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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se desarrolla en un primer capitulo
conceptos tales como: caracteristicas de la planta de cafia de azucar, su ciclo de
cultivo, proceso de industrializacion y productos obtenidos, tanto productos
principales como asi también subproductos y desperdicios. Ademas, se presentan
datos estadisticos de produccién mundial y nacional, sobresaliendo la relevancia que
tiene dicha actividad en la provincia de Tucuman.

En el segundo capitulo se enumeran y describen cada una de las etapas del
proceso agricola.

Luego, en el tercer capitulo se presentan conceptos basicos de costos:
definiciones, clasificaciones y los objetos de costos considerados para la
determinacion del costo de produccion de la cafia de azucar.

En el cuarto capitulo se determina el costo de la cafia de azUcar en una
explotacion que cuenta con una extension de 50 hectareas. Para realizar dicha
determinacion se tuvieron en cuenta los implementos utilizados en labores culturales
asi como su rendimiento operativo, utilizacion de tractor, estimacion de
amortizaciones de bienes de uso necesarios para llevar adelante las tareas, los
consumos relacionados con la plantacion y con el manejo de la cafia planta (en el
primer afio) y el manejo de la cafia soca (en el segundo afio y posteriores), los gastos
incurridos en la cosecha y transporte de la misma, y los gastos de administracion y
estructura. Con toda esta informacion se realiza la determinacion del costo de la cafia

de azUcar utilizando el modelo de costeo de margen bruto por hectarea.



PROLOGO

A lo largo de toda su historia, el azicar se ha manifestado como un
producto de temprana e intensa vocacion mercantil. A ello han contribuido tanto las
limitaciones climéticas para el cultivo de la cafia de azlcar, como su creciente
presencia en la alimentacion humana. El azlcar es en la actualidad un alimento
habitual en la dieta de todos los paises.

Un aspecto muy importante a tener en cuenta es la reglamentacion de la
Ley 25.113 que incorpora el contrato de maquila para sectores agropecuarios, con la
cual se establecid los parametros de negociacién entre productores agropecuarios y
los sectores procesadores o industriales.

En Argentina, el contrato de maquila es un contrato agroindustrial, de
colaboracidén, y estd regulado por la ley 25.113, sancionada en el afio 1999,
definiéndola como el acuerdo voluntario por el cual un productor agropecuario se
obliga a dar al procesador o industrial cierta cantidad de materia prima, que puede
consistir en cualquier producto agropecuario, como azUcar, leche, madera, granos,
etcétera, obteniendo el derecho de participar en los productos resultantes en las
proporciones que se convengan. El que tiene a su cargo la elaboracion de la materia
prima se denomina maquilero, que se convierte en depositario de las manufacturas de
propiedad del productor que entregd las materias primas, debiendo identificarlas, y
ponerlas a disposicion de sus titulares. Se trata de un contrato formal que debe
inscribirse a peticion de parte y debe contener los datos necesarios para individualizar
a las partes (nombre y domicilio), la cantidad de materia prima que se entregue, el
lugar de depoésito de los productos elaborados cuyo porcentaje le correspondan al
productor agropecuario, las posibilidades de control que éste tenga para verificar el
cumplimiento del acuerdo, y el lugar en que el contrato de celebra, el que debera
suscribirse por las partes.

Durante la primera década del siglo XXI se dieron buenos afios en el

cultivo de la cafia de azucar, pero luego se produjo una caida de los resultados, sobre
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todo en los dltimos dos afios como consecuencia de un contexto adverso explicado

principalmente por:
a) lafuerte sequia que afecto y afecta a los cultivos y
b) por el bajo precio que tuvo el azlcar en el periodo mencionado,
que en el afio 2013 tuvo una caida muy pronunciada.
Todas estas variables del contexto deben ser analizadas cuidadosamente al

momento de considerar el desarrollo de una explotacion cafiera.



CAPITULO |
CULTIVO DE LA CANA DE AZUCAR

Sumario: 1.- Introduccidn. 2.- Planta de cafia de azlcar. 3.-
Productos, coproductos, subproductos y desperdicios. 4.-
Cultivo de la cafla de azlcar. 5.- Proceso de
industrializacidn. 6.- Principales productores mundiales de
cafia de azlcar. 7.- Produccidon Argentina de cafia de
azlcar.-

1.- Introduccidn:

La actividad azucarera, tanto en su faz agricola como industrial, tiene una
alta significacion para Tucuman.

El azlcar es un producto de consumo basico y un commodity esencial
producida en innumerables partes del mundo. Se obtiene a partir de la cafia de azlcar
y de la remolacha, siendo la primera la responsable de méas del 70% de la produccion
mundial.

En la actualidad y a partir de la reglamentacion de la Ley 25.113 que
incorpora el contrato de maquila para sectores agropecuarios, se establecid los

parametros de negociacion entre productores agropecuarios y los sectores
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procesadores o industriales. En Tucumén, el 85% de la cafia es de propiedad de

pequefios productores.

2.- Planta de cafia de azUcar:

La cafia de azUcar pertenece a la familia de las gramineas. En su madurez
el tallo llega a medir alrededor de 3 m con 5 6 6 cm de didmetro y esta segmentado en
canutos de 25 0 30 cm. De los nudos que los separan nacen las hojas, duras, afiladas y
cubiertas de pequefiisimas espinas o janas.

La pulpa que forma el tallo y que est4 cubierta por una corteza bastante
dura es muy fibrosa y contiene un jugo con muy alto contenido de sacarosa del 14%

aproximadamente, aungue varia a lo largo de toda la recoleccion.

3.- Productos, coproductos, subproductos y desperdicios:

Productos/Coproductos | Subproductos | Desperdicio

Azlcar Bagazo Cachaza
Melaza Vinaza
Alcohol Ceniza

Azucar: el azicar es un endulzante de origen natural, sélido, cristalizado,
constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a partir de
la cafia de azlcar o de la remolacha azucarera. Es una fuente de energia de féacil y
rapida asimilacion, necesaria para el organismo, fundamentalmente para el cerebro,
los musculos y el sistema nervioso.

El azlGcar que comemos es exactamente el mismo que existe en la cafa de
azucar, las frutas y vegetales. Es una fuente de energia eficiente, econdmica, puray a
la vez un alimento muy 0til. Pocas veces se consume en forma directa siendo lo usual
adicionarlo a otros alimentos para mejorar su sabor, textura y cuerpo (bebidas, jugos,
helados), utilizarlo como preservante (leche, frutas, jamones) y como mejorador de la

apariencia (panaderia, pasteleria). Ningun otro edulcorante puede realizar todas las
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funciones del azlcar con su costo y facilidad, caracteristicas que lo hacen

indispensable para muchos de nuestros alimentos mas populares.

,’

Tiene costo de materia prima e industrializacion (la cafia puede ser propia

0 de otros carieros).

Melaza: la melaza o miel de cafia es un producto liquido, obtenido del
residuo restante en las cubas de extraccion de los azucares. Su aspecto es muy similar
al de la miel aunque de color parduzco muy oscuro, practicamente negro.

Nutricionalmente presenta un altisimo contenido en hidratos de
carbono ademas de vitaminas del grupo B y abundantes minerales, entre los que
destacan el hierro, cobre y magnesio. Su contenido de agua es bajo.

Se elabora mediante la coccion del jugo de la cafia de azucar hasta la
evaporacion parcial del agua que éste contiene, formandose un producto meloso

semicristalizado.



SeleSioelss

La melaza residual o melaza final es el subproducto de la industria
azucarera del cual se ha substraido el maximo de azlcar. Al hablar de melaza, lo
primero que nos salta a la vista es su utilizacibon como materia prima para la
produccion de levadura, de ron y de manera inmediata y directa como alimento
animal. Es un co-producto que es utilizado como materia prima de la elaboracion de

alcohol o para la venta, en los casos que el ingenio posea destilerias.

Alcohol: la materia prima es la melaza. EI compuesto quimico etanol, o
alcohol etilico, es un alcohol que se presenta como un liquido incoloro e inflamable
con un punto de ebullicion de 78 °C. Principal producto de las bebidas alcohélicas.

El etanol que proviene de los campos de cosechas (bioetanol) se perfila
como un recurso energético potencialmente sostenible que puede ofrecer ventajas
medioambientales y econdmicas a largo plazo en contraposiciéon a los combustibles
fosiles. Se obtiene facilmente del azlcar o del almidén en cosechas de maiz y cafa de
azucar.

El etanol puede utilizarse como combustible para automdviles, sin mezclar
0 mezclado con gasolina en cantidades variables para reducir el consumo de
derivados del petroleo. EI combustible resultante se conoce como alconafta.

El etanol también se utiliza cada vez mas como afiadido para oxigenar la

gasolina estandar, como reemplazo para el metil tertbutil éter (MTBE). EI MTBE es
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un aditivo que se le afiade a las gasolinas oxigenadas para evitar la contaminacién del

aire, ya que disminuye la generacion de monoxido de carbono y de ozono de las

emisiones vehiculares.

Bagazo: el bagazo, fibra residual de la cafia de azlcar o después de la
molida, es un combustible natural para producir vapor en las fabricas azucareras.
Este consiste de fibra, agua, solidos solubles y cenizas; pero es importante conocer su
composicion quimica, que afecta su uso como combustible, y el método por el cual

puede ser manipulado y quemado técnica y econémicamente.

Se utiliza como combustible en calderas bagaceras en reemplazo de
consumo de gas. Como promedio, el 60% del bagazo que se produce se emplea como
combustible en los trapiches. También se utiliza el bagazo en la produccion de
furfural, un compuesto quimico que se utiliza para la fabricacion de plasticos, como
base quimica de herbicidas, fungicidas, insecticidas y como acelerador del
vulcanizado. Otras posibilidades inmediatas que surgen con esta materia prima, es su
conversion en las Ilamadas mieles hidroliticas para posterior fermentacion y

obtencion de alcohol y proteinas, para la alimentacion animal.

Cachaza: la cachaza es el residuo que se obtiene del proceso de filtracion
de los jugos. La cantidad de cachaza producida y su composicion varia segun la

localizacién de los cultivos, la variedad de cafia, la eficiencia de molienda, el método
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de clarificacion, etc. Sin embargo, cualquiera que sea el volumen obtenido, ésta

contiene diferentes sustancias de importancia, como cera cruda, grasas, fibra,
azucares y proteinas cruda, entre otros, que la convierten en una materia prima de
gran valor en la industria de fabricacion de papel.

La produccioén de cachaza es, en promedio, de 30 Kg. por cada tonelada de
cafia que se muele. Generalmente, se aplica en suelos proximos a las fabricas de los
ingenios, como fertilizantes, ya que su alto contenido de humedad aumenta el costo
del transporte.

Varios usos pueden ser propuestos para la cachaza. De ella se puede
extraer cera, mediante la aplicacion de métodos bien conocidos, para separarla del
resto de las sustancias contenidas. La cera extraida puede ser utilizada en la
fabricacion de betin, cosméticos, emulsion para citricos y otros frutos frescos
destinados a la exportacion, cera para dar brillo a pisos, carros y muebles, etc. Otros
subproductos como grasas y aceites son indeseables para la produccion de cera, pero
como fuente de energia, son totalmente utilizables y pueden tornarse en una valiosa
contribucion para la alimentacion de ganado. Finalmente, la cachaza es un excelente
alimento animal, debido a su contenido de azUcares, proteina, nitrdgeno y otros

nutrientes.

Vinaza: tiene costo de bombeo y MO ya que es utilizado para ferti-riego
por su alto contenido de potasio. No tiene costo de transporte porque se utilizan

cafierias y canales. Tiene costo de mantenimiento de canales (Vinazoducto).
Ceniza: se utiliza para relleno de terrenos. La ceniza se extrae de las
calderas, se deja secar y se transporta en camion al terreno de aplicacion. Tiene costo

de la pala cargadora y flete.

4.- Cultivo de la cafia de azUcar:

El ciclo del cultivo de la cafia tiene caracteristicas suficientemente

peculiares como para determinar con precision un modo de vida y definir un tipo de
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asentamiento territorial. La gran tarea de la cosecha o zafra comienza en el otofio y

termina en la primavera. En verano la actividad se reduce y, a lo sumo, se trata de
cuidar el crecimiento de la cafia (tareas culturales) y del mantenimiento de las
instalaciones fabriles.

Durante la zafra, se realiza el corte de las cafias con machete o por medios

mecanicos.

Feb Mzo Abr Juu Ago Set Oct Nov Dic

Periodo frecuente de zafra

Periodo OPTIMO de zafra

T intermeaa | Final | Tardia |

Figura 1. Grafico de Gantt siembra y cosecha.

“Las caracteristicas agronémicas de la cafia de azlcar pueden describirse
a través de la Figura 1 en donde se esquematizan los principales factores que
interacttan en la definicion de la capacidad productiva del cultivo en las condiciones

de Tucuman, con un ciclo anual de produccion.
[ e
# Radiacian

Lluvia

Desarrollo

4

Crecimiento
Biomasa
Acumulacion de

Temperatura Sacarosa

Figura 2. Factores de cultivo.
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El ambiente (suelo y clima) genera el marco en el que se desarrolla y crece
el cultivo, definiendo las limitaciones y disponibilidades de recursos agroecoldgicos
dentro de los cuales se debe implantar, cultivar y producir la cafia de azucar. Resulta
por lo tanto de fundamental importancia un conocimiento detallado de sus
caracteristicas generales y particulares para evaluar las posibilidades productivas,
como también para efectuar una correcta eleccion de las précticas de manejo a
implementar.

La tecnologia (manejo y genotipo) por su parte, buscara:

a) minimizar las limitaciones agroecoldgicas que afectan la
productividad del cultivo,

b) favorecer el Optimo aprovechamiento de los recursos
ambientales disponibles,

c) maximizar la eficiencia técnico-econdmica del sistema
productivo y

d) conservar el ambiente.

Una eleccidn acertada de estrategias de manejo estrechamente asociadas y
adaptadas a las caracteristicas del agro-ecosistema, serd la base para obtener una
produccion agricola sostenida.

Los rendimientos a obtener dependeran de la participacion interactiva de
los distintos componentes del rendimiento, cuya magnitud se define a través de los
eventos fenofisiolégicos que acontecen durante el ciclo de cultivo y de sus
interacciones con los recursos ambientales, el manejo suministrado y el potencial
productivo del genotipo.

Pero la produccién final de azicar también depende de la influencia de los
factores ambientales durante la zafra y de la eficiencia con que se realice la cosecha y

el procesamiento.”(})

(Y Consultas en Internet: http://www.eeaoc.org.ar/publicaciones/categoria/18/50/Manual -
del-Canero.html, Capitulo 1, pag. 17.
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Con respecto a los requerimientos ambientales se observa que “éste

cultivo estd4 adaptado a un amplio rango de climas tropicales y subtropicales. No
tolera temperaturas de congelamiento (bajo 0°C) y el crecimiento practicamente cesa
por debajo de los 10-12°C.

Suelos: crece satisfactoriamente en una gran variedad de tipos de suelos,
pero los mas adecuados son los de textura franca o franco-arcillosa, bien drenados y
los suelos aluviales de textura mediana. Tolera un amplio rango de acidez y
alcalinidad del suelo y pueden obtenerse altas producciones en suelos con pH entre 5
y 8. Con pH menores a 5 y mayores a 8, la acidez del suelo y los problemas de
alcalinidad y salinidad, se convierten en factores limitantes de la produccion.
Requiere ademas, suelos provistos de suficientes cantidades de nutrientes o de buena
fertilidad ya que es un cultivo que extrae grandes cantidades de nitrégeno, potasio y
silicio. Las condiciones ideales para el crecimiento de este cultivo serian las que
cuenten con periodos primavero-estivales con temperaturas elevadas y sostenidas
durante el lapso mas prolongado posible y con lluvias que satisfagan su
evapotranspiracion.

Régimen térmico: es importante destacar que cada fase de crecimiento
tiene requerimientos diferentes. La brotacion se inicia o activa con temperaturas
superiores a 10°C pero hasta los 16-18°C la velocidad es baja, generalizandose con
valores mayores a 20°C. Las temperaturas Optimas de brotacién y macollaje fluctian
entre los 28-32°C. Es de interés destacar que los valores citados presentan diferencias
varietales, y también estan en funcion de la disponibilidad hidrica. En cuanto al
periodo de gran crecimiento, temperaturas inferiores a 16-17°C afectan el crecimiento
vegetativo, manifestando su Optimo térmico entre 28-35°C. Esta sacarifera puede
soportar temperaturas maximas entre 45-50°C, pero provocan retrasos en el
crecimiento. Indudablemente la duracién del periodo con condiciones térmicas
adecuadas influye significativamente en la capacidad productiva del cafiaveral, si bien
la seleccidn de variedades adaptadas y un manejo adecuado a regiones agroecologicas
definidas pueden reducir en cierta medida la desventaja de las zonas caferas

subtropicales.
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Radiacion solar: es otro factor importante, no solo por sus efectos

indirectos (variaciones térmicas, evapotranspiracion, etc.), sino fundamentalmente
por su incidencia en la actividad fotosintética, la que determinara el nivel de
crecimiento y la acumulacion de materia seca. En general, intensidades crecientes de
radiacion luminica se asocian con incrementos en la produccion cultural y de azlcar
por unidad de superficie, ya que este cultivo ha evidenciado ser de las especies mas
eficientes en responder a elevadas intensidades luminicas.

Disponibilidad hidrica: es otro factor decisivo en el crecimiento de la
cafa de azUcar. Al ser un cultivo de gran capacidad de produccién de material vegetal
por unidad de superficie, involucra altos requerimientos de agua, ya que para
construir un gramo de materia seca de tallo molible requiere 0,5 litros de agua y con
igual cantidad de agua se acumulan de 0,25-0,40 g de sacarosa. Si bien se cultiva
cafia a secano en zonas desde 700 a 2000 mm anuales, las mejores producciones se
obtienen en los ambientes que satisfacen adecuadamente sus necesidades hidricas.
Para Tucuman se estima una evapotranspiracion maxima de 1250-1400 mm para un
ciclo de 10-12 meses, valor orientativo coincidente con el citado por la bibliografia
internacional de entre 1300-1600 mm para cafaverales de ciclo anual. EI consumo
varia en cada fase de crecimiento, presentando el maximo requerimiento durante el
periodo de gran crecimiento (diciembre-marzo). Cuando la humedad edéfica en las
capas superficiales del suelo es deficiente, la evapotranspiracion actual es fuertemente
limitada por el desarrollo radicular y por el desarrollo del canopeo (comprende la
region de las copas y regiones superiores de los arboles de un bosque o una
plantacién, es un factor ecoldgico importante, ya que impide que la luz solar, ademas
de una considerable cantidad de lluvia, alcance el suelo). Si el cierre del cafiaveral es
completo, la evapotranspiracion actual es similar a la maxima hasta que el cultivo
consume el 60-70% del agua facilmente extraible del suelo. Por debajo de este nivel,
el cultivo soporta deficiencias hidricas crecientes.

Factores que inciden sobre la calidad de la materia prima: es decir los
que afectan la maduracién y la cosecha. En términos generales una estacion otofio-

invernal de baja humedad atmosférica y edafica, bajas precipitaciones, alta
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insolacién, amplitud térmica y temperaturas frescas, pero libre de heladas, serian las

condiciones Optimas para lograr un elevado contenido de sacarosa y favorecer una
alta eficiencia de la cosecha y el transporte de la materia prima. Estudios efectuados
en Tucumén por la Estacion Experimental Agroindustrial Obispo Colombres
(EEAOC), destacan que la frecuencia de temperaturas minimas entre 13-16°C
durante mayo se asocian con mejoras del nivel de sacarosa, pero la frecuencia de
temperaturas minimas menores a 9°C en dicho periodo, afecta el rendimiento
sacarino. Por supuesto que temperaturas inferiores a 0°C inciden negativamente en la
calidad, reduciendo su aptitud fabril. Lluvias de importancia o una elevada humedad
edafica durante los meses de otofio e invierno retrasan la maduracién y provocan

problemas en la cosecha y el transporte.”(?)

En cuanto al crecimiento y desarrollo de la cafia de azucar, en la Figura
2 se representan las fases (fases fenoldgicas) que caracterizan este desarrollo y
crecimiento segun la siguiente clasificacion:

“A.-Emergencia y establecimiento de la poblacion inicial de tallos
(Brotacion).

B.-Macollaje y Cierre del caiiaveral.

C.-Determinacion del rendimiento cultural.

D.-Maduracion y definicién de la produccion de azlcar. (periodo de gran

crecimiento).

(® Ibidem, pag. 18.
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Figura 3. Fases de desarrollo y crecimiento.

A.- Fase de Emergencia y establecimiento de la poblacién inicial de
tallos.

Tradicionalmente denominada Brotacion. Entre los principales sucesos
fenolégicos que definen esta fase, se destaca la emergencia sucesiva y el
mantenimiento temporal (etapa de estabilizacion) de tallos primarios, caracterizados
por mantener una altura minima mientras incrementa el nimero de hojas verdes por
tallo. ElI éxito de esta fase radica en la magnitud, ritmo y uniformidad de la
emergencia, como también en el logro de una adecuada distribucion espacial de los
tallos primarios en el surco. Emergencias pobres y prolongadas afectaran el
cumplimiento efectivo de las siguientes fases y finalmente la produccién del
cafiaveral. Las limitaciones para discriminar en campo las fases de emergencia y
macollaje, estan posiblemente explicadas por la baja frecuencia con que usualmente
se realizan los recuentos (cada 20-30 dias), restriccion que se agudiza en condiciones

externas adecuadas, al acelerarse su desarrollo.

B.- Fase de Macollaje y Cierre del cafaveral.
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El Macollaje es una fase de gran importancia en la definicion del

rendimiento, ya que en su transcurso se establece el numero potencial de 6rganos
cosechables. Su principal caracteristica es el rapido aumento de la poblacién total de
tallos (Figura 2). La altura media de la poblacion se mantiene estable hasta la mitad
de esta fase, para luego registrarse un drastico cambio en el ritmo de elongacion, que
coincide con la finalizacién del macollaje y el cierre del cafiaveral. EI nimero de
hojas verdes por tallo no aumenta de manera significativa hasta la segunda mitad del
macollaje, mientras que la cantidad total de hojas verdes por metro de surco o de
unidad de &rea, debido al incremento de la poblacién de tallos, practicamente duplica
el valor alcanzado al término de la fase de emergencia. El ritmo de expansion del
canopeo resulta favorecido por los significativos cambios que se registran en las
dimensiones de las laminas foliares, aspectos que en conjunto provocan un aumento
significativo del indice de area foliar (IAF), posibilitando de esta manera el Cierre del
cafiaveral que coincide con el término de la fase de macollaje. El Cierre constituye un
estadio fenoldgico predecible y de gran importancia para el manejo del cultivo. Si en
la radiacion solar incidente (intensidad y calidad) ejerce un rol central en la
regulacion del macollaje, otros factores adquieren una influencia destacable como el
régimen térmico, la disponibilidad de agua y nutrientes (especialmente el nitrégeno),
las caracteristicas del cultivar, la competencia con malezas y los efectos de plagas y
enfermedades, entre otros. Ademas, durante esta fase ocurre la generacion del sistema

radicular adventicio y definitivo del cafaveral.

C.- Fase de determinacion del rendimiento cultural.

El nombre tradicional de esta fase es el de Periodo de Gran Crecimiento.
Durante ella se define la produccion de cafia al determinarse la poblacién final de
tallos que se pueden moler y, en gran medida, el peso fresco por tallo. Ademas, se
inicia el almacenamiento de azucar en los entrenudos que van completando su
desarrollo. En esta fase el cultivo expresa la maxima respuesta a los factores
ambientales y de manejo. Entre los eventos fenoldgicos que ocurren, se destacan los

incrementos notables en altura y peso fresco de los tallos, la expansion del area foliar
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y la mortalidad que se registra en la poblacion de tallos, componente bésico en la

determinacion del rendimiento cultural. Con el cierre del cafiaveral (finalizacion de la
fase anterior) se desencadena una condicion de severa competencia que deriva en la
muerte de tallos, por lo que ocurre una disminucion significativa de la poblacién
establecida al término del Macollaje. Los porcentajes de mortalidad registrados
pueden variar entre un 25 y 70%, resultando el porcentaje de mortalidad maés
frecuente entre un 45-50%. Esta variabilidad depende de la influencia de numerosos
factores genéticos, ambientales y de manejo. Posteriormente, la poblacion muestra
una estabilizacion hasta la cosecha, quedando asi definido el numero final de tallos
molibles. Indudablemente, el ritmo intenso de crecimiento se sustenta en el
significativo aumento que simultdneamente se registra en el nimero de hojas verdes
por tallo, que alcanza su maximo valor (8-12 hojas verdes/tallo) al término de esta
fase. Por esta razon el IAF no resulta mayormente afectado por la brusca disminucion
de la poblacién de tallos. Ademas, se registra el aumento de las dimensiones foliares
y del area foliar por tallo. Los aspectos sefialados permiten que el cultivo alcance y
mantenga su IAF maximo, como también el maximo ritmo de incremento del peso
fresco y de acumulacion de biomasa. La fecha de inicio, su intensidad y la duracion
de esta fase dependen estrechamente del comportamiento de los factores ambientales,
que resultan definidos en gran medida por la época de plantacién y/o de cosecha en el
ciclo anterior y por el manejo suministrado. Sin dudas, para optimizar el
aprovechamiento de los recursos ambientales y de manejo disponibles durante esta
fase, adquiere una sustancial importancia el cumplimiento efectivo y rapido de las
fases de emergencia y macollaje.

D.- Fase de maduracién y definicion de la produccion de azlcar.

En esta fase se define el contenido final de sacarosa en los tallos y la
produccion de azucar por unidad de area. Su ocurrencia se relaciona con una
progresiva disminucion del ritmo de elongacién caulinar y el mantenimiento temporal
de un éarea foliar fotosintéticamente activa, si bien su magnitud disminuye

progresivamente asociada con la senescencia. En el ritmo del envejecimiento foliar
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influyen la disponibilidad de agua, de nutrientes, la radiacion solar incidente y en

gran medida el comportamiento térmico, resultando agudizado por la ocurrencia de
bajas temperaturas. Los cultivares constituyen un factor intrinseco de gran
importancia en la maduracion, registrandose entre ellos diferencias en la modalidad y

en la produccion de aztcar por ha.”(%)

5.- Proceso de industrializacion:

(®) lbidem, pég. 19.
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COCIMIENTOS

Figura 4. Esquema del proceso de industrializacion.

Descripcion del proceso
Preparacion y molienda de cafa
Recibida la materia prima (cafia de azlcar) en el canchon y después de
pesada, se deriva para su molienda en trapiches.
Debemos distinguir dos etapas en el proceso de molienda:
a. Preparacion de la cafia: en esta etapa se emplean en cada
trapiche dos juegos de cuchillas troceadoras y un desfibrador.
b. Molienda: aqui se somete a la cafia desfibrada a un proceso de
extraccion de sacarosa.
Tratamiento de Jugo y Clarificacion
El jugo mixto proveniente de la etapa de molienda es cuantificado y
valorado, para determinar la cantidad de pol (sacarosa) que ingresa a la etapa de
tratamiento de jugo y clarificacion, la cual consta de los siguientes pasos:
a. Primera etapa de calentamiento: consiste en calentar el jugo en
un primer paso.
b. Sulfitacion (proceso continuo): se trata el jugo para producir
un efecto decolorante que facilita la obtencion de azucares de

bajo color.
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c. Encalacién (proceso continuo): luego de la sulfitacion el jugo

es rapidamente llevado a valores ligeramente alcalinos mediante
el agregado de lechada de cal en forma automatica.
d. Calentamiento (proceso continuo): a continuacién el jugo es
calentado aproximadamente de 70 °C a 105 °C, para
acondicionarlo para la etapa siguiente de clarificacion.
e. Clarificacion (proceso continuo): el jugo caliente es
introducido en decantadores, para producir la floculacion de las
impurezas. El jugo claro o limpio es enviado a una etapa de
recalentamiento y luego a evaporacién, el precipitado que se
obtiene es procesado en los filtros.
f. Filtracion (proceso continuo): el precipitado extraido de los
decantadores se procesa en filtros en donde se separa el lodo
floculado (cachaza) del jugo filtrado. La cachaza se envia al
campo. El jugo filtrado es reciclado al proceso incorporandose
en la etapa de encalacion.
g. Recalentamiento del Jugo Clarificado (proceso continuo):
previo a su envio a la etapa de evaporacion, el jugo es
recalentado hasta lograr una temperatura de aproximadamente
120 °C.
Evaporacion de Jugo Clarificado
El objetivo de esta etapa del proceso es eliminar el 80 % del volumen del
jugo, como vapor de agua. El buen disefio de la evaporacion, su operaciéon y el
aprovechamiento de estos vapores “vegetales” producto de la evaporacion del jugo,
es fundamental para la economia energética eficiente de una planta azucarera. La
planta cuenta con un sistema de multiple efecto.
Fabricacion de Azucar Crudo
Comprende el area de cocimiento, cristalizadores de masa cocida y
centrifuga, que se utilizan para la produccién de azlcares crudos, partiendo del

melado y mieles de retorno de refineria hasta la produccion de la miel final (melaza)
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Las distintas etapas de proceso en este sector son las siguientes:

a.

Clarificacion del melado (proceso continuo): luego de la
evaporacion, el jugo concentrado (melado) es enviado al proceso
de clarificacion. Este proceso busca eliminar por flotacion

impurezas.

. Cocimiento (proceso discontinuo): en esta etapa la sacarosa se

incorpora como materia solida a los granos introducidos
previamente al tacho como “semilla”, incrementando de este
modo su tamafio. Una vez terminado el cocimiento se forma lo
que se denomina “masa cocida”, que es un producto formado por
granos de azucar y miel.

Cristalizacion (proceso continuo): luego del cocimiento se
envian las masas cocidas a los cristalizadores, donde los granos
formados continGian su crecimiento, absorbiendo la sacarosa de

la miel madre que lo rodea.

. Centrifugacion (proceso discontinuo): una vez cristalizadas las

masas cocidas se centrifugan para separar el azicar de la miel
que la rodea.

Cocimiento, cristalizacién y centrifugacion de azlcar de primera:
se trata de la obtencion de azucar crudo granulado de primera o
azucar crudo A, partiendo de melado clarificado y mieles de
retorno de refineria

Cocimiento, cristalizacion y centrifugacion de azucar de
segunda: la miel de primera producida durante la centrifugacion
de la etapa antes mencionada, continuando con el proceso de
agotamiento, es la materia prima para la fabricacion de las masas

cocidas de segunda.

. Cocimiento, cristalizacion y centrifugacion de masas cocidas de

tercera: la miel de segunda producida en la centrifugacion de la

etapa anterior, es la materia prima para la fabricacion de las
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masas cocidas de tercera, terminando asi el proceso de

agotamiento en la fabrica de azlcar crudo. La miel obtenida tras
la centrifugacion de estas masas cocidas (miel final, 3 a 4,5 %
cafia molida) es la melaza que se utiliza como materia prima para
la fabricacion de alcohol.
Refinacion
Comprende el éarea de disolucion de azlucar crudo, tratamiento,
decoloracion, filtracion de jarabe, evaporacion, cocimiento de refineria,
centrifugacion, secado y envasado del azlcar refinado.
Las distintas etapas de este sector son las siguientes:

a. Disolucidn de azlcar y tratamiento de jarabe (proceso continuo):
el azlcar crudo de primera se disuelve formando un jarabe de
alta pureza.

b. Cocimiento, cristalizacion y centrifugacion: con un proceso
similar al de fabricacion de azlcar crudo, la refineria procesa un
jarabe de alta pureza y bajo color en un primer cocimiento “A”
de refineria. El azucar obtenido de la centrifugaciéon de estas
masas cocidas es la de mejor calidad y se la separa del resto para
atender los mercados mas exigentes. EIl proceso se repite con
cocimiento “B” (a partir de la miel del cocimiento “A”) y
cocimiento “C” (a partir de la miel del cocimiento “B”). El
azucar obtenido de estos dos altimos cocimientos se mezcla
obteniéndose azucar refinado coman.

c. Secado y acondicionamiento: el azucar centrifugada es enviada,
por lineas separadas segun la calidad a los secadores rotativos
donde se elimina la humedad y se enfria. A la salida de los
secadores, el azucar es sometida a un cribado en zarandas
vibratorias para eliminar los cristales que superen el tamafio

deseado.



- 22 -
Envasado

Se cuenta con dos tipos de embolsado y cada uno de ellos pueden manejar
las distintas calidades de azucar producidos en forma separada:
a. Envasado en bolsas de polipropileno o de papel multipliego de
50 kg.
b. Embolsado en bolsones de 1.000 6 1.250 kg.
Almacenaje
El azlOcar producido es almacenado mediante estibas en depositos
adecuados hasta ser despachado a los clientes a medida que estos lo solicitan. Estos
azUcares estan perfectamente identificados estiba por estiba y son monitoreados en
forma periddica para su control y garantizar de esta forma la calidad original con que

fueron producidos.

6.- Principales productores mundiales de cafia de azucar:

Segun datos obtenidos para Noviembre de 2012 los principales paises

productores de azucar en el mundo son:

Pais Participacion Toneladas
Brasil 22,00% 37.908.200
India 15,00% 25.846.500
EU-27 10,00% 17.231.000
China 8,00% 13.784.800
Tailandia 6,00% 10.338.600
EEUU 5,00% 8.615.500
México 3,00% 5.169.300
Rusia 3,00% 5.169.300
Pakistan 3,00% 5.169.300
Australia 2,00% 3.446.200
Argentina 1,50% 2.584.650
Otros 21,50% 37.046.650
Prod. Mundial 100,00% 172.310.000




-23-

Produccion Mundial de Azucar

Argentina
1%

Australia
2%
Pakistan

3%  Russia
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Figura 5. Paises productores de azlcar y su participacion mundial.

7.- Produccion Argentina de cafa de azlcar:

La cafia de azlcar constituye el cultivo sacarifero mas importante del
mundo, responsable del 70% de la produccion total de azdcar.

El sector azucarero tiene gran importancia en la produccién agroindustrial
argentina y una gravitacion determinante en la economia del norte del pais,

especialmente en Tucuman.

BOLIVIA

REFERENCIAS

B Cafa de Azdcar
by o -

Figura 6. Zonas productoras del NOA.
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Tucuman es la region méas importante con una participacion del 55-65% en

la produccion nacional de azucar, el Norte aporta un 35% y el Litoral un 1%.
Los ingenios instalados en el pais son 23:
e 15 se encuentran en Tucuman: Aguilares, Bella Vista, Concepcion,
Cruz Alta, La Corona, La Florida, La Fronterita, La Providencia,
La Trinidad, Leales, Marapa, Nufiorco, San Juan, Santa Barbara y
Santa Rosa.
e 3enJujuy: Ledesma, La Esperanza y Rio Grande La Mendieta.
e 2 en Salta: San Martin del Tabacal y San Isidro.
e 2en Santa Fe: Inazay Las Toscas.
e 1en Misiones: San Javier.
En la actualidad el Noroeste y en especial, Tucuman concentran gran parte

de los cafiaverales y los ingenios que hoy hay en la Republica Argentina.

Misiones
4%

Santafe
9%

Figura 7. Zonas productoras de azucar y su participacion nacional.

En Tucumén la mayor parte de la cafia es cultivada por cafieros
independientes, mientras que en territorio saltefio y jujefio la mayor proporcion
pertenece a los ingenios. La produccion restante se registra en Santa Fe y Misiones,
gue cultivan principalmente azlcar organico.

Los ingenios mas importantes en funcién de la produccién son: Ledesma
(Jujuy), Concepcidn (Tucuman) y S.M. del Tabacal (Salta).
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La cafia de azlcar en Tucuman, cultivo de fuerte identidad cultural, es

ademas una produccién clave de la economia provincial. La actividad de
aproximadamente 5.000 pequefios y medianos productores y la relacion de éstos con
la agroindustria, le imprime a las areas cafieras una dinamica socioeconémica propia.

El 40% del azlcar destinado al mercado interno se consume
domesticamente, mientras que el otro 60% es utilizado como insumo para la
industria. La elaboracion de bebidas gaseosas demanda importantes volimenes de
azlcar, al igual que la de golosinas, la reposteria, los helados, las mermeladas, los
lacteos y las frutas en conserva.

En el area cafiera de Tucuman se cultivan alrededor de 217.000 ha, pero
con una superficie potencial de 300.000 ha.

Las innovaciones tecnoldgicas adoptadas por el sector, las mejoras en el
manejo de los cafiaverales, la incorporacion de variedades, el uso de madurativos y de
semilla saneada, entre otras, generaron incrementos importantes en la productividad.

A partir de la desregulacion del sector, en 1991, ha protagonizado una
profunda transformacion, y el fuerte incremento de su productividad lo llevé en 2005
a marcar el récord de 2,1 millones de toneladas de azucar. Esto se logré gracias al
trabajo en investigacion genética (nuevas y mejores variedades de cafia), el

incremento de la inversion y a la optimizacion del proceso productivo.



Figura 8. Mapa de zonas productoras de Tucuman.

Produccién

Baja menos de 56 tn/ha

Media  entre 57 y 75 tn/ha

Alta mas de 76 tn/ha




CAPITULO 1N
PROCESO AGRICOLA

Sumario: 1.- El proceso agricola. 2.- Preparacion del terreno.
3.- Siembra. 4.- Riego. 5.- Control de malezas. 6.- Control
biol6gico de plagas. 7.- Control de madurez. 8.- Cosecha.
9.- El periodo de cosecha en Tucuman. 10.-
Caracteristicas y limitaciones de la zafra. 11.- Sistemas de
cosecha. 12.- Recomendaciones para la cosecha. 13.-
Control de la quema.-

1.- El proceso agricola:

El proceso agricola en la produccién de cafia de azlcar consiste en las
siguientes etapas:
1. Preparacion del terreno.
Siembra.
Riego.

Control biolégico de plagas.

2

3

4. Control de malezas.
5

6. Control de madurez.
7

Cosecha.
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2.- Preparacién del terreno:

El cultivo de la cafia de azUcar se extiende por distintas regiones
agroecoldgicas de la provincia de Tucuman. Cada una de ellas posee caracteristicas
fisiogréficas (estudio del relieve terrestre), climaticas y edaficas (relativas al suelo y
las plantas) particulares, lo que genera diferentes condiciones y aptitudes para el
cultivo. Los técnicos y productores cafieros toman en consideracion estas
caracteristicas para decidir la adopcion de la tecnologia de manejo més apropiada
para cada situacion particular.

La preparacion del suelo para siembra esta orientada a permitir el desarrollo
y anclaje del sistema radicular de la planta. Generalmente tiene dos pases de grada
(remueve los surcos viejos y al final deja el suelo mullido), uno de ramplona
(destruye la macolla y afina el suelo), uno de subsoleo (permite profundidad hasta 56
cm. en la preparacion del suelo) y el rayado (formacion de surcos para la siembra

manual). En el caso de la siembra mecanizada, la sembradora forma los surcos.

3.- Siembra:

El cultivo de la cafia se inicia con la siembra de semilleros, comenzando asi
la zafra. En los semilleros la cafia es tratada térmicamente como prevencion del
desarrollo de enfermedades.

Después de cada corte la cafia tiene la capacidad de retofiar y producir
sacarosa. La siembra o renovacion de plantaciones se hace cuando la productividad
de los cultivos disminuye. Esto se da aproximadamente después de 4 6 5 cortes.

Hay dos tipos de siembra: manual y mecanizada.

En la siembra manual la semilla llega al campo en trozos de cafia de 56
cm. y éstos en paquetes de 40 trozos. Con 420 paquetes se siembra 1 hectarea. El
corte de paquete evita llevar basura a los lotes como fuente de plaga y ahorra costos
en el traslado de la semilla. En el corte, el operario quita el cogollo y hojas
manualmente y corta el tallo al ras del suelo. La siembra consiste en depositar 2

trozos de cafia continuamente en el surco y taparlo con al menos 5¢cm. de suelo.



La siembra mecanizada es una alternativa a la siembra manual, se realiza
un promedio de sembrado de 10 hectareas en 12 horas habiles de trabajo en promedio
(dependiendo de la maquinaria utilizada). El equipo bésico consta de la sembradora, 4
carros para transporte, 2 tractores y una cosechadora con semilleros. La sembradora

puede depositar el fertilizante y/o controladores de plagas en los surcos.

4.- Riego:

La cafia de azUcar tiene elevados requerimientos hidricos, aspecto
relacionado con la prolongada duracion de su ciclo y la importante proporcion del
mismo en que el cultivo expone una elevada cobertura (periodo de gran crecimiento).
Numerosos estudios han demostrado que la ocurrencia de fluctuaciones en la
disponibilidad hidrica durante el ciclo del cultivo limita con frecuencia el logro de

grandes producciones, enfatizando la importancia del riego.




En este marco, las estimaciones realizadas en Tucuman respecto del
requerimiento hidrico para la cafia de azUcar, sefialan valores de evapotranspiracion
méaxima de 750 a 1250 mm/ciclo para lograr maximas producciones, considerando los
distintos factores sefialados. Las primeras etapas de crecimiento (brotacion e inicio de
macollaje) son exigentes en cuanto a una buena disponibilidad hidrica, sin embargo el
consumo de agua es relativamente bajo en relacion a las fases siguientes. El periodo
de mayor consumo ocurre entre los meses de diciembre y marzo. Durante este
periodo se produce alrededor del 55% del total de la biomasa aérea y se consume un
55-60% del total del agua necesaria para el cultivo. Respecto al efecto del riego en la
capacidad productiva de la cafia de azucar, la informacion para Tucuman sefiala
incrementos promedios entre el 8-45%, los que varian en funcién de la cantidad y
distribucion de las lluvias acontecidas durante el ciclo de crecimiento y la edad del
cafnaveral.

“La cafia de azUcar, a pesar de constituir el principal cultivo de la provincia,
presenta una baja superficie regada. Solamente entre un 25-30% del area con cafia es
irrigada y el resto se maneja en secano. La recarga del sistema hidrologico de
Tucuman depende de las precipitaciones anuales y de su distribucién durante las
distintas estaciones. Durante el invierno y la primavera se le da prioridad a la
actividad industrial dentro del area cafiera y aun asi, actualmente muchos ingenios no
cuentan con caudales suficientes y complementan sus necesidades con agua de
perforaciones, lo que suele limitar el uso agronémico racional que se puede hacer del

recurso.



La red provincial provee aproximadamente el 80% del agua usada. Un 93%
de la superficie se riega por surco y el resto por aspersion. El riego por surco tiene
una eficiencia de conduccion y aplicacion en los predios que oscila entre 35-40 % en
promedio. Se realizan de uno a tres riegos por ciclo, nimero que resulta insuficiente,
situacion agravada por la falta de disponibilidad de agua en los momentos criticos.
Por lo tanto, cada alternativa de riego debera ser analizada dentro de un contexto que

contemple las ventajas, desventajas y los costos de cada sistema y que lleve a una
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racionalizacion adecuada en el uso de los recursos naturales.”(*)

Temperatura
Radiacion
Lluvia Riego

AR

Aportes

= Demanda atmosférica
= (pérdidas)

| I

| Evapotranspiracion

<<= Viento

<Z= Humedad relativa

Transpiracion Evaporacion

Capa Freatica

Escorrentia

Figura 9. Esquema de los aportes y pérdidas de agua que tienen lugar en el cultivo de la cafia

(*) Ibidem, pag.89.

de azUcar.
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Lluvia
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Pérdida por
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profunda

Figura 10. Vias de movimiento y destinos del agua de lluvia.

“La cafia de azUcar es un cultivo que explora entre 1 y 1,5 metros. De perfil,
si no existen problemas de capas compactadas, falta de oxigeno u otras condiciones
adversas. La mayor parte de la biomasa radicular de la cafia de azlcar se encuentra
cercana a la superficie y disminuye casi exponencialmente con la profundidad del
suelo. Generalmente, entre el 40-50% de la biomasa radicular se ubica en los

primeros 30 cm. del suelo y alrededor del 80% esta en los primeros 50-60 cm.
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El porcentaje restante de raices y de manera decreciente, se distribuye en el

horizonte hasta 1 y 1,5 metros de perfil. Cuando mayor es la densidad radicular, mas
alta es la capacidad de la cafia de azucar de tomar humedad del perfil ya que la

superficie de absorcion y el contacto raices-suelo son mayores.”(°)

Dias después de la plantacién

120

Profundidad de enraizamiento

120 Maxima profundidad de enraizamiento

Figura 11. Esquema del desarrollo radicular.

La eficiencia en riego conlleva la reduccién del gasto de energia. Otra de las
practicas implementadas en los ultimos afios, es la reusar las aguas residuales de los
ingenios en el riego de las plantaciones de cafia de azucar. El fertirriego es
ambientalmente seguro y mejora la productividad agricola mediante el reciclaje de
nutrientes y el ahorro en el uso de fertilizantes, a la vez que conlleva un efecto

medioambiental ya que disminuye la contaminacion en el cultivo de cafa.

5.- Control de malezas:

El control de malezas se hace con el propoésito de evitar competencias y dar
condiciones al cultivo para un mejor aprovechamiento de los nutrientes y obtener
mejores rendimientos en la produccion. Durante el crecimiento de la cafia de la cafia

se realizan visitas a los surcos para revisar el desarrollo de las malezas y generar asi

(°) Ibidem, pag. 93.
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informacion para la programacion de actividades, determinando el tipo de labor y

cantidad de personal necesario para realizarlas.

Deshierba manual: su proposito es eliminar malezas o plantas indeseables
que se encuentran dentro de los surcos y calles. Esta labor se realiza con un machete y
un gancho de madera o guadana.

Control de malezas mecanizado: se utiliza un implemento mecénico que
estd dotado de 12 o mas discos (dependiendo de la maquinaria utilizada) de diferentes
diametros que realiza la labor de aporque (acto de poner tierra al pie de las plantas) y
controla malezas que estan en los surcos.

Control quimico: el control quimico se realiza de tres formas a saber:

1) Aplicacién terrestre manual: un operario manipula una bomba de
una mochila para fumigacion.

2) Aplicacion terrestre con equipos: con una bomba de aquilén que se
acopla al tractor y los operarios van aplicando los productos
quimicos en los surcos.

3) Aplicacion aérea: en este caso se utiliza una avioneta o un

helicOptero para desarrollar la tarea.
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Malezas Gramineas anuales
Se originan de semillas

Digitaria sp. (pasto blanco); Setaria sp. (cola de zorro); | ——— S ——
Brachiaria sp.; Echinichloa sp.; etc.

_ Malezas Gramineas perennes
Se originan de semillas U 6rganos subterraneos

Sorghum halepense (pasto ruso)
Cynodon dactylon (grama bermuda) =

Malezas Latifoliadas anuales
Se originan de semillas

Estivales: Portulaca sp. (verdolaga); Amaranthus sp.
(ataco); Ipomoea sp. (porotillo); Sicyos sp. (tupulo); etc
Invernales: Glandularia sp.; Leonorus sp.;
Chenopodium sp. (cenizo); Coniza sp.; etc,

Malezas Latifoliadas perennes

Solanum sp.; Eryngium sp.; Cyperus sp.; etc. *_ M o— - W
Figura 12. Periodos de emergencia o presencia de diferentes malezas agrupadas segun diferentes
criterios.

6.- Control bioldgico de plagas:

“El cultivo de la cafia de azucar se ve afectado por diferentes plagas a lo
largo de su ciclo fenoldgico. Durante el periodo de brotacién, la cafia de azucar puede
ser afectada por el “perforador menor” elasmopalpus lignosellus. Sus ataques estan
asociados a condiciones de elevadas temperaturas y baja humedad. El dafio lo realiza
la larva que perfora la zona basal del brote produciendo una galeria y matando el
brote guia. Los ataques pueden producir una pérdida del 24% de azUcar/tn de cafia.

Asimismo, la cafia de azlcar puede ser afectada por el “gusano
cuarteador” mocis latipes durante su periodo de gran crecimiento, Esta es una plaga
muy voraz, en ataques severos provoca una intensa defoliacion en el cultivo, dejando
solo la nervadura central de la hoja. El ataque esta asociado a la presencia de malezas
hospederas en callejones, trochas y cabeceras de los surcos, tales como: gramilla,
pasto blanco y pasto ruso. Produce un perdida de 57% de azucar/tn de cafa.

Durante todo el ciclo el cultivo se ve afectado por la plaga de mayor
importancia econdmica que es el “gusano perforador” diatraea saccharalis. El
dafio que produce, generalmente, consiste en perforaciones o galerias en el tallo, lo

que causa pérdidas de peso de las cafias y disminucion del contenido de sacarosa, con
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un decrecimiento en el proceso de extraccion fabril que afecta al Brix, Pol y pureza.

También es responsable de la "muerte del brote principal” si el dafio es producido
durante los primeros meses de edad de la cafia, y de la proliferacion de brotes
laterales cuando la cafia estd madura. Ademas estas perforaciones son puertas de
entrada a enfermedades como hongos y bacterias, que producen un dafio indirecto de
mucha importancia que es la podredumbre roja debida a la fermentacion de los
azlcares producidos por los mismos. Las pérdidas producidas por esta plaga son de
aproximadamente de 650 gramos de azucar/ tonelada de cafia y por porcentaje de
infestacion. A mayor porcentaje de infestacion mayores seran las pérdidas. Por ello
son importantes los monitoreos pre-zafra o durante la misma para saber que

intensidad de ataque tenemos en nuestro cafiaveral.”(®)

7.- Control de madurez:

El objetivo de la prueba de madurez es determinar el contenido de sacarosa
de las cafas y utilizar esta informacion como base para la programacion de la
cosecha.

El primer muestreo se realiza entre los 28-33 dias después de la aplicacién
del madurador o 14 dias antes de la cosecha, en lotes sin aplicacion.

El procedimiento de la muestra en el laboratorio es el siguiente:

v Desfibrado

v/ Extraccién del jugo en la prensa

v Analisis del jugo con el NIR (reflejo infrarrojo cercano): en este
sistema cada componente de la muestra absorbe una longitud de
onda especifica del rango infrarrojo. El grado de absorcion de cada
longitud de onda indica la presencia y la proporcion de cada

componente de la muestra.

(°) Ibidem, pag. 119.
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8.- Cosecha:

“La cosecha es una de las etapas de mayor importancia en la produccion de
cafia de azUcar. Su objetivo es recolectar la materia prima disponible en el campo con
minimas pérdidas y una alta eficiencia, garantizando el suministro de cafia oportuno y
en cantidad suficiente a la fabrica, con el menor tiempo entre cosecha y molienda,
con bajos niveles de materias extrafas (especialmente de hojas, despunte y tierra) y
con los menores costos, todo esto con el propdsito de obtener azucar de alta calidad y
a precios competitivos.

Su incidencia en los costos de produccién siempre ha tenido alta signifi-
cacion, por lo que cualquier variacion que se registre en esta etapa, resultara de gran

impacto en la rentabilidad del cultivo.”(")

9.- El periodo de cosecha en Tucuman:

La zafra debe adaptarse a las condiciones climaticas tipicas de nuestra area
cafiera, por la marcada influencia que ejercen estos factores en la calidad de la
materia prima, en especial al inicio y al final de la zafra.

Entre los factores a considerar, se destaca el volumen y el nimero de dias

con lluvia, la humedad relativa ambiente y las temperaturas, especialmente la

(") lbidem, pag. 133.
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ocurrencia de heladas. La ausencia de lluvias, baja humedad relativa y temperaturas

bajas y sin heladas, resultan las condiciones mas adecuadas para un 6ptimo desarrollo
de la zafra.
En la zafra de Tucuman pueden distinguirse cuatro etapas:

1. Inicial (mayo y junio): caracterizada por lluvias decrecientes,
temperaturas decrecientes, humedad relativa elevada y baja
probabilidad de heladas.

2. Intermedia (julio, agosto, hasta mediados de septiembre):
caracterizada por minimas lluvias, temperaturas relativamente
bajas, humedad relativa en disminucion y alta probabilidad de
heladas.

3. Final (de mediados de septiembre a mediados de octubre).

4. Tardia (fines de octubre en adelante): caracterizadas por el
aumento de la temperatura, de las lluvias y de la humedad relativa.

10.- Caracteristicas y limitaciones de la zafra:

La cosecha se realiza generalmente entre fines de mayo-inicio de junio y
fines de octubre-mediados de noviembre, con una duracion media total de 160-180
dias, con importantes variaciones entre afos.

Un aspecto negativo es la inadecuada distribucion relativa de la molienda
durante las distintas etapas de la zafra.

Un aspecto negativo es la inadecuada distribucion relativa de la molienda
durante las distintas etapas de la zafra. Evaluando las Gltimas 15 zafras, se observa
que la molienda en etapa inicial varia del 4 al 26% del total, con una media del 10%;
en la fase intermedia varia del 50% al 76% con una media del 65% y en la etapa final
y tardia se procesa entre el 11% y el 45%, con un promedio del 25%.

Esta situacion evidencia un aprovechamiento inadecuado de los meses
iniciales, una acumulacién excesiva de la molienda en la etapa intermedia y
porcentajes elevados en la fase final y tardia. Ademas, el retraso de la fecha de inicio

de zafra poco tiene que ver con la dindmica de la maduracion de los cafaverales, con
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el total de cafia molida y menos adn, con los niveles fabriles de recuperacion de

azucar.
En el inicio temprano de zafra se pueden presentar los siguientes
inconvenientes:

> Dificultades operativas en la cosecha debido a falta de piso
(Huvias).

> Bajos rendimientos fabriles, mas ain si no se emplean maduradores
quimicos.

> Altos niveles de trash. Siempre habra trash excepto cuando la
cosecha sea manual.

> Posibles efectos negativos del corte temprano del cafiaveral.

> EIl efecto negativo del corte temprano de los cafiaverales en la
produccidn del siguiente ciclo, constituye una de las razones por las
cuales los cafieros no aportan masivamente su materia prima en la
etapa inicial de la zafra.

Los estudios disponibles muestran que los mayores efectos perjudiciales
ocurren en los cortes de marzo, abril y mayo, tanto en las cafias planta como en socas,
especialmente en las variedades de maduracion temprana, las que registran pérdidas
que aumentan de un 5% al 50% en la medida que se adelanta la fecha de corte de
junio a marzo. También se indica que en las cosechas de mediados de junio a
mediados de octubre no se registra este problema y se sefiala la conveniencia de no
reiterar la fecha de cosecha en afos sucesivos, en los mismos lotes.

Por otra parte, a partir de mediados de octubre sobrevienen numerosos
inconvenientes operativos en la cosecha y un mayor riesgo de deterioro severo de la
calidad fabril, asociados al aumento del volumen y periodicidad de las lluvias y al
incremento de la temperatura, problemas que resultan méas importantes si ocurrieron
heladas. Ademas, estas condiciones climaticas dificultan las tareas de cosecha y
transporte, provocando interrupciones de la molienda.

El corte tardio provoca severas disminuciones en la produccién de cafia y

azucar en el afio siguiente, asociado a la reduccion del tiempo disponible para cre-
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cimiento activo (Periodo de Gran Crecimiento), a pesar de que las etapas anteriores se

aceleren por la mayor temperatura y disponibilidad de agua. La informacion
disponible sefiala pérdidas crecientes de produccion del 5% al 70% con demoras de
cosecha de mediados de octubre a fines de diciembre. Por lo tanto, cuanto méas se
demora el corte, mayores resultaran las pérdidas. Ademas, el perjuicio se acentla por
las limitaciones que existen para efectuar un manejo cultural adecuado y oportuno de
los cafiaverales.

Indudablemente, la magnitud de los efectos negativos sefialados para una
cosecha tardia superan marcadamente las limitaciones que se pueden presentar por un
inicio temprano.

Anticipar el inicio de la zafra permite mejorar la distribucién de la
molienda y adelantar el fin de zafra; también permite reducir las pérdidas de azlcar
causadas por problemas de deterioro de la materia prima (quema, estacionamiento,

heladas), especialmente importantes en las fases final y tardia.

11.- Sistemas de cosecha:

“Dos factores que han modificado en gran medida las estructuras de los
costos en la cafia de azucar, son la cosecha mecénica integral y la cafia quemada.
Estos factores han producido un impacto importante en la explotacion como
consecuencia de la falta o escasez de la mano de obra o la necesidad de abaratar los
costos de la cosecha de cana.”(?)

La cosecha de la cafia de aztcar en Tucuman y en Argentina ha sido una de
las etapas de la produccion que sufrié las mayores transformaciones, ya que del
sistema semimecanizado que dominaba en la década de los ’80, se paso al empleo
generalizado de las cosechadoras integrales.

La cosecha manual es aquel sistema de cosecha en donde el conjunto de
operaciones de corte y alza se realizan manualmente.

En la cosecha integral encontramos ventajas operativas y en costos.

(®) DOMINGUEZ, Luis Martin, Costos Especiales, Editorial Buyatti, (Tucuman, 1997),

pag. 76.
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Las ventajas operativas de las cosechadoras disponibles permiten una
mejor planificacion y organizacion de la zafra, una operacion mas eficiente de
cosecha y una entrega adecuada de cafia al ingenio, ademas de contribuir a la mejora
de la calidad de la materia prima por una significativa reduccién del trash, y una
menor pérdida de azlcar por el hecho de procesar cafia fresca. También es importante
destacar que las nuevas cosechadoras son capaces de dejar una minima cantidad de
cafia en el campo y se evidencian mejoras en la eficiencia y costo del transporte, ya
que la cafia en trozos ocupa menos espacio que la cafia larga y por lo tanto se
incrementa la capacidad de carga de los equipos de transporte.

A su vez, se debe sefialar, que la gran capacidad de los frentes de cosecha
permite priorizar las areas de cosecha segun necesidades, logrando un beneficio
importante al anticipar la recoleccion de grandes sectores fuertemente afectados por
heladas y minimizar el declinamiento de la calidad.

Ademas, la alternativa de cosechar la cafia en verde, permite reducir los
efectos negativos de la quema sobre el medio ambiente. El sistema de limpieza de las
cosechadoras modernas estd capacitado para obtener una baja cantidad de materias

extrafias aun operando sobre cafiaverales no quemados previamente.
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Otra ventaja operativa radica en los costos, en este sentido es de esperar

que el costo de mano de obra se incremente con los afos, y con ello se incrementa la

diferencia de los costos totales de ambos sistemas.

Entre las desventajas de la cosecha integral, se puede sefialar que, por las

caracteristicas de los equipos que participan en las operaciones de cosecha, existen

mayores posibilidades de afectar los cafiaverales, aumentando los problemas de

compactacién, los riesgos de dafio a las cepas y la probabilidad de una menor

longevidad del cafaveral.

Para lograr un funcionamiento eficiente de la cosecha integral es

fundamental prever, ordenar y coordinar la ejecucién de las distintas tareas a realizar,

antes, durante y después de la cosecha.

Entre las tareas mas importantes a considerar, se pueden citar:

Fijar los objetivos de trabajo en la zafra.

Establecer el programa de cosecha.

Coordinar el cronograma de tareas, fijando y previendo los
recursos fisicos, mecanicos y de personal necesarios.

Controlar la calidad y eficiencia del frente de cosecha y
transporte.

Asegurar el mantenimiento de las maquinas segun el programa
previsto.

Efectuar los cambios de turno con la menor pérdida de tiempo.
Encargarse de la seleccion y capacitacion permanente del

personal.

12.- Recomendaciones para la cosecha:

Se deben realizar todos los esfuerzos necesarios para mejorar la

planificacion, el ordenamiento y el control de la zafra con el propdésito de disminuir

los efectos de los diferentes factores responsables de pérdidas de materia prima y de

azucar.
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El corte de los tallos debe hacerse apenas sobre el nivel del suelo, para

asegurar la recoleccion de todo el material con entrenudos ricos en sacarosa,
aumentando la produccién de cafia y de azUcar.

La cosecha debe asegurar que la cafia tenga una adecuada madurez. El
despunte se debe realizar a una altura apropiada, para eliminar los entrenudos
superiores inmaduros. La cafia debe llegar limpia, eliminando la mayor proporcion
posible de despunte y hojas y evitando incorporar otras impurezas, especialmente
tierra. La cafia cosechada debe enviarse répidamente al ingenio para su
procesamiento.

Resultard fundamental evitar, restringir y controlar al maximo la quema de
los cafiaverales y reducir el estacionamiento de la materia prima en el campo, durante
el transporte y en la fabrica.

La ejecucion de un despuntado adecuado en la cosecha tiene una
significativa influencia en la calidad de la materia prima, al favorecer una mayor

recuperacion de azucar y minimizar las pérdidas.

13.- Control de la quema:

Un aspecto fundamental que se debe considerar es el importante efecto
negativo que tiene la quema sobre la calidad de la materia prima que se envia a la
industria.

Los esfuerzos deben orientarse a restringir al maximo el ingreso del fuego
a los cafiaverales. La quema accidental o intencional de los cafaverales, puede
provocar su propagacion a miles de hectareas en muy poco tiempo, ademas de hacer

perder el valor economico del cafaveral, al acelerar el deterioro.



A tal efecto, se recomienda limpiar los callejones y alambrados, realizar

brechas cortafuegos en los lotes y en los limites con lotes vecinos.



CAPITULO Il
COSTOS DE PRODUCCION

Sumario: 1.- Conceptos de costos. 2.- Clasificacion de
costos. 3.- Métodos de costeo. 4.- Costos de produccion de
cafa de azucar.

1.- Conceptos de costos:

El costo es toda relacion valida entre resultados productivos fisicos y los
recursos necesarios para lograrlos. Es el sacrificio econdmico de un sector que
permite transformar, desagregar para obtener un producto final y tener un ingreso
futuro. Pero surgen ambigliedades en la definicién como ser:

“El costo de un bien es el necesario para ponerlo en condiciones de ser
vendido o utilizado, lo que corresponda en funcion de su destino.”(°)

“Es un concepto referido a una unidad definida fisicamente (en tanto ocupe

un lugar en el espacio), ya sea el resultado de un proceso o un segmento del mismo; o

(°) FACPCE: Resoluciones Técnicas (texto ordenado) version oficial abril 2004. (Bs. As
2004), pag. 35.
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a una unidad abstracta referida generalmente a una funcion o a un segmento de ella, y

en ciertos casos al resultado de un proceso productivo, cuando esto no es una cosa, y
con respecto a los cuales se procura acumular o concentrar costos.”(*°)

La diferencia existente entre costo y gasto es que el costo es una entrega
voluntaria de riqueza con un fin determinado (adquisicion de un bien o servicio),
existe una contrapartida, se recibe u obtiene algo a cambio del compromiso de
entrega de bienes, servicios o dinero que los represente. En cambio el gasto es una
forma de costo, es un concepto mas restringido ya que se refiere a los Costos que ya
han cumplido con su finalidad u objetivo y que por lo tanto su funcion ya esta
extinguida, por ello algunos autores definen al Gasto como un "Costo Extinguido™ y
reservan el término Costo para denominar a los "Costos Vivos", es decir aquellos que
todavia no han cumplido con su finalidad, ya que a medida que los costos se
consumen van expirando y transformandose en gastos, de esa manera pasan al Estado
de Resultados para ser deducidos de los Ingresos para obtener los cuales, se habian
realizado y poder determinar la utilidad del periodo. También los gastos son costos
relacionados con el periodo en el cual se devengan, por haberse devengado el ingreso
para el que fue realizado el costo. Los Costos vivos se mantienen en el Activo, hasta
que cumplen con su finalidad hasta que expiren.

El objeto de costo es cualquier cosa para la cual quienes toman las
decisiones desean una medicion separada de costos. Como ser producto o servicios a
brindar, departamentos, actividades, territorios, etc.

El conocer el costo de un objeto determinado puede perseguir finalidades u
objetivos distintos. Es por ello que para el célculo del costo de los mismos
necesitamos saber cual es el proposito que se persigue. En realidad, la sumatoria de
costos que haremos sera distinta si el propésito para el cual emplearemos esos costos

es diferente.

(*%) Comision Técnica del IAPUCO, Costos. Terminologia, en “Costos y
Gestion”, N° 9 (Buenos Aires, Septiembre 1993).
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2.- Clasificacion de Costos:

Existen maltiples clasificaciones de costos, se presenta la clasificacion de
Juan Carlos Vazquez, en su “Manual de Costos Standard”(®):

A. Seqgun los periodos de costos:

Costos corrientes: aquellos desembolsos que se cargan o aplican en
forma inmediata al costo de un producto, una linea de produccion o
alguna funcién. Por ejemplo: la materia prima, los materiales e
insumes, los sueldos y cargas sociales, la fuerza motriz, etc.

Costos diferidos: el desembolso se realiza en un determinado
momento, pero su imputacion a costos se posterga para debitar
oportunamente. Por ejemplo: la depreciacion de los bienes de uso,
alquileres pagados por anticipado, seguros pagados por anticipado,

cuya prima cubre varios periodos de costos, etc.

B. Segun la funcién gue desempefian los costos:

En este caso se divido a la empresa en sectores. Basicamente
podemos distinguir los siguientes:

1. Sector industrial.

1.1 Centros productores

1.1.1 Centros de costos A

1.1.2 Centros de costos B

1.1.3 Centros de costos C

1.2 Centros de servicios

1.2.1 Centros directos

1.2.1.1 Mantenimiento de fabrica

1.2.1.2 Usina

1.2.1.3 Calderas

1.2.2 Centros indirectos

) \VAZQUEZ, Juan Carlos, Manual de Costos Standard, Editorial Aguilar (Buenos

Aires, s.f).
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1.2.2.1 Laboratorios

1.2.2.2 Almacén de materias primas
1.2.2.3 Administracion de fabrica

2. Sector comercial

3. Sector administrativo

4. Sector financiero

C. Segun su naturaleza:

Segun esta clasificacion se distinguen tres elementos de costos:

a) Materia prima: constituye el objeto que va a ser transformado
en producto terminado. Las materias primas pasan a integrar el
producto, aunque asumen diferentes formas o estados, como
consecuencia del proceso de transformacion.

b) Mano de obra directa: representa la fuerza humana aplicada a
la transformacion de materias primas y materiales.

c) Costos indirectos de produccion: esta dado por los desembol-
sos que no pueden imputarse en forma directa al producto. No
constituyen materia prima, ni mano de obra.

Podemos sefialar, dentro de los costos indirectos, la mano de obra

indirecta, la depreciacién de los bienes de uso, los impuestos y tasas

sobre bienes de uso, las regalias, los combustibles y lubricantes para

maquinarias, la fuerza motriz, los seguros sobre edificios y

maquinarias, los alquileres por instalaciones fabriles, maquinas o

edificios, etc.

D. Segun la forma de imputabilidad:

En funcion de la forma en que se imputen los costos a las unidades
producidas, podriamos distinguir dos formas:

> Directa: materia prima, mano de obra, regalias.
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> Indirectas: insumos, materiales indirectos, sueldos de supervi-

sion, fuerza motriz.
Hay desembolsos que son de imputacion directa al centro de costos
y de imputacion indirecta con relacion al producto. En otras
palabras, un .costo puede imputarse en forma directa a un
departamento productivo 0 a un departamento de servicios, pero
para cargarlo al producto solo puede hacérselo en forma indirecta.
Por ello es que cuando se habla de costos directos, debe aclararse si

es con relacion al producto o a un centro de costos.

E. Sequn el tipo de variabilidad de los desembolsos:

Esta clasificacion, muy importante para el estudio de costos en la
toma de decisiones, apunta a estudiar el comportamiento de los
costos frente a cambios en el volumen de produccion o ventas.
Desde este punto de vista se dice que hay dos costos:

e Costos fijos: en este caso los costos totales se mantienen cons-
tantes ante cambios en los niveles de produccion.

e Costos variables: los costos totales aumentan en forma relacio-
nada (en muchos casos proporcional) a los incrementos en el
volumen de produccion o ventas.

Podriamos sintetizar, que en corto plazo, los costos fijos
estan en funcién del tiempo, y los costos variables en funcién de la

cantidad producida o vendida.

3.- Métodos de costeo:

Los métodos de costeo son:
Costeo por absorcion, completo o integral: La estructura del costo

de produccion contiene todos los costos de produccion, variables y
fijos. Es el sistema de costeo mas utilizado para fines externos e

incluso se suele usar para la toma de decisiones, trata de incluir dentro
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del costo del producto todos los costos de la funciéon productiva,

independientemente de su comportamiento fijo o variable. El
argumento en que se basa dicha inclusion es que para llevar a cabo la
actividad de produccion requiere de ambos. Los que proponen este
método argumentan que ambos tipos de costos contribuyeron para la
produccion y, por lo tanto, deben incluirse los dos, sin olvidar que los
ingresos deben cubrir los variables y los fijos, para reemplazar los
activos en el futuro.

Costeo variable o de contribucion: La estructura del costo de
produccion solamente contiene costos de produccion variables. Los
costos de produccion fijos son tratados como costos del periodo. Los
que proponen el costeo variable, afirman que los costos fijos de pro-
duccién se relacionan con la capacidad instalada que no esta en
relacion con el volumen de produccidn real; por lo tanto para costear
por este método se incluirdn unicamente los costos variables. El hecho
de contar con una determinada capacidad instalada genera costos fijos
que, independientemente del volumen que se produzca, permanecen
constantes en un periodo determinado. Los costos fijos de produccion
deberén llevarse directamente al Estado de Resultados. Se utiliza con
fines internos en la toma de decisiones y en Control de Gestion,
raramente se lo utiliza con fines externos. El sistema de costeo variable
sé concentra principalmente en el margen de contribucion, que es la
relacion entre el precio de venta y los costos variables. EI margen de
contribucion es una cifra clave, puesto que revela la cantidad de
centavos disponibles por unidad monetaria de ventas para cubrir los
costos fijos y las utilidades, aspecto que tiene gran importancia para la
gerencia. Suponiendo una capacidad fija para producir y vender, las
utilidades a corto plazo aumentan o disminuyen como consecuencia de
las fluctuaciones de los costos variables, cambios de los precios de

venta, y los cambios de volumen ademas de la mezcla de productos
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que se vende: Es decir del margen de contribucion por el volumen

vendido en unidades monetarias (para un mix de ventas determinado).

No dependen de los costos fijos que son constantes.



CAPITULO IV
DETERMINACION DEL COSTO DE LA
CANA DE AZUCAR POR HECTAREA

Sumario: 1.- Costos de produccion de cafia de azlcar. 2.-
Anélisis FODA. 3.- Implementos y labores, Tractor y
Amortizaciones. 4.- Plantacién. 5.- Manejo de la cafia planta y
de la cafia soca. 6.- Cosecha y transporte. 7.- Gastos de
administracion y estructura. 8.- Margen bruto por hectérea.-

1.- Costos de produccion de cafa de azucar:

La determinacion de costos es muy Util dentro de la planificacion. En
nuestro caso, interesa determinar los costos de produccién de 50 hectareas de cafia de
azucar.

Primeramente, se hace un analisis FODA para evaluar el contexto en que
se encuentra la organizacién y su estructura interna. Luego se desarrolla el sistema de
costeo para determinar el costo de produccion.

Entre los diferentes sistemas de costeo se selecciond el margen bruto, por
considerarlo mas facilmente adaptable a la variedad de empresas cafieras existentes
en la provincia y por su amplia difusidn en el sector agropecuario argentino.

El margen bruto es la diferencia entre los ingresos y los costos directos.
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Para la estimacion de los costos directos lo primero que hay que hacer es

clasificar las actividades para poder acumular costos. Para realizar el calculo del gasto
por hectarea y margen bruto por hectarea para cafia de azucar es Gtil dividir el proceso
productivo en las siguientes etapas:

» Plantacion
Manejo de la cafa planta.
Manejo de la cafia soca.

Cosecha y transporte.

YV V V V

Gastos de administracion y estructura.
» Margen bruto por hectérea.

Con respecto a la financiacion se cuenta con los fondos necesarios para
llevar adelante la explotacion, ademas del terreno necesario para su normal
funcionamiento.

El aspecto legal en el desarrollo de la actividad productiva gira en torno al
contrato de maquila, instrumento por el cual se establece una relacion entre los
productores y el ingenio al cual proveen de cafia de azUcar.

Un modelo de contrato de maquila es como el que se presenta en la seccion

Anexo.

2.- Andlisis FODA:

Fortalezas
1. Disponibilidad de tierras aptas para el cultivo de cafia de azUcar.

2. Conocimiento de la actividad productiva.

Oportunidades
1. Ubicacion.

Debilidades



Amenazas

3. Cirisis del sector.
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2. Bajo precio del azlcar.

2. Mala actitud y conducta de los obreros.

1. Sequias durante los ultimos dos afios.

3.- Implementos y labores, Tractor y Amortizaciones:

1. Riesgo importante debido al nivel de inversion necesaria.

Previo a la determinacion de los costos de plantacion, es necesario

identificar las labores culturales, los implementos agricolas que se utilizan en cada

una de ellas, determinar el costo de uso del tractor y estimar las amortizaciones de

todos los bienes de uso involucrados en la actividad.

Implementos y labores

A continuacién presentamos los implementos que corresponden a cada

labor:
A B C=A*B D E=C+D F G=E*F
- Labores Jornaly cargas |N° de peones| Mano de obra{Costo horario del| Costo horario de| Tiempo operativo | Costo de labor
P sociales ($/hora)| por labores |  ($/ora) | tractor ($/hora) | labor ($hora) |(minutosihectarea)| ($hectarea)
Manual Plantacion de semilla $ 36,74 6 $220,43 $0,00 $220,43 120 $ 440,87
Rastra 28 discos  |Arado $36,74 1 $36,74 $19321 $229,95 30 $114,97
Cincel Cincelado $36,74 1 $36,74 $193.21 $ 229,95 40 $ 153,30
Surcador Surcado $36,74 1 $36,74 $19321 $229,95 45 $ 172,46
4 Paquetes discos |Tapado y cincelado de trocha $36,74 1 $36,74 $19321 $ 229,95 45 $ 172,46
Rastra 10 discos  |Arado $36,74 1 $36,74 $193,21 $ 229,95 84 $321,93
Mochila hidraulica [Aplicacion fertilizante y herbicida |~ $ 36,74 1 $36,74 $193.21 $229,95 19 $72,82

En este cuadro se consideran los jornales y cargas sociales y el nimero de

peones para determinar el costo de la mano de obra para cada labor (columna C). A

este costo de la mano de obra se suma el costo por el uso del tractor (columna D).

La suma de ambos costos (columna E), proporcionados por el tiempo operativo
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necesario en cada hectarea (columna F), d& el costo por hectarea de cada labor

(columna G).

Tractor
El costo horario de uso del tractor, incluido el jornal y cargas sociales del

tractorista, se calcula de la siguiente manera:

HP tractor 120
Coeficiente de consumo (litros/hora/hp) 0,16
Precio del gasoil (%) $7,239
Gasto en combustible ($/hora) $ 138,99
Valor a nuevo (%) $ 150.000,00
Coeficiente de conservacion y reparaciones 0,0000746
Gasto en conservacion y reparaciones ($/hora) $11,19
Jornal tractorista sin cargas sociales ($/hora) $ 28,13
Cargas sociales (%) 53,00%
Jornal Tractorista con cargas sociales $43,03

El coeficiente de consumo es un valor estandar que indica cuantos litros de
combustible se consumen en una hora de acuerdo con la cantidad de HP del motor del
tractor.

El coeficiente de conservacion y reparaciones (coeficiente de Frank)
expresa la relacion existente, entre la suma de los gastos de conservacion
(mantenimiento) y los gastos de reparaciones de una maquina en $/h, con respecto a
su valor a nuevo (3).

Las cargas sociales ascienden a un 53%.

El costo de uso de una hora del tractor (combustible + gastos de
conservacién y reparaciones + jornal y cargas sociales del tractorista) es de $193,21.

Amortizaciones

En el siguiente cuadro se presenta el calculo de las amortizaciones para:
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a. Plantacion

b. Tractor

c. Galpon

d. Implementos agricolas

e. Vehiculo

Valor a nuevo |Valor residual| Valor residual| ~ Vida Ctil Amortizacion | Amortizacion

Descripcion (%) (%) (%) (afios) ($/afio) ($/mes)
Plantacion de cafia $239.614,53 0% $0,00 5 $47.922,91 $3.993,58
Tractor 120 HP $ 150.000,00 20% $30.000,00 5 $24.000,00 $2.000,00
Galpon $110.000,00 10% $11.000,00 25 $3.960,00 $330,00
Rastra 28 discos $23.400,00 10% $2.340,00 10 $2.106,00 $175,50
Cincel $11.250,00 10% $1.125,00 10 $1.012,50 $84,38
Surcador $20.000,00 10% $2.000,00 10 $1.800,00 $ 150,00
4 Paquetes discos $10.000,00 10% $1.000,00 10 $900,00 $75,00
Rastra 10 discos $8.400,00 10% $ 840,00 10 $ 756,00 $63,00
Mochila hidraulica $ 24.000,00 10% $2.400,00 10 $2.160,00 $ 180,00
Carros transportadores $ 160.000,00 10% $ 16.000,00 10 $ 14.400,00 $1.200,00
Cargador $170.000,00 10% $17.000,00 10 $ 15.300,00 $1.275,00
Camioneta Ford F100 $60.000,00 20% $12.000,00 5 $9.600,00 $ 800,00
Total de Bienes de Uso $ 747.050,00 Amortizacion total] $123.917,41 | $10.326,45

Amortizacion bs uso| $6.332,88

El valor total de los bienes de uso asciende a $747.050,00.

La amortizacion anual se calcula restando al valor a nuevo el valor
residual (0%, 10% 6 20%) que tendran los distintos bienes al final de su vida dtil.
Esta diferencia de valor (valor amortizable) dividido en los afios de vida util
estimada para cada bien (5, 10 6 25 afios) da el importe de amortizacion anual. El
importe de amortizacion mensual se obtiene dividiendo la amortizacion anual en 12
(12 meses).

De la amortizacion mensual total de $10.326,45, $6.332,88 corresponden

a todos los bienes de uso excepto “plantacion de cafia”, cuya amortizacion mensual es
de $3.993,58.
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4.- Plantacion:

El costo de plantacion de cafia es considerado un costo amortizable en 5
afios, como se presentd en el cuadro anterior. El calculo de dicho costo se realiza
considerando las tareas de plantacion que deben llevarse a cabo y los insumos

necesarios.

Rastrar 4 $114,97 $ 459,90
Cincelar 2 $ 153,30 $ 306,60
Surcar 1 $172,46 $172,46
Plantar semilla 1 $ 440,87 $ 440,87
Tapar con equipo 1 $ 172,46 $ 172,46
Sub-total tareas de plantacion $1.552,29
Semilla 18 $180,00 | $3.240,00
Total plantacion por hectarea $4.792,29
Cantidad de hectareas en plantacion 50
Total plantacion $239.614,53

Con respecto a las tareas, se considera el costo por hectarea de cada labor
(costo que fue determinado anteriormente en el cuadro de “implementos y labores™)
para cada tarea (rastrar, cincelar, surcar, plantar y tapar), y la cantidad de veces que
deben realizarse esas tareas en cada hectarea.

Al sub-total de $1552,29 por hectarea por tareas se le adiciona el costo del
insumo.

En este caso el insumo es la “cafia semilla”, de la cual son necesarias 18
toneladas por hectéarea (300 kilos de semilla por cada uno de los 60 surcos de una
hectarea), que a un precio de $180,00 por tonelada da un costo de semilla por
hectarea de $3.240,00.

Ambos sub-totales, tareas e insumo, da un costo total por hectarea de
$4.792,29, y de $239.614,53 para las 50 hectareas que componen la explotacion.
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5.- Manejo de la cafia planta y de la cafia soca:

Cafa planta
Se denomina “cafia planta” a la cafia que todavia no ha sufrido ningun

corte.

Rastra sobre surco 3 $321,93 $ 965,79
Cincelar trocha 2 $172,46 $ 344,92
Aplicar fertilizante 1 $72,82 $72,82
Aplicar herbicidas 2 $72,82 $ 145,63
Sub-total cultivo de cafia planta $1.529,16

N° de Kilos por .
Fertilizantes pasadas/hectarea | hectarea WKibo Hhectarea
|Urea 1 150 $368 | $552,00
N° de Litros por
Herbicidas pasadas/hectarea | hectarea $/Litro $/ha
24D 1 15 $42,90 $ 64,35
Asulox 1 15 $ 60,50 $90,75
Sub-total agroquimicos de cafia planta $ 707,10

Total cafia planta por hectarea $2.236,26

Para determinar el costo de manejo de la cafia planta se consideran las
tareas de cultivo y los insumos aplicados.

El cultivo se calcula multiplicando el costo de labor por hectarea por el
numero de veces que debe realizarse cada tarea (rastrar, cincelar, aplicar fertilizante y
aplicar herbicidas). Se obtiene un sub-total por cultivo de cafia planta de $1.529,16.

Los insumos aplicados son fertilizantes (urea) y herbicidas (2,4D y
asulox). El requerimiento por hectarea de cada insumo por su precio da el costo por

hectarea. El sub-total de agroquimicos para cafia planta es de $707,10.
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El costo total por hectérea para cafia planta es la suma de los costos de las
tareas de cultivo y de agroquimicos aplicados, es decir, $1.529,16 + $707,10 =

$2.236,26.

Este costo es el que se asignara en el estado de resultado para el primer afio

de cosecha.

Cafia soca

La cafia soca es aquella cafia que ya ha sufrido cortes.

Aplicar fertilizante 1 $7282 $7282
Aplicar herbicidas 2 $72,82 $ 145,63
Sub-total tareas de cultivo $ 218,45

NO de Kilos por .
Fertilizantes pasadas/hectarea hectarea Ml Whectarea
|Urea 1 240 $368 | $88320
N° de Litros por
Herbicidas pasadas/hectarea hectarea $/Litro $/ha
24D 1 15 $42,90 $64,35
Azulox 1 15 $60,50 $90,75
Sub-total agroquimicos de cafia soca $1.038,30

Total cafia soca por hectarea $1.256,75

El costo de la cafia soca se calcula de idéntica manera como se hizo con la

cafia planta, es decir, se suma el costo por tareas y el costo de los insumos aplicados

(fertilizantes y herbicidas).

Tendremos un costo por tareas de cultivo de $218,45 por hectarea, que
corresponde a la tarea de aplicacién de agroguimicos. Y un costo de insumos
(requerimiento por hectarea por su precio), de $1.038,30.
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El costo total de cafia soca por hectérea es de $1.256,75. Este costo es el

que se asignara al segundo afio de cosecha y posteriores.

6.- Cosecha y transporte:

Cosecha

Los gastos de cosecha se calculan de la siguiente manera:

Precio por  Tonelada Total por

tonelada  por hectarea hectarea
Corte manual de cafia $ 8,00 70 $ 560,00
Cargadora $2,60 70 $ 182,00
$ 742,00

Horas Costo Total por

por hectarea  por hora hectarea

Tractor 1 $193,21 $193,21
Total costo de cosecha por hectarea $ 935,21
Total costo de cosecha por 50 hectareas $ 46.760,50

El corte manual de cafia se paga a razon de $8,00 por tonelada cortada. Al
pedn que opera la maquina cargadora se le paga a razén de $2,60 por tonelada
cargada. Estos precios pagados por el rendimiento estimado por hectarea de 70
toneladas da un sub-total de $742,00 por hectarea.

Adicionamos el costo de uso del tractor de $193,21, y obtenemos un costo
total de cosecha por hectarea de $935,21.

El costo de cosecha para 50 hectareas sera de $46.760,50.

Transporte

Los gastos de transporte se determinan de la siguiente forma:
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Costo de arrangue por tonelada $11,64
Costo por kilometro recorrido $0,58
Kilometros finca-ingenio 12
Toneladas a transportar 3500
Toneladas transportadas por viaje 60
Cantidad de viajes a realizar 58

Total costo de transporte por 50 hectareas  $41.146,00

Por cada tonelada que debe transportarse desde la finca hasta el ingenio se
paga un “costo de arranque” de $11,64. A este costo fijo por tonelada se le debe
sumar un costo variable de $0,58 por cada kilometro recorrido. La distancia entre la
finca y el ingenio es de 12 kilometros.

Por otra parte, se estima que cada hectérea rinde 70 toneladas de cafa, es
decir, que para las 50 hectareas se tendra un total a transportar de 3.500 toneladas.

La capacidad de carga de los carros transportadores es de 30 toneladas
cada uno, es decir que los dos carros transportan un total de 60 toneladas por viaje y
sera necesario realizar 58 viajes para transportar las 3.500 toneladas (3500 toneladas /
58 toneladas por carro = 60 viajes)

Entonces, para determinar el costo total de transporte se suma el costo fijo
por tonelada (3500 toneladas x $11,64 de costo de arranque) y el costo variable de
recorrido (58 viajes x 12 kilémetros por cada viaje x $0,58 por kilometro).

El costo total de transporte asciende a $41.146,00.

7.- Gastos de administracion y estructura:

Administracion
Para determinar los gastos de administracion se consideraron:
a. Personal: integrado por un encargado, un administrativo que

trabaja media jornada y un asesor contable.
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b. Gastos de papeleria y Utiles.

c. Combustible consumido por el vehiculo.

Importe sin Cargas

ADMINISTRACION Cantidad cargas sociales sociales Total
Personal: encargado 1 $5.000,00 53,00% $7.655,00
Personal : administrativo (1/2 dia) 1 $2.500,00 53,00% $3.827,50
Asesor contable (honorarios) 1 $2.000,00 $2.000,00
Papeleria y Utiles $ 250,00
Litros Precio gasoil
Combustible camioneta 210 $7,239 $1.520,19
$15.252,69

Con respecto al personal, encargado y administrativo, las cargas sociales
representan un 53%.
El consumo mensual de combustible se estima en unos 210 litros de gasoil.

El costo total mensual de administracién es de $15.252,69.

Estructura

Los gastos de estructura estan compuestos por la amortizacion del bien de
uso “plantacion” y por la amortizacion del resto de los bienes de uso.

Aqui también se incluye el impuesto inmobiliario, cuya alicuota es del
1,2% anual sobre la valuacién fiscal. La valuacion fiscal para una propiedad de 50
hectareas al afio 2013 es de $187943,58. Esto da un monto anual por impuesto

inmobiliario de $2.255,32, es decir, $188,00 mensuales.

ESTRUCTURA Total
Amortizacion mensual plantacion de cafia $3.993,58
Amortizacion mensual bienes de uso $6.332,88
Impuesto inmobiliario $188,00
$10.514,45

El costo total mensual por estructura asciende a $10.514,45.
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8.- Margen bruto por hectérea:

Para el calculo del margen bruto por hectérea se presenta primero el estado
de resultado para el primer afio, en donde se considera el costo de manejo de la cafia
planta. Luego, se presenta el estado de resultado para el segundo afio y posteriores, en
donde corresponde considerar el costo de manejo de la cafia soca.

Margen bruto por hectarea — cafia planta (Primer afio)

HECTAREAS
1 | 50

Ingresos brutos (toneladas) (toneladas)
Rendimiento cultural (toneladas/hectarea) 70 70 3500
Rendimiento fabril 9,86% 6,902 345,1
Participacion del cafiero 53,82% 3,71 185,73
Precio de mercado ($/bolsa 50 kilos)
Ingresos brutos ($/Hectarea) $ 11.886,90 $ 594.345,02

HECTAREAS
Costos directos 1 | 50
Manejo cafia planta $2.236,26 $111.813,10
Cosecha $935,21 $ 46.760,50
Transporte $41.146,00

$ 199.719,60

Total costos directos $3.171,47

Margen bruto $ 8.71543 394.625,42
Gastos de Administracion mensual anual

Personal $11.482,50 $149.272,50

Asesor contable $2.000,00  $24.000,00

Papeleria y Utiles $ 250,00 $ 3.000,00

Combustible camioneta $1520,19 $18.242,28

$15.252,69 $194.514,78

Gastos de Estructura mensual anual
Amortizacién mensual plantacion de cafia $3.99358  $47.922,91
Amortizacion mensual bienes de uso $6.332,88  $75.994,50
Impuesto inmobiliario $ 188,00 $2.256,00
$10.51445 $126.173,41

Gastos de Administraciony Estructura $ 320.688,19

Resultado $73.937,24
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En los ingresos brutos, para calcular la cantidad, se tiene en cuenta un

rendimiento cultural de 70 toneladas por hectarea las cuales se multiplican por el
rendimiento fabril del ingenio del 9,86% y por la participacion del cafero en lo
producido de un 53,82%. Asi se obtiene una cantidad de 3,71 toneladas de azUcar por
hectérea, es decir, 185,73 toneladas para las 50 hectéreas.

Esta cantidad por el precio de mercado de $160,00 por bolsas de 50 kilos
da un total de ingresos por ventas de $594.345,02 anuales.

A este total de ingresos se le resta el total de costos directos compuestos
por manejo de cafia planta, cosecha y transporte, para obtener el margen bruto. Los
costos directos ascienden a $199.719,60 anuales, quedando un margen bruto de
$394.625,42.

Con el margen bruto se cubren los costos de administracion y estructura
que ascienden a $194.514,78 y $126.173,41 anuales respectivamente, o sea, un total
de gastos de administracion y estructura de $320.688,19.

El resultado anual obtenido es de $73.937,24

Margen bruto por hectarea — cafia soca (Segundo afio y posteriores)

Para la determinacion del resultado para el segundo afio y posteriores el
esquema de margen bruto es idéntico al anterior, excepto que en los costos directos ya
no se considera el costo de manejo de cafia planta sino de cafia soca.

Asi, con este modelo de margen bruto (ingresos brutos menos costos
directos = margen bruto, luego, margen bruto menos gastos de administracion y
estructura = resultado) se determina para el segundo afio y posteriores un resultado
anual de $122.912,75.
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HECTAREAS
1 | 50
Ingresos brutos (toneladas) (toneladas)
Rendimiento cultural (toneladas/hectarea) 70 70 3500
Rendimiento fabril 9,86% 6,902 345,1
Participacion del cafiero 53,82% 3,71 185,73

Precio de mercado ($/bolsa 50 kilos)
Ingresos brutos ($/Hectarea)

$ 1188690 $ 594.345,02

HECTAREAS
Costos directos 1 | 50
Manejo cafia soca $ 1.256,75 $62.837,59
Cosecha $935,21 $46.760,50
Transporte $41.146,00
Total costos directos $2.191,96 $ 150.744,09

Margen bruto $ 969494 $ 443.600,94
Gastos de Administracion mensual anual

Personal $11.482,50 $149.272,50

Asesor contable $2.000,00  $24.000,00

Papeleria y Utiles $ 250,00 $3.000,00

Combustible camioneta $1.520,19 $18.242,28

$15.252,69 $194.514,78

Gastos de Estructura mensual anual
Amortizacién mensual plantacion de cafia $3.99358 $47.922,91
Amortizacion mensual bienes de uso $6.332,88  $75.994,50
Impuesto inmobiliario $ 188,00 $2.256,00
$10.514,45 $126.173,41

Gastos de Administracion y Estructura $ 320.688,19

Resultado $122.912,75



CONCLUSION

La planificacion dentro de la explotacion cafiera es una tarea que deberia
efectuarse con mayor asiduidad, con el propdsito de hacer més eficiente todo el
proceso productivo y permitir captar todos los beneficios que surgen de un trabajo
mas organizado. Es una practica poco corriente, especialmente entre los pequefios y
medianos productores y, en consecuencia la mayor parte de las decisiones se toman
sobre la marcha, lo que puede hacer que se pierda eficiencia y oportunidades. La
determinacion de costos es muy Util dentro de la planificacion, ya que tiene diferentes
fines: valuar inventarios, analizar la rentabilidad de diferentes productos y técnicas de
manejo, canales de comercializacion, para controlar, y esencialmente para brindar la
informacion que permita tomar las decisiones més adecuadas.

Entre los diferentes sistemas de costeo se selecciond el margen bruto, por
considerarlo mas facilmente adaptable a la variedad de empresas cafieras existentes
en la provincia y por su amplia difusion en el sector agropecuario argentino.

El margen servird principalmente para elegir la utilizacion o no de
diferentes insumos o la realizacion de una u otra tarea, o definir cuantos lotes se
renovaran.

En el caso desarrollado utilizando este método de costeo, a pesar de la
dificil situacion por la que atraviesa la industria, es posible lograr una minima
rentabilidad en un contexto tan critico como el que se presenta actualmente
analizando cada uno de los factores de costos considerados y, a partir de esta

informacidn, tomar decisiones que maximicen el resultado de la explotacion.



ANEXO

CONTRATO DE ENTREGA DE CANA DE AZUCAR
POR EL SISTEMA DE MAQUILA EN LA ZAFRA ANO 2013

---------- Entre XXXXXX., con domicilio en XXX, XX, Provincia de Tucuman,
representada en este acto por los sefiores XXX, D.N.I. N® XX y XX, D.N.I N° XXX
en su caricter de APODERADOS, en adelante LA EMPRESA 'y por la otra el Sr.

................................. , D.N.I. N° ......... con domicilio legal en la localidad de
............................... , Provincia de Tucuman, representado en este acto por Sr.
................................. , D.N.I. N° .........., en adelante EL CANERO, conviene

en celebrar el presente contrato de entrega de cafia de azUcar por el sistema de
maquila, el cual se regira por las siguientes clausulas:----------- mmmmmneee

PRIMERA: EL CANERO se obliga a suministrar a la empresa materia prima (cafia
de azucar), con el derecho de participar en las proporciones que se convengan, sobre
los azucares producidos de acuerdo con las condiciones fijadas en este contrato de
MAQUI A, === === m oo e

SEGUNDA: El procesamiento de la cafia de aztcar aportada por EL CANERO por
el sistema de maquila, se realizard en el Ingenio XXXXX de propiedad de LA
EMPRESA sito en XXX, XXX, en adelante denominado EL INGENIO.-------------
TERCERA: La cantidad aproximada de cafia de aztcar que EL CANERO se obliga
a entregar a LA EMPRESA vy los fundos o fincas de donde proviene, se indican a
continuacion

3.1- Finca ubicada en EI Naranjito — Cruz Alta que tiene plantado la cantidad de 90
hectareas con cafia de azucar en condiciones de ser cosechada en la Zafra 2013, de
las que se estima cosechar la cantidad de 2.520 toneladas de cafia de azucar, el
total de las cuales EL CANERO se obliga entregara LA EMPRESA. De esto fundo
o finca se adjunta a este contrato un plano realizado con GPS donde consta la
ubicacion geogréfica de la propiedad y que es aceptado por EL CANERO.

3.2- Finca ubicada en 0 que tiene plantado la cantidad de 0 hectareas con cafia de
azUcar en condiciones de ser cosechada en la Zafra 2013, de las que se estima
cosechar la cantidad de 0 toneladas de cafia de azucar, el total de las cuales
EL CANERO se obliga entregar a LA EMPRESA. De esto fundo o finca se adjunta
a este contrato un plano realizado con GPS donde consta la ubicacion geografica de la
propiedad y que es aceptado por EL CANERO.

3.3- Finca ubicada en 0 que tiene plantado la cantidad de Ohectareas con cafia de
azlcar en condiciones de ser cosechada en la Zafra 2013, de las que se estima
cosechar la cantidad de 0 toneladas de cafa de azucar, el total de las cuales EL
CANERO se obliga entregar a LA EMPRESA. De esto fundo o finca se adjunta a
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este contrato un plano realizado con GPS donde consta la ubicacién geografica de la
propiedad y que es aceptado por EL CANERQ. --===---mmmemmmm oo
CUARTA: Se deja expresamente aclarado que LA EMPRESA no tendra la
obligacion de recibir cafia de azucar con un rendimiento Inferior al 8% estimado en
azucar.---------
QUINTA: A los fines del presente contrato se conviene lo siguiente:
El porcentaje de participacion que le correspondera a EL CANERO, del az(car que se
obtenga en el procesamiento por el sistema de maquila, sera de 60%.
En todos los casos los porcentajes de participacion se calcularan sobre el analisis del
laboratorio del Ingenio XXX correspondiente al jugo de primera presion.----------

SEXTA: Durante el procesamiento en EL _INGENIO de la cafia de azUcar de
propiedad de EL CANERO, éste queda autorizado para presenciar el acto de la
pesada de la cafia de azUcar que entregue en la balanza existente en EL INGENIO.
EL CANERO también tendra acceso al Laboratorio de Analisis del Ingenio XXX
para presenciar el andlisis individual de calidad de la cafia de azlcar por él entregada,
correspondiente al jugo de primera presion. En ambos casos podra enviar, en su
reemplazo, un representante debidamente autorizado por escrito para que los
presencie.-

SEPTIMA: Una vez elaborada el azucar:

7.1 La parte correspondiente a EL CANERO segin lo convenido, quedara a su
disposicion en el depdsito que posee LA EMPRESA en el Ingenio XXXX. La carga
del azlcar en el camidn serd a costa de LA EMPRESA vy el flete de retiro del Ingenio
sera a costa de EL CANERO.

7.2 Los subproductos y los deshechos de la industrializacion de la cafia de azucar
suministrada por EL CANERO (melaza, bagazo, etc.), quedaran de propiedad
exclusivade LA EMPRESA

7.3 El aztcar que LA EMPRESA se compromete a elaborar es calidad comun, tipo
A (segun Codigo Alimentario Nacional).-----=-=======mmmmmmm oo oo
OCTAVA: Si EL CANERO no entregara cafia de azlcar (salvo razones de fuerza
mayor o caso fortuito que lo justifiquen) con anterioridad al 30 de septiembre de 2012
LA EMPRESA podra resolver el contrato sin mas requerimiento que la
comunicacion fehaciente a EL CANERO, pudiendo reclamarle los Dafios y
Perjuicios que le hubiere ocasionado con su incumplimiento. G EEEEEER PR
NOVENA: El presente contrato tendra validez para la zafra correspondiente al afio
2012, debiendo las partes ponerse de acuerdo respecto de la fecha en que EL
CANERO entregara la cafia de az(Car.-----=--=======mmn=mmmmmmmmmmmmmmmmmcmomm oo
DECIMA: El presente contrato conservara su vigencia aun en el supuesto de venta,
locacion, aparceria o cualquier otro acto que implique la restriccion plena de sus
derechos y/o posesion del o los fundos o fincas, siendo a cargo de EL CANERO la
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obligacion de notificar la existencia de este contrato al tercero.-------------=-==-=--=-=----

DECIMA PRIMERA: Las partes constituyen domicilio a los efectos legales en los
denunciados en el encabezamiento del presente contrato, haciendo expresa renuncia
al fuero federal y/o a cualquier otro que pudiese corresponderles, y se someten a la
jurisdiccion de los tribunales ordinarios de la ciudad de San Miguel del Tucuman,
Provincia de Tucuman.------------------------- e
En prueba de conformidad se firman tres (3) ejemplares de un mismo tenor y a un
solo efecto en la ciudad de Banda del Rio Sali, Provincia de Tucuman, al 31 de Mayo
A8 20] 8 oo s

EL CANERO LA EMPRESA
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