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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo es analizar los costos de produccion del
helado de Blue Bell S.A durante el mes de Octubre de 2012. La empresa, de gran
envergadura, esta situada en la provincia de Tucuman y cuenta con la particularidad
de ser una empresa lider en su rubro en la provincia.

Para la concrecion de nuestro objetivo, nos parecidé oportuno dividir este
trabajo en cuatro partes. En la primera parte de esta obra, realizamos una resefia
historica sobre la actividad heladera en general que recorre la creacion del Helado
hasta su llegada a la Argentina y las modificaciones que sufrié a lo largo de los
distintos afios; haciendo hincapié, principalmente, en el mercado de la industria del
helado, en la empresa y sus regulaciones legales.

En una segunda parte definimos la planificacion de la actividad y
realizamos un analisis de la empresa Blue Bell, del mercado y sus consumidores.

En el tercer capitulo exponemos los conceptos basicos esenciales para
entender la estructura de costos, los que ayudaran a obtener la informacion necesaria
para la toma de decisiones.

Por altimo, en la cuarta parte, nos dedicamos a detallar los procedimientos
necesarios para la fabricacion del helado, y el calculo de todos los costos en los que
incurre la empresa Blue Bell para obtener su producto final listo para ser
comercializado; esto es, costo de materia prima, mano de obra directa y los costos

indirectos necesarios para la fabricacion.



PROLOGO

El presente trabajo ha sido elaborado con el propoésito de introducir al
lector en el conocimiento de la industria heladera en la Argentina, a través de la
determinacion de los costos de dicho producto, basdndose en la calidad y excelencia
reconocida en la provincia de la empresa Blue Bell. Por lo tanto el objetivo es que
mediante la determinacion antes mencionada, los interesados puedan evaluar la
viabilidad de la ejecucion de un futuro proyecto.

Nuestro interés por este tema surge al encontrar muy atractiva la industria
del helado artesanal en nuestra provincia y su evolucion a través de los tiempos.

El trabajo hace referencia en forma clara a todo lo relacionado con el bien
de cambio principal: el helado. También incluye planillas en las cuales se encuentra
todo lo referido a costos e inversiones necesarios para el desarrollo del negocio.

Ademas nos indica los requisitos esenciales para el funcionamiento del
negocio, tramites y demas legislaciones establecidas para este rubro.

No queremos terminar este prologo sin antes agradecer a todas aquellas
personas que nos ayudaron en la realizacion de este trabajo: a todo el personal de
Blue Bell, tanto de la fabrica como de la administracion y en especial a don Anuar
Sadir por abrirnos las puertas de su empresa y poner a nuestra disposicion toda la
informacién requerida para la elaboracion de este trabajo, de manera generosa y

desinteresada.



CAPITULO |

MARCO TEORICO

Sumario: 1.- Origen de la industria del helado; 2.- El
mercado de la industria del helado 3.- La empresa;
4.- Regulaciones legales.-

1.- Origen de la industria del helado

Historia

Estad claro que el origen de los helados es muy antiguo. Hay quienes
sostienen que los antiguos romanos son los inventores, ellos utilizaban nieve, frutas y
miel para preparar este refrescante postre. Parece que Ner6n hacia traer nieve de los
Alpes para que le preparen esta bebida helada. Otros con igual conviccion, sefialan
que los chinos, muchos siglos antes de Jesucristo, ya mezclaban la nieve de las
montafas con miel y frutas.

Lo cierto es que los conocian y disfrutaban, los chinos, turcos, arabes y
romanos. Otro antecedente interesante es que en la corte de Alejandro Magno, se
enterraban anforas conteniendo frutas mezcladas con miel, en la nieve, para
conservarlas mejor y se servian heladas.

Los cocineros arabes, de los Califas de Bagdad, se destacaron en refinar la

calidad y variedad de estos, incorporando a la preparacion zumos de fruta. A estas



mezclas le dieron el nombre de “sharbets", que quiere decir bebida, de alli el nombre
sorbete empleado hoy en dia.

Se atribuye a Marco Polo el haber divulgado en Italia una receta para su
preparacion de regreso de uno de sus viajes al Lejano Oriente. Esto apoyaria la idea
de que fueron los chinos quienes inventaron los helados, pero como es desde Italia
que se hacen conocidos en el mundo, se explica que muchos crean que se originaron
en Roma. Se ha llegado a decir que el nombre de los helados Ilamados "polos” se
puso en homenaje al legendario Marco Polo.

Obviamente la elaboracion de los helados no era sencilla, ya que era
imprescindible disponer de nieve y de los medios para conservar la temperatura. Esto
hacia de los helados un placer para pocos, solo disfrutaban de él Reyes y las personas
privilegiadas de esa época. Segun referencias histéricas, en los siglos XV1y XVII, en
las cortes de Espafia, Francia e Inglaterra, se elaboraban y servian helados.

Se sabe que los helados llegaron a Francia, cuando Catalina de Médicis se
casd con Enrique Il. A Inglaterra, en cambio, llegaron de la mano de un cocinero
francés que sirvid en la corte y que inventd una receta que incorporaba leche a los
helados, el producto era mucho mas rico y se cuenta que el Rey le dio una gran
recompensa para que reservase la formula Gnicamente para el uso de la mesa real.
Pese a ello la formula se conoci6 en todos los paises. En la corte del rey francés Luis
XIV hacia el afio 1600 se presentd el helado con esas caracteristicas en la alta
sociedad. De esa época viene la polémica entre los médicos y otros expertos sobre si
el helado es bueno o no para la digestion.

Tambien en ese entonces, el afio 1660, el italiano Procopio inventd una
maquina que homogeneizaba las frutas, el azlcar y el hielo, con lo que se obtenia una
verdadera crema helada, similar a la que hoy conocemos. Procopio, abri6 en Paris el
"Café Procope”, donde ademas de café se servian helados, asi se popularizo el
delicioso postre. Por muchos afios los heladeros italianos, guardaron celosamente el
secreto de preparacion de los helados, aunque como vendedores ambulantes lo
difundieron por toda Europa. Para el siglo XVIII, las recetas de helados empezaron a

incluirse en los libros de cocina.



Hacia 1700, los helados llegaron a América del Norte y se hicieron
populares en Estados Unidos. En 1846, Nancy Jhonson, una norteamericana, inventd
la primera heladora automatica, con lo que puso la base para el surgimiento del
helado industrial. Unos afios después, en 1851, Jacobo Fussel fundd la primera
empresa productora de helados, de los Estados Unidos.

¢Y en Argentina? Hasta mediados del siglo 19, el hielo llegaba desde
Inglaterra o los Estados Unidos en barras envueltas en aserrin. Los primeros en servir
refrescos ‘helados’ fueron el “Café de Paris”, el “Café de las Armas” y el “Café de
los Catalanes”. Gradualmente aparecieron las heladerias y muchos de nosotros

recordamos la clésica presentacion en copas de metal, con una galletita encima.

¢Como hacian el helado si no tenian maquinas enfriadoras?

Solucionaron este inconveniente utilizando dos recipientes de madera o de
estafio, uno metido dentro del otro. En el mas pequefio de estos recipientes se
preparaba la mezcla de helado. Es importante destacar que en esa época descubrieron
que la adicion de sal en grano hace bajar la temperatura del hielo y que este duraba
por méas tiempo. Luego rellenaban el espacio entre los recipientes con hielo y sal.

Después de mezclar los ingredientes, se dejaba la mezcla en el recipiente, y el helado



quedaba listo.

Sin duda surge la pregunta: ¢de dénde obtenian el hielo?

Mucho tiempo antes se habia descubierto que se podia almacenar hielo del
invierno en pozos en la tierra que se tapaban con paja y ramas de roble. Hay que
destacar que en proceso de produccion de helados, sobre todo para pasar del frio
natural al frio industrial, los avances de la ciencia y de la técnica fueron
fundamentales.

Grandes sabios como Fahrenheit (1686-1736), Faraday (1791-1867) y
Reamur, contribuyeron con sus descubrimientos a hacer avanzar las ciencias que
enseguida se aplicaron a los métodos de produccion de los helados. Luego, en el siglo
XIX, se inventaron las primeras maquinas de hacer hielo lo que facilité la produccién
en masa. Ya en ese tiempo en algunos hogares se conservaba el hielo en cajas hechas

de madera y corcho.

Heladeros modernos

En nuestro siglo se han perfeccionado mucho las técnicas de fabricacion de
helados. La maquinaria disponible facilita la produccion industrial y doméstica de
helados. También han mejorado las normas de higiene. Hoy en dia un buen fabricante
de helados no solo debe conocer el oficio, debe saber de cocina y pasteleria, saber un

poco de quimica y bacteriologia y tener algo de artista.’

2.- El mercado de la industria del helado

Historicamente el sector elaborador de helados se dividido en dos
segmentos: el industrial y el artesanal.

Del total del giro del negocio en litros en el dltimo afo, el segmento
industrial participa con el 70% mientras que el 30% restante le queda al segmento
artesanal. Si miramos el giro del negocio en pesos, el segmento industrial se lleva el
56% vy el artesanal el 44% restante. Por eso, Frigor, por ejemplo, que es lider en
kioscos cada vez abre mas sus locales en la calle. Persicco, Freddo y Volta ofrecen

! Consultas en internet: www.mundohelado.com/helados/historia.htm (28/09/2012)




mas propuestas en productos y servicios y nuevos locales.

Desde el punto de vista de la oferta existen unas 6600 empresas, la mayoria
proveniente de emprendimientos familiares. En cuanto a la cantidad de locales en el
pais, Grido es el que lidera el ranking con 355. Le sigue Cremolatti con 34, Freddo
con 32, Munchis con 23, Friggio con 20, Soppelsa con 14, La Veneciana con 13,
Smart Helados con 12, Modena con 11, Chungo con 10.

En Argentina se consumen cerca de 6 kilos por persona al afio, un
promedio bastante bajo si se lo compara con paises de Europa del Este que tienen un
consumo per cépita anual de 30 kilos, o los norteamericanos que tienen un consumo
per capital anual de 22 kilos.

Si bien el segmento artesanal es el que mas ha crecido en los ultimos afios,
el segmento industrial es el que mas cambios ha percibido, ya que registro la salida de
un jugador importante como Kibon-Unilever, y la llegada de otro importante, Arcor,
que estimulo el crecimiento de la venta impulsiva.

En este segmento, el de los industriales, existen 4 productos: baldes,
unitarios, postres y granel. El de mayor importancia en volumen es el de los baldes,
seguido por el de granel, luego los unitarios, y por Gltimo los postres.

En el caso de los artesanales, las empresas productoras profundizaron el
proceso de desestacionalizacion del consumo de helados, diversificando los negocios
a través de la incorporacién de negocios alternativos. Si bien Freddo sigue siendo el
gran competidor del mercado, se enfrenta con otras empresas como Persicco, y Volta
que le aportan cada vez mas sofisticacion al competitivo negocio del helado artesanal.

Hay un nuevo consumidor de helado mas Premium, mas exigente, y fue
Persicco quien marco un nuevo estandar de competitividad que obligo al resto a
cambiar.

Si se analiza los canales de venta, se observa una recuperacion de las
heladerias que canalizan el 44% de la demanda.

Principales tendencias estratégicas del sector:

1. La venta de helados continuara su tendencia positiva, fruto del aumento de la

demanda.



2. Se espera una mayor competencia para el segmento artesanal dirigido a la clase
socio econOmica Alta-Media alta, donde muchos jugadores siguen creciendo Yy
continuaran consolidando sus marcas.

3. En el segmento artesanal continuara siendo de fundamental importancia la relacion
entre la marca y la calidad, por lo que se prevé que las empresas lideres destinen
mayores porcentajes de sus presupuestos a las acciones de promocién y marketing
para posicionarse exitosamente.

4. En el segmento industrial y semi industrial, la concentracion de la oferta podria
mantenerse en los mismos niveles actuales, con incrementos en materia de
produccion nacional.

5. El nuevo escenario del mercado dio lugar a un nuevo consumidor que volvio a ser
exigente y esta abierto a nuevas propuestas. Por lo tanto, seguira buscando consumir
productos sofisticados, y cada vez mas, se atreve a probar nuevos sabores que traen
valor agregado e incorpora las nuevas propuestas con un alto grado de aceptacion.

Share de la competencia — Segmento Artesanal?
1. Freddo

2. Munchis

3. Persicco

4. Cremolatti

5. Volta

6. El Piave

7. Soppelsa

Share de la competencia — Segmento Industrial
1. Nestle
2. Ice Cream — Arcor

3. Supermercados

2 Consultas en internet: www.emprendedoresnews.com/empresas/economia/mercado-de-
helados.html (28/09/2012).
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4. El Fundador
5. New Cream
3.- La empresa

Para fabricar los helados Blue Bell, el 19 de Septiembre de 1963, abre sus
puertas en la ciudad de San Miguel de Tucuman, Heladeria Blue Bell, en calle 24 de
Septiembre 628, en un pequefio local comercial, bajo la forma de una empresa
familiar dedicada a la elaboracion de helados artesanales.

Desde ese momento la firma comenzd un crecimiento continuo hasta
nuestros dias, en el afio 1964 establece la fabrica de helados en Avenida Avellaneda
esquina Sarmiento.

En el afio 1966 produce un gran impacto comercial al abrir la sucursal N° 2
en calle 25 de Mayo 26, dandole a los negocios de heladerias, una nueva

caracteristica arquitectonica que impacto favorablemente en el mercado.

Asi con gran esfuerzo empresarial Blue Bell fue creciendo, dando un paso
importante para su fortalecimiento en el afio 1972, inaugurando el local de Avenida
Sarmiento 174, en donde aparte de un moderno local de ventas se monto una de las
fabricas mas modernas del pais para la produccion de helados artesanales.

Este nuevo posicionamiento en el medio exigio a la empresa contar con
nuevas sucursales que se inauguraron:

=1973: en calle Salta esquina Cérdoba

=1985: abre en Avenida Belgrano.



En la década del 80 la firma comenzé a recibir el aporte laboral de la nueva
generacion, lo que ocurre hasta el presente, pudiendo ampliar las posibilidades de
emprendimientos y esfuerzo laboral.

El mercado consumidor fue guiando las nuevas inversiones, y es asi como
hoy Blue Bell ya se encuentra afianzada como empresa y como producto, llevando su
marca el sello de calidad artesanal, ocupando un lugar de liderazgo en el mercado y
creciendo con un nuevo estilo de sucursales como las del Hipermercado Libertad, el
patio de comidas del Shopping del Jardin y la sucursal de su nueva linea econémica

Franja Azul en la Terminal de Omnibus.




-10 -

A comienzo del afio 2000, Blue Bell dio un nuevo e importante paso al
sacar al mercado una linea de helados dietéticos para ampliar el mercado consumidor
de la provincia. También se inauguraron 2 sucursales mas, continuando con el nuevo
estilo arquitectonico que Blue Bell impuso a sus locales, para comodidad y
satisfaccion de sus clientes:

= Mendoza 514 ( Peatonal Importante del Micro centro)

= Galeria La Gran Via (Galeria méas importante del Micro centro)

También se innovo el servicio de Kioscos de Helados en distintos eventos
sociales como casamientos, 15 afios, cumpleafios etc., con gran éxito por su
originalidad y distincion.

En el afio 2001, abrié un moderno local de ventas en Yerba Buena (zona

residencia de gran atractivo nocturno), convocando a publico de todas las edades.
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En el 2003 se lanzo una linea de postres para el invierno con el aval y
respaldo de la reconocida Chef Dolli Irigoyen, quien estuvo presente para su
lanzamiento.

Recibiendo en nuestra provincia un emprendimiento de la envergadura de
Portal Tucuméan Shopping, instalamos un local en Julio de 2008 (lindando el
supermercado Jumbo), éste afio como estrategia comercial, se lo llevo al Patio de
Comidas.

En diciembre del mismo afio se abre el local de Marcos Paz y 25 de mayo

Actualmente la empresa cuenta con seis sucursales, la ultima inaugurada
recientemente, ubicada en Lamadrid esquina Bs As. Dando inicio a sus actividades en
barrio sur.

Blue Bell se encuentra dirigida por la 2° generacién, la cual se capacito
para poder asi seguir, con respeto y admiracion el camino que sus padres comenzaron
a construir, hace 49 afios.®

4.- Requlaciones legales

Condiciones generales

En cuanto a las condiciones econdmicas del sector de heladeria artesanal,
la gran mayoria regula los salarios basicos convencionales y diferentes adicionales
para las distintas categorias de acuerdo al Convenio Colectivo de Trabajo 273/96.

Jornada de trabajo

3Consultas en internet; www.bluebell.com.ar/institucional.
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En lo que se refiere a la jornada laboral # en la industria de helado artesanal
cuya modalidad de tareas abarca clasicamente los dias sabados, domingos y feriados,
la jornada serd de 8 (ocho) horas de trabajo quedando a juicio del principal la
programacion, distribucion y/o cambio de las mismas. Para el contrato de trabajo de
temporada, tipico para la actividad de este convenio, las partes podrén recurrir al
contrato tipo.

Todo el personal temporario que trabaje en los establecimientos definidos
en este Convenio Colectivo de Trabajo, serd contratado a prueba de acuerdo art. 92
bis. Ley 20.744 por el periodo de los 3 (tres) primeros meses contados a partir de la
celebracion del contrato. Durante este periodo de prueba, cualquiera de las partes
podra extinguir la relacion de trabajo sin expresion de causa, y sin derecho a
indemnizacién alguna con motivo de la extincion, y tendran los derechos vy
obligaciones del articulo 92 bis de la ley de contrato de trabajo.

Durante el periodo de prueba®, el contrato de trabajo por temporada, se
celebrard por un periodo no menor de 90 (noventa) dias, comprendidos entre el 15
(quince) de septiembre y el 15 (quince) de abril de cada afio. Los noventa dias
minimos de trabajo para la temporada de verano comenzardn a contarse a partir del
15 (quince) de septiembre. Todo el personal que entre a trabajar después del 25
(veinticinco) de enero, sera contratado por lo menos por 50 (cincuenta) dias.

Los dias francos® seran de un dia y medio franco semanal, siendo la
jornada en que goza su medio dia franco la mitad de su jornada normal y habitual; se
tomaran durante la temporada, tal como lo prescriben las disposiciones vigentes o se
computaran al final de la misma. La temporada se considerara finalizada:

a) Para el personal temporario: vencido el periodo establecido en el
contrato.

b) Para el personal permanente: después del dia 15 (quince) de abril.

4 Art. n° 5, capitulo 111, convenio colectivo 273/96 rama heladeria, (Buenos Aires,
27/11/1995).

5 Ibidem

5 Ibidem
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Excepcionalmente cuando fuera necesario por razones especiales podran
solicitarse u otorgarse francos en ese periodo.

Se podra convenir un horario mayor, compuesto de horas extras; al
respecto el empleador deberd abonar al trabajador que prestare servicios en horas
suplementarias, medie 0 no autorizacion del organismo competente, un recargo del
50% (cincuenta por ciento) calculado sobre el salario habitual, si se tratare de dias
comunes; y del 100% (cien por ciento) en dias sabados después de las 13 horas,
domingos y feriados.

Cateqgorias funcionales

Todas las definiciones contenidas en el convenio colectivo de trabajo,
respecto a las categorias laborales, tienen caracter ejemplificativo y no excluyente,
debiendo el trabajador cumplir con el objetivo de movilidad funcional, procurando
colaborar plena y eficazmente en el proceso comercial y productivo de la empresa.

Categorias del Personal de Fabrica’: a) Maestro Heladero; b) Oficial

Heladero; c) Camarista; d) Oficial de Mantenimiento; ) Medio Oficial Heladero; f)
Ayudante; g) Peon Ayudante; h) Pedn de Limpieza; i) Sereno de Vigilancia.

Categorias del Personal de ventas: a) Cajero; b) Adicionista; c)

Dependiente de Mostrador; d) Oficial de Mantenimiento; ) Dependiente de Salén; f)
Choferes Repartidores; g) Pedn de Carga y Descarga. h) Repartidor a Domicilio.-

Categorias del Personal de Administracion: a) Encargado; b) Empleado

Administrativo.

— Maestro heladero: Es el responsable de todo el proceso de
elaboracion de helados y postres helados y especialidades afines.

— Oficial heladero: Es el encargado de secundar al maestro heladero
en todo el proceso de elaboracion y en caso de ausencia reemplaza

al maestro heladero.

" Ibidem
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Medio oficial heladero: Es aquel trabajador que por su capacidad o
practica realiza correctamente una o varias tareas sin estar
comprendido en las tareas del oficial.

Ayudante heladero: De acuerdo a la magnitud de la elaboracion del
establecimiento, secundard a los anteriores en el proceso de
elaboracion.

Peon ayudante heladero: En el establecimiento que trabaje
solamente un maestro heladero con un ayudante, a éste se lo
denominard “pedn ayudante”, colaborando estrechamente con
aquél, tanto en la preparacion de las especialidades, como en la
limpieza de los dtiles de trabajo.

Peon de limpieza: Serd el encargado de la limpieza del
establecimiento, comprendiendo los sectores de fabrica, ventas,
administracion, etc.

Sereno vigilancia: Es el trabajador encargado de la vigilancia del
establecimiento.

Cajero: Serd la persona responsable del cobro de las ventas al
mostrador y/o salon y de entrega de tickets.

Dependientes de mostrador: Serd el responsable del expendio al
mostrador de los productos elaborados.

Dependientes de salon: Sera el responsable de la atencion del
expendio de los productos en servicios de salén.

Chofer repartidor: Es el trabajador que, habilitado con registro de
conductor correspondiente, estd a cargo de la conduccién o
transporte de los productos elaborados por la empresa, siendo
responsable del mismo. Si el chofer repartidor debe efectuar
cobranzas y/o toma de pedidos de mercaderias, percibird un

adicional del 20% (veinte por ciento) de su salario basico mensual.



- 15 -

— Peon de carga y descarga: Colaborara estrechamente con el chofer
repartidor y tendra a su cargo la carga y descarga de los productos
que se distribuyen.

— Encargado: Sera el responsable directo del desenvolvimiento del
establecimiento.

— Empleado administrativo: Sera la persona responsable de toda el
area administrativa del negocio.

— Repartidor a domicilio: Sera el encargado de la entrega a domicilio,
por cualquier medio que fuere, de productos elaborados o
mercaderias.

Salarios

Fijase los siguientes sueldos mensuales para el personal de los
establecimientos comprendidos en la presente Convencién Colectiva de Trabajo N°
273/96.

Rama heladeria- Escala Salarial correspondiente a los meses de Septiembre
y Octubre 20128

PERSONAL DE FABRICA

CATEGORIAS SETIEMBRE 2012 OCTUBRE 2012
Maestro Heladero $ 6.617,00| $ 6.905,00
Oficial Heladero y/o Mantenimiento | $ 5.641,00| $ 5.886,00
Medio oficial y/o camarista $ 4.822,00| $ 5.032,00
Ayudante heladero $ 4.428,00| $ 4.620,00
Pedn ayudante heladero $ 4.370,00| $ 4.560,00
Pedn limpieza $ 4.370,00| $ 4.560,00
Sereno $ 4.370,00| $ 4.560,00

PERSONAL DE VENTAS

8 Consulta en internet: www.federacion.pasteleros.org.ar/descargas/rama-heladeria/escala-
heladeria.pdf (28/09/2012)
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CATEGORIAS SETIEMBRE 2012 OCTUBRE 2012
Cajero y/o adicionista $ 5.091,00| $ 5.312,00
Dependiente de mostrador $ 4.462,00| $ 4.356,00
Dependiente de sal6n $ 5.337,00| $ 5.569,00
Chofer repartidor $ 4.996,00| $ 5.213,00
Repartidor a domicilio $ 4.370,00| $ 4.560,00
Pedn carga y descarga y lava copas | $ 4.370,00| $ 4.560,00

PERSONAL ADMINISTRATIVO

CATEGORIAS SETIEMBRE 2012| OCTUBRE 2012
Encargado $ 6.355,00 | $ 6.631,00
Empleado administrativo $ 4.822,00] $ 5.032,00

Aumento por antigiledad °

Todo el personal comprendido dentro del presente Convenio Colectivo de

Trabajo, que cuenta con una antigiiedad de 2 (dos) afios como minimo gozara del

siguiente incremento por antigliedad:
De 2 a 5 afios 5%
De 5 a 10 afios 8%
De 10 a 15 afios 12%
De 15 a 20 afios 18%
De 20 a 25 afios 22%
De 25 afios en adelante 25%

Adicional por temporada

Los meses de noviembre, diciembre, enero y febrero, las empresas deberan

abonar a cada trabajador un adicional del 5% del salario basico de convenio de

acuerdo a la categoria de cada empleado/a.°

9 Art. n°® 37, capitulo I11, convenio colectivo 273/96 rama heladeria, (Buenos Aires,

27/11/1995).

10 Consulta en internet: www.federacion.pasteleros.org.ar (28/09/2012).




CAPITULO Il

PLANIFICACION

Sumario: 1. Marca; 2. Visién; 3. Mision; 4. Funciones;
5. Envases; 6. Precio; 7. Canales de distribucion;
8. Mercado; 9. Consumidores; 10. Analisis PEST;
11. Analisis FODA, 12. Objetivos.

1.- Marca

Una marca es un nombre, término, signo, simbolo o disefio, 0 una
combinacion de los anteriores, cuyo propdsito es identificar los bienes o servicios de
un vendedor o grupo de vendedores y diferenciarlos de los de la competencia.

La marca juega un papel importantisimo en el terreno de la competencia.
Sirve para distinguirse de la competencia, indicar la procedencia empresarial, sefialar
calidad y caracteristicas constantes, y realizar y reforzar la funcién publicitaria.

La eleccion del nombre Blue Bell es esencial de la personalidad del
producto, es un nombre simple, serio, facil de recordar y queda en la mente del

consumidor.

2.- Vision
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Ser lideres en calidad de Heladerias artesanales y todos aquellos servicios

que se complementen para su comercializacion.
3.- Mision

Fabricar y ofrecer productos y servicios de primera calidad que satisfagan

las exigencias y necesidades de nuestros clientes.

4.- VValores

Que la satisfaccion de nuestros clientes y la calidad de nuestros productos
y servicios sean percibidas como notablemente superiores a los de cualquier otro
proveedor.

Utilizar siempre las mejores materias primas, realizar estrictos procesos de
elaboracion y control de calidad, con personal altamente competente, para promover
la continua innovacion.

Capacitar constantemente al personal, dandoles apoyo y participacion en el
proceso de toma de decisiones, a los efectos de lograr el maximo compromiso con la
calidad.

Que toda persona que forme parte de Blue Bell conozca, comparta y vele
por el cumplimiento del sistema de calidad en todas las actividades de la misma.

5.- Envases

El envase se elige generalmente por las caracteristicas del producto, y
muchas veces el producto se elige de entre otros, por tener un envase mas llamativo.
En la eleccién del envase, podemos tener en cuenta las siguientes caracteristicas:
practicidad; comodidad; seguridad; que sea presentable (de aspecto lindo y
Ilamativo); que conserve el producto en buen estado; que tenga el tamafio adecuado al
contenido.

Por ello eligen comercializar el producto en envases comestibles
(cucuruchos y capellinas de oblea dulces artesanales, cucuruchos y tacitas de pasta),
envases plasticos (bandejas) y en envases térmicos (potes, envases redondos y

rectangulares).
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Entrega sus postres helados en précticos envases, con compartimientos
herméticos, especialmente disefiados para transportar delicias frias y calientes.

6.- Precio

El producto cuenta con un alto valor percibido, por lo que se mantendra la
estrategia de fijacion de precios en funcion del Valor percibido por el cliente, donde
el precio se hace menos sensible por la percepcion de mayor prestigio, calidad y
exclusividad.

El precio del producto Blue-Bell es un 14% superior al precio promedio en
el mercado. Sin embargo, en relacion a la calidad y al servicio de entrega sin cargo,

puede decirse que el mayor precio es adecuado en funcién a la estrategia.

7.- Canales de distribucion

Incluye las diversas actividades que la empresa realiza para poner el
producto al alcance del los clientes.

1. Distribucion Directa

Canales Existentes:

e Sucursales de venta: 4 en Capital y 1 en Yerba Buena.

e Delivery: con cobertura en Capital dentro de las cuatro
avenidas sin cargo, y en Yerba Buena.

e Venta personal en eventos.

Canales a Incorporar:
e E-Commerce: Disefio e implementacién de un portal web

interactivo como un canal mas de venta directa.

Criterios por los que se utiliza distribucion directa:
e Fuerte concentracion de los compradores en las zonas céntricas

y de alto poder adquisitivo.
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e Producto con alto valor unitario (puede amortizar facilmente el

costo de contacto).

e Alto grado de control del mercado, lo cual no esta siendo del
todo explotado.
2. Distribucion Indirecta
Modalidad Intermediario
e Distribucién selectiva en restaurantes exclusivos de zonas
especificas en Capital y Yerba Buena, mediante la celebracion de convenios

especificos.

8.- Mercado

De acuerdo a la Direccion Nacional de Alimentos, hace aproximadamente
veinte afios las heladerias tenian una estacionalidad bien marcada, abrian sus puertas
con los primeros calores de la primavera y cerraban con la llegada de los primeros
frios. Mucho esfuerzo les demandé a los empresarios del sector, desestacionalizar el
consumo de helados, proceso que se profundizé durante la década pasada y que
ademas lo posicion6 como un alimento saludable con alto valor nutritivo por los
ingredientes con que es elaborado. Se estima que el consumo per cépita crecio un
50% durante los Gltimos diez afios, pasando de 4lts a 6lts anuales, lo cual coloca al

pais en el 10° puesto en el ranking mundial, compartiendo el lugar con Chile.

El Helado Artesanal en nUmeros:
e 6 kg es el consumo per capita en Argentina
e 20% crecieron las ventas en 2011 respecto a 2010
e 4.700 heladeros artesanales existen aprox. en Argentina

e 50% de las ventas se realizan por delivery
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Consumo mundial de helados - litros/ per capita, afio
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Fuente: Direccion Nacional de Alimentos, a partir de datos de “TheLatestScoop 2000 Edition, int.
DairyFoodsAssn” y Asociacion de Fabricantes Artesanales de Helados y Afines

En cuanto a las bases conductuales, la busqueda de estatus es una de las
caracteristicas para la busqueda del producto.

El del helado es un mercado complejo. Se trata de un producto cuyas
ventas se desploman en invierno y que debe batallar contra la mala publicidad
nutricional. Aln asi, los argentinos cada vez consumen mas, y asi lo demuestran las
bocas de expendio que se han duplicado en los Gltimos afios.

El crecimiento sostenido de consumo de helado se registra en Argentina en
los Gltimos cuatro afios y el consumo del mismo durante el invierno crecié un cien
por ciento en la Argentina. EI promedio per cépita en 2006 oscilé entre 3,5 y 4 kilos
por persona, en 2010 el consumo ascendi6 a 4,5 por persona, en 2011 fue de 5 kilos y

para este afio los especialistas estiman que superara esa cifra.
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Concretamente, el incremento correspondiente al periodo abril-julio se
acelerd en los ultimos dos inviernos, con cifras interanuales de crecimiento que
alcanzaron entre 40 y 50 por ciento.

Esta suba promedio por punto de venta demuestra una nueva manera de
consumo por parte de los argentinos, que ha llevado a las heladerias a transformarse
en una opcion cada vez mas elegida en lo que antes se consideraba temporada baja.

La mayor capacidad adquisitiva de los consumidores, las altas
temperaturas registradas desde noviembre junto a las innovaciones y a los sabores
diferentes, convirtio al helado en una de las estrellas del verano.

Hay un crecimiento sostenido entre un 12 y un 15 por ciento comparado
con la temporada del 2011. El calor llegd antes que en el 2010 y el factor clima
siempre ayuda a potenciar las ventas.

Entendemos que esta tendencia en plena época de frio, impensada pocos
afios atrés, obedece no s6lo a una modificacion paulatina en los habitos de consumo
propios de los cambios sociales sino principalmente a la insercion de nuevas

propuestas como postres y otras alternativas por fuera de la venta a granel tradicional.

9.- Consumidores

Perfil de los consumidores de los productos Blue Bell

Residen en su mayoria en la ciudad capital de San Miguel de Tucuman,
localizados en la zona céntrica (de alta densidad demografica) y de la localidad de
Yerba Buena y alrededores.

Se encuentra dentro del grupo socioeconémico de clase Alta-Media alta, y
en menor de medida al grupo de clase Media-Media. El grupo etario es amplio, ya
que abarca desde familias con hijos pequefios hasta adultos mayores. Las familias
jévenes con 2 o 3 hijos constituyen uno de los consumidores mas significativos.

También es importante mencionar dentro de los grupos mas importantes a las parejas.
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Consumidores en la provincia

Los consumidores buscan principalmente compartir y pasar un momento
agradable, distendido. En este sentido el consumidor encuentra ambientes
confortables, que incorporan disefio, salones climatizados, todo esto sumado a un
servicio de excelencia (répida atencion, TV y musica, servicio wifi), y un amplio
horario de atencion.

En cuanto a las bases conductuales, la busca de estatus es una de las
caracteristicas para la busqueda del producto.

Existe un amplio mercado para el consumo de helados. Los consumidores
eligen ampliamente los helados artesanales de crema (83%), los gustos por los que
opta la mayoria son los tradicionales aunque a un 63 % le gusta probar nuevos
sabores, estos aluden a que lo hacen por curiosidad y no por cambio, ya que se trata
de consumidores muy tradicionales. Las marcas que prefieren son:

e Blue Bell (34%)
e Grido (24%)
e Tello (20%)
e Piombino 10%)
e Kokino (2%)
e Otros (10%)

El consumo de helado no estd determinado por la estacionalidad. El

publico prefiere consumir copas heladas antes que en cantidad vy les agrada ser

atendidos mas que optar por un autoservicio.

10.- Analisis PEST

El analisis PEST identifica los factores del entorno general que van a
afectar a las empresas. Es una herramienta de gran utilidad para comprender el
crecimiento o declive de un mercado y, en consecuencia, la posicion, potencial y
direccién de un negocio. PEST esta compuesto por las iniciales de factores Politicos,
Econdmicos, Sociales y Tecnoldgicos, utilizados para evaluar el mercado en el que se

encuentra un negocio o unidad.
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Los factores analizados en PEST son esencialmente externos; es
recomendable efectuar dicho andlisis antes del anélisis FODA, el cual est4 basado en
factores internos (Fortalezas y Debilidades) y externos (Oportunidades y Amenazas).
ElI PEST mide el mercado, el FODA mide una unidad, propuesta o idea.

Factores Politico-Legales:

e Inestabilidad politica nacional

e Cddigo Alimentario Argentino — Regulaciones
e Crisis entre el campo y el gobierno nacional

e Leyes de proteccion del medioambiente

Factores Econémicos:

e Ciclos econdmicos que afectan al pais ( cada 5 o 7 afios surgen
recesiones)

e Alto grado de inflacion mensual, que influye negativamente en
el bolsillo del consumidor

e Alto grado de desempleo que podria afectar el consumo siendo
el target principalmente trabajadores en actividad y sus familias

e Renta disponible en la sociedad cada vez menor, en referencia
al aumento de los precios de los productos, sin un alza igualitaria en los
sueldos

e Crisis energética que puede afectar la produccion

Factores Socio-Culturales:

e Mala distribucion de la riqueza, cada vez hay mas gente pobre

e Cambios en el estilo de vida de la mujer y el hombre, cada vez
mas independientes y cuidan mas su cuerpo

e Aumento del consumismo (bebidas y productos en general)

Factores Tecnol6gicos:

e Desarrollo de nuevos productos
e Actualizacién constante de tecnologias de produccién,

facturacion e intercomunicacion
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e Adaptacion a normas 1ISO

11.- Analisis FODA

El modelo propuesto por Michael Porter consiste en determinar y detallar
las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas relativas a la empresa y al
medio externo en el cual opera.

Las dos primeras se relacionan con el medio interno de la misma: lo que
COmOo empresa posee en su accionar puertas adentro para desarrollarse de la manera
mas eficiente posible, aprovechando y explotando aquello que la hace fuerte,
identificando su ventaja comparativa, y también aquellas cosas en las que tiene mayor
debilidad para buscar su solucidn, si existiere.

Las otras dos se refieren a lo que el medio ambiente externo ofrece y a lo
que uno, como empresa, esta expuesto.

Analizamos cada uno de los items pues forman parte del estudio de
mercado de la empresa y del nuevo proyecto que se esta por evaluar.

FORTALEZAS

v" Amplia trayectoria en el mercado local.

v Fuerte posicionamiento y reconocimiento de la marca asociada

a un concepto de lo tradicional y familiar.
v" Producto de alta calidad técnica.
v Los locales cuentan con puntos de venta estratégicos.
v Conocimiento del negocio (Know-How).

v' El producto bésico tiene una percepcion de alta calidad en la

mente del consumidor.

v Produccion con insumos de primera calidad y naturales.

v" Percepcion positiva del consumidor acerca de la coherencia
entre el producto base ofrecido y el producto base comprado. Coherencia en la
relacién precio/calidad

OPORTUNIDADES
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v Existe un cambio en la estacionalidad, se observa un

acortamiento de la temporada invernal.
v" Planes del Estado para apoyo y financiamiento a las Pymes.
v" El mercado se encuentra en la etapa de crecimiento.

v' Los consumidores del sector saben distinguir de un helado

artesanal y uno industrial.

v' Lanzar la marca como franquicia.
DEBILIDADES
= Poder de negociacién bajo con los proveedores: los mercados
de las materias primas son muy concentrados (principalmente crema de leche,

chocolates, dulce de leche).

= Alta dependencia del personal especializado que posee mucho
conocimiento del know-how principal (personal de produccién).

= Percepcion débil de los locales: ausencia de estilo Unico;
espacios reducidos.

= Estrategia de comunicacion poco eficiente: no se encuentra
bien definido el segmento al que apunta ni el mensaje Unico. Necesita mayor
eficacia para contribuir la creacion de la marca.

= Estructura de RRHH poco desarrollada. Bajo presupuesto en
capacitacion.

= No se realizan estudios de investigacion de mercado

periddicos. No se cuenta con una base de datos de los grupos de

consumidores.

= No existen una politica definida de tacticas tendientes a

promociones que ofrezcan ventajas y beneficios para los clientes.

= Poca comunicacion entre los distintos departamentos de la

empresa.

= Zonas de la ciudad sin cobertura.
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AMENAZAS
= Répido ingreso y crecimiento de competidores. Aparicion de
heladerias con productos de calidad percibida similar a Blue Bell.
= Desarrollo de nuevos rubros de consumo y esparcimiento, que
pueden llegar a competir con el negocio de la heladeria.
= Problematica energética  nacional:  cortes  eléctricos

espontaneos que puede llevar a pérdidas de la produccion.

12.- Objetivos

El principal objetivo de Blue Bell es incrementar su cuota de mercado y re
afianzar su posicionamiento como lider en helados artesanales, mediante un
fortalecimiento de la marca Blue Bell y la imagen del helado artesanal dentro del

segmento de clase Alta- Media alta.



CAPITULO 111

COSTOS Y LA INFORMACION PARA LA TOMA DE
DECISIONES

Sumario: 1. Produccién; 2. Comercializacion; 3.
Administracién; 4. La informacion y el proceso de
toma de decisiones.

1.- Produccion

Costo de produccion

La determinacion del mismo surge del estudio técnico. El proceso de
costeo es una actividad de ingenieria mas que de contabilidad.

En lineas generales es facil advertir en las plantas industriales que la
magnitud de lo gastado en la produccién guarda cierta proporcion con las unidades
obtenidas.!

Existen dos sistemas de costeos que son el Tradicional o por absorcion,

Ilamado también integral y el costeo variable.

1'VAZQUEZ, Juan Carlos, Costos, 2° Edicion, Editorial Alfaguara Argentina, (Buenos Aires,
1992). Pag. 75.
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En el costeo variable, los costos del producto incluyen solo aquellos costos
de fabricacion que esta estrechamente relacionado con el producto y que varian con el
volumen de produccion.-

En el costeo por absorcion todos los costos de fabricacion, sean directos o
indirectos, se incluyen como costos del producto. Unicamente no se cargan al costo

del producto aquellos gastos aplicables a las ventas y a la administracién general.-

COSTEO POR ABSORCION

COSTEO VARIABLE

COSTO DE PRODUCCION

COSTO DE PRODUCCION

Materiales Directos

Materiales Directos

Mano de Obra Directa

Mano de Obra Directa

Costos Indirectos Variables

Costos Indirectos Variables

Costos Indirectos Fijos

Los costos del producto incluyen los salarios de los ejecutivos,
depreciaciones, alquileres, seguros, impuestos sobre la propiedad etc. Una parte de la
Carga fabril fija se llevan los inventarios de trabajos en procesos y articulos
terminados hasta que el producto se venda.-

En el costeo variable, los costos indirectos de fabricacion fijos, no se llevan
a los inventarios porque no se incluyen en los costos del producto. Se clasifican como
costos del periodo y se cargan al estado de resultado cuando se incurren.-

El método de costeo utilizado en la determinacion del costo de produccion

del helado es el costeo absorbente.

Lista de costos de produccion a tener en cuenta:

J Costo de materia prima.
J Costo de mano de obra.
J Costos Indirectos de Fabricacion (C.1.F.):

i.  Costo de energia eléctrica.
ii.  Combustible.
Control de calidad.

Mantenimiento.
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v.  Cargos de depreciacion y amortizacion.
vi.  Otros.

. Envases.

e Costo de materia prima: la materia prima conforma el primer
elemento del costo de produccion.

Se define como el objeto que debido al trabajo de maquinarias y equipos,
esfuerzo humano, organizacién e insumos financieros, es transformada en un
producto o servicio, destinado a constituir un bien econémico que va a satisfacer
necesidades de distinta indole.!?

El costo de la materia prima se forma por dos elementos: El precio de
compra, que es el importe que el proveedor de dicha materia prima pide por la
provision de la misma; y los gastos, constituidos por diferentes conceptos como ser
fletes, acarreos, seguros, comisién de compra, derechos de importacion, honorarios
despachante de aduanas, manipuleo y almacenaje, gastos financieros, costos de
capital invertido entre otros.

Se utiliza para los gastos inherentes un porcentaje sobre el precio de
compra dando como resultado la siguiente formula:

Costo de materia prima= P (1+Cqg)

P es monto total de la compra

Cg es cuota estimada de gastos

Costo unitario= P (1+ Cg)/u

U es el nimero de unidades compradas

El consumo se calcula de la siguiente manera:

Costo de materia prima= Cu x q; donde g es la cantidad consumida

No se deben tomar en cuenta solo la cantidad de producto final que se

desea obtener, sino también la merma propia de cada proceso productivo.

e Costo de mano de obra: el costo de mano de obra directa constituye

el segundo elemento del costo. Podemos decir que el costo de mano de obra es el

12 SOTA, Aldo Mario, Manual de Costos, 2° Edicién, Editorial EI Graduado, (Tucuman, 1998).
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esfuerzo o sacrificio realizado por el factor trabajo que recibe como contraprestacion
la remuneracion correspondiente mas sus cargas sociales. Es aquella que interviene
personalmente en el proceso productivo, se refiere especificamente a los obreros. Se
puede identificar y asignar sin dificultad a un producto o a una linea de productos.

Mano de obra indirecta: integra el tercer elemento del costo que son los
costos indirectos de produccion.®® Se refiere a quienes aun estando en produccion no
son obreros tales como el supervisor, gerente de produccion, etc. Las leyes de trabajo
que garantizan un salario minimo, que obligan al pago de indemnizaciones por
despido, que exigen el pago de determinadas prestaciones sociales y de prevision,
hacen que se pueda considerar, desde el punto de vista de la variabilidad, un costo
mas fijo que variable.

Surgen de disposiciones legales, convenios colectivos de trabajo y/o
acuerdos obreros-patronales.

Su estudio persigue tres propositos:

= Lograr su correcta contabilizacion

= Establecer el presupuesto mensual de cada uno de sus
componentes

» Determinar la relacion porcentual “Cargas sociales- mano de
obra”, indispensables para la toma de decisiones.'*

Las mismas se clasifican en cargas sociales de determinacion cierta, son
aquellas que se pueden calcular con exactitud y vienen expresadas en las
disposiciones legales como un porcentaje de la remuneracién bruta, sujeta a
contribuciones y retenciones de ley.

Cargas sociales de determinacién incierta, constituidas por aquellas que

deben estimarse para cada empresa o sector de la economia.

e Costos Indirectos de Fabricacion (C.1.F.)

13 |bidem. P4g. 53.
14VAZQUEZ, Juan Carlos, Costos, 2° Edicion, Editorial Alfaguara Argentina, (Buenos Aires,
1992). Pé4g. 171.
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Los costos indirectos de fabricacién agrupan todos los costos del producto
con excepcion de los materiales directos y la mano de obra directa. O sea, comprende
los materiales indirectos, la mano de obra indirecta y a todos los demés costos que no
pueden ser medidos en términos de unidades de productos, tales como depreciacion,
primas de seguro, tasas y contribuciones que pesan sobre el inmueble-fabrica;
depreciacion, seguros, reparacion y mantenimiento de equipos; luz, calefaccion y
fuerza motriz; etc.

i. Costos de energia eléctrica:

Energia Eléctrica Kilovatio-hora (kWat)

Potencia en kwat 75 kwat

Horas 24 hs.

Dias del mes 30 ds.
Consumo mensual 54000 kwat al mes
$ x kwat $ 0,31

Total gasto de energia eléctrica $ 16.740,00

Para determinar el mismo lo primero que se debe obtener es el consumo
mensual con la siguiente formula:
Consumo= potencia en kwat x hs uso diario x 30 dias.
De alli se determina el gasto con la formula que se menciona a
continuacion:
Gasto = cargo por energia ($ x kwat) x consumo.
ii. Combustible (Gasoil):

Combustible (Gasoil)- Para dos utilitarios

Kmrecorridos xdia 150 km
$/Litro de Combustible $ 6,00 litro
Rendimiento del litro de combustible 10 knmV/It
Dias del mes 30
Total gasto de combustible $ 2.700,00

De acuerdo al recorrido que se debe hacer para la entrega de los productos
se estima que se podra armar un recorrido de 150 (ciento cincuenta) Km. por dia entre
los dos vehiculos con los que cuenta la empresa para la distribucion del producto. De
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alli obtenemos un costo de $ 90 (noventa) diarios. Lo que resultaria de $ 2.700,00

(dos mil setecientos) mensuales por ambos utilitarios.

iii. Control de calidad
Se puede realizar en la misma empresa para ello es necesario realizar
inversiones en equipos y disponer de personal capacitado o contratar el servicio a
terceros.
iv. Mantenimiento
Similar al de control de calidad.
v. Cargos de amortizacion y depreciacion
Son costos virtuales, se tratan y tienen el efecto de un costo sin serlo.
Para calcularlos se utilizan los montos establecidos por ley.-
vi. Otros costos
Existen otros gastos por detergentes, refrigerantes, uniformes, etc. Que su

importe es pequefio en relacidn a los demas costos que se agrupan en este rubro.

e Envases:
Existen tres tratamientos posibles para los envases:

a) Cuando acompaiia al producto y no retorna al fabricante, y su
consumo es inherente al proceso desarrollado, agotandose directamente en él,
forma parte de la MP.

b) Si el envase retorna, entonces es un bien de uso y esta sujeto a
amortizacion y revaluo, en este caso sera costo indirecto de fabricacion por
medio de la amortizacion del ejercicio.

c) Por ultimo, cuando el envase no retorna y sirve para darle
seguridad y valor agregado al producto, el mismo forma parte del costo de
comercializacion.

Nuestros productos se comercializan en envases comestibles (cucuruchos y

capellinas de oblea dulces artesanales, cucuruchos y tacitas de pasta) y en envases
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térmicos (potes, bandejas, envases redondos y rectangulares), por lo tanto son

considerados gastos de comercializacion.

2.- Comercializacion

Costos de comercializacion

Se incluyen dentro de estos costos, los esfuerzos realizados por los
factores, desde el momento que los productos de fabrica ingresan al almacen de
productos terminados, hasta que se venden, llegan al cliente o consumidor y se realiza

la correspondiente gestion de cobranza.

COMERCIALIZACION

| | | |

| | | |
ALMACEN DE VENTAS ENTREGAS COBRANZAS
PRODUCTOS
TERMINADOS

3.- Administracion

Costos de administracion

Tomados en sentido amplio no solo se incluyen los sueldos del gerente y
de los contadores secretarias y los gastos de oficina en general. Hay empresas de gran
envergadura que pueden contar con direcciones o gerencias de planeamiento,
investigacion y desarrollo, recursos humanos y seleccion de personal, relaciones
publicas, finanzas. Esto significa que fuera de las dos grandes areas de la empresa que
son produccion y ventas todos los demds costos se cargaran a la administracion.

También se incluyen las amortizaciones y depreciaciones.

4.- La informacion y el proceso de toma de decisiones

Los administradores siguen por lo general un modelo de decision para
elegir entre distintos cursos de accion. Un modelo de decision es un método formal

para hacer una eleccion y con frecuencia involucra tanto un analisis cuantitativo con
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uno cualitativo. Los contadores administrativos trabajan con los administradores
analizando y presentando datos relevantes para guiar sus decisiones.

Los administradores generalmente usan el proceso de decision de cinco
pasos, son: obtener informacion, hacer predicciones, implementar la decision y
evaluar el desempefio que proporciona una retroalimentacién critica para los
administradores, y la secuencia de cinco pasos se repite entonces en forma total o

parcial.*®

1S HORNGREN, Charles T, FOSTER, George, SRIKANT, M Datar, Contabilidad de Costos un
Enfoque Gerencial, 12° Edicion, Editorial Pearson Educacion, (México, 2006). Pag. 379



CAPITULO IV

INDUSTRIALIZACION

Sumario: 1. El helado; 2. Los productos; 3. Materia
Prima; 3.1 Agua potable. 3.2 Leche entera 3.3
Crema de leche. 3.4. Edulcorantes nutritivos. 3.5
Huevos Enteros y/o yemas frescos. 3.6 Dulce de
leche, yogurt. 3.7 Frutas. 3.8 Productos fruitivos:
cacao y/o chocolate, malta, café. 3.9 Bebidas
fermentadas y alcohdlicas. 3.10 Granos o
semillas; 4. Bienes de uso; 5. Proceso Productivo;
5.1 Helado de vainilla; 5.2 Helado de Frutilla al
agua. 5.3 Helado de chocolate a la cubana.

1.- El helado

El helado es un lacteo solidificado producido por el congelamiento de una
mezcla pasteurizada por agitacion para incorporar aire y garantizar una uniformidad
en la consistencia. La mezcla estd compuesta de una combinacion de leche, azlcar,
agua, crema de leche, huevos, etc. La composicion de los helados varia en
diferentes mercados y localidades, el cual es sabroso, nutritivo, saludable y
relativamente barato. La produccion de helado se ha incrementado rapidamente en los

afios recientes en muchos paises del mundo. Algunos factores que contribuyen
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al desarrollo de la industria de helados son: la perfecta refrigeracion y adaptacion de
la industria alimenticia, la mejora en el método de manufactura y el desarrollo de los
equipos de procesamiento de mejor calidad semejante a sistemas de operacion
continua automatizada, mas y mejores ingredientes con mejora de conocimiento en el
uso de ellos.

La utilidad del helado como alimento es realizada por muchos
conocimientos cientificos que estan generando una ganancia en la producciony
comercializacion de esta industria.

Los métodos y las maquinarias usadas en la produccién de helados son
muy importantes para el mantenimiento de altos estdndares de higiene, con altos
beneficios.

El helado como alimento, contribuye de manera muy atractiva, a la
nutricion, porque ademas de ser un postre y para muchas personas una “golosina”,
posee propiedades nutritivas que lo hacen interesante.

Al hablar del cuerpo del helado, este tiene que ser consistente, pero no
demasiado duro. El conjunto de comprobantes debe proporcionar una estructura
cremosa, ligera y suave. El color debe presentarse homogéneo y relativo al sabor.

La firma Blue Bell pertenece a la Asociacion de Fabricantes Artesanales
de Helados y a Fines, y para dicha asociacion existen tres clases de helados:

Helado Artesanal: Este producto es elaborado con materias primas
naturales de primera calidad como leche, crema de leche, dulce de leche, chocolate,
frutas secas y frescas, manteca, entre otras. Poseen una amplia variedad de sabores.
En la preparacion no se emplean aditivos ni polvos esencias o concentrados
industriales con “sabor a...”, porque el producto se elabora casi a diario.

En cuanto a la forma de elaboracion, aungque actualmente se usa alto grado
de tecnologia, (maquinas de alta capacidad, tanto las pasteurizadoras como las tinas
de maduracion y las fabricadoras), esto no convierte a un helado artesanal en
industrial. La comercializacion por lo general se realiza en los mismos lugares de

fabricacion.
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Las cremas heladas siempre fueron un producto estacional de verano pero
con el tiempo la estacionalidad cada vez es menos marcada ya que la gente degusta
estos productos en invierno con mayor frecuencia y en todas sus formas, postres
helados, copas heladas, helados por kilo, y cucuruchos.

El helado Blue Bell pertenece a esta categoria de Helado Artesanal

Helado industrial: Fabricado por grandes corporaciones con tecnologias
de produccion masiva y materia prima artificial, suelen producirse en maquinas que
utilizan un proceso continuo que producen cientos de litros por hora; estos equipos
permiten modificar el porcentaje de aire y adicionarlo al que se incorpora mediante el
batido en el proceso de fabricacion.

Los helados industriales también presentan calidades variadas pero en linea
general, en reemplazo de frutas y otras materias primas suelen utilizarse esencias
saborizantes y colorantes, aunque, en algunos casos luego de fabricados se le adiciona
algo de fruta, chocolate o dulce, de acuerdo al sabor.

Por lo expuesto, la calidad de los helados industriales es inferior a los
artesanales, pues presentan mucho mas aire y sus materias primas no son las mismas.

La firma Grido pertenece a esta categoria de helados.

Helado Artificial: Elaborado con materia prima de muy bajo costo
(incluyendo artificiales)
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2.- Los productos

Actuales Lineas de Productos de Blue Bell:

Gama Alta:

. Helado de agua:

- Once variedades de frutas al agua: frutilla, limon, maracuyé, durazno, etc.

. Helado de Crema:

- Siete variedades de dulce de leche: granizado, con coco, con brownie, etc.

- Nueve variedades de chocolates: amargo, blanco, orange (chocolate en
base a naranjas), almendras (c/ almendras tostadas), con cerezas al marraschino, etc.

- Treinta y cinto variedades de cremas: vainilla, durazno a la crema, frutilla
a la crema, mantecol, frambuesa, portuguesa, biscuit, tramontana, etc.

Del total de cremas heladas, diez son exclusivas de la marca, tales como el
chocolate a la cubana o los gustos regionales como el cayote con nuez y la crema
Tafi.

. Postres de Invierno: Son riquisimos postres con helados y un toque de
calor: waffle, volcan de chocolate y dulce de leche, tarta de nuez, brownies, crepes de
manzana, crepes juvenil, entre otros. Se trata de helados con combinaciones calientes

como tartas, salsas calientes, etc.

. Torta Helada o denominaciones similares: corresponden a los productos
elaborados con los distintos tipos de helados definidos precedentemente a los que se
ha agregado diversos ingredientes tales como bizcochuelo, masa de tortas,

substancias alimenticias de relleno, substancias decorativas y otros productos
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alimentarios aceptados por el Codigo Alimentario Argentino. Por ejemplo torta Blue
Bell.

. Copas Heladas
. Golosinas Heladas

. Helados Light

Gama Baja:
. Helados Franja Azul:

Franja Azul'® es la linea de helados de Blue Bell, con una reduccion en el
tenor graso (6%), sin variar la calidad de sus materias primas.
Se presenta en dos combinaciones: Helados de Crema Helada de Vainilla, Dulce de

leche y Chocolate y/o Crema Helada de Vainilla, Dulce de leche y Frutilla.

3.- Materia Prima:

La materia prima a emplear para la produccion de los productos es la
siguiente:
3.1.  Agua potable.
3.2.  Leche entera.
3.3.  Cremade leche.

16 Consulta en internet: www.bluebell.com.ar/helados/franja-azul (07/11/2012).
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3.4.  Edulcorantes nutritivos.

3.5.  Huevos y/o yemas frescos.

3.6.  Dulce de leche, yogurt.

3.7. Frutas frescas, confitadas, secas o desecadas, en conserva, pulpas,
jugos, jarabes, jugos concentrados, dulces de frutas.

3.8.  Productos fruitivos: cacao y/o chocolate, malta, café.

3.9. Bebidas fermentadas y alcoholicas: vinos, licores, bebidas destiladas y
otras autorizadas por el Cdodigo Alimentario Argentino. La adicion de
alcohol calculada como alcohol absoluto no debe ser mayor de 3% p/p.

3.10. Granos o semillas: enteros, en trozos, en pasta, tostados o no,

autorizados por el Codigo Alimentario Argentino.

3.1.- Aqua potable
Se denomina agua potable o agua para consumo humano, al agua que

puede ser consumida sin restriccion debido a que, gracias a un proceso de
purificacion, no representa un riesgo para la salud. El término se aplica al agua que
cumple con las normas de calidad promulgadas por las autoridades locales e
internacionales.

3.2.- Leche entera

Para la elaboracion del helado artesanal de crema se utiliza un mix entre
leche fluida entera y leche en polvo entera, necesarios para obtener una textura mas
firme y un cuerpo méas cremoso y esponjoso con mayor volumen. Si se utiliza por
ejemplo leche fluida entera en poca cantidad se debilita la estructura del helado, si es
en exceso lo vuelve arenoso, por lo que es fundamental una buena combinacion para
obtener un apropiado balance de materia grasa en el mix.

La leche de vaca, estd compuesta principalmente por agua, iones (sal,
minerales y calcio), glucidos (lactosa), materia grasa y proteinas.

Los Solidos No Grasos Lacteos son una fuente relativamente barata de
solidos en la mezcla de helados, y con su uso se modifican y mejoran el cuerpo y

textura.
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Los S.N.G.L.Y", estdn compuestos por proteinas (mayoritariamente
caseina), lactosa (el azlcar de la leche) y sales minerales (calcio, potasio, fosforo,
magnesio, hierro, etc.).

Las proteinas tienen gran importancia por su aporte a la estabilidad de la
emulsion grasa-agua, ya que cumplen con la funcion de separador entre los glébulos
de grasa en suspension, ya que no permiten que se junten y aglomeren, lo que
deterioraria la emulsion. Ademas actian como membranas elasticas, entrampan
(encapsulan) y retienen el aire dentro de la mezcla.

Las proteinas lacteas tienen las siguientes propiedades:

1. Emulsionantes, porque evitan y/o reducen la separaciéon de grasas, por
estabilizacion del sistema agua-grasa, por lo que se obtiene un helado mas compacto
y suave.

2. Gran capacidad de absorcion de agua, lo que impide la separacion de la
misma, y esto produce una mejora de la textura.

3. Facilitan la incorporacién de aire (overrun), ya que por su estructura
molecular retienen tanto el agua como el aire, asi se consigue un producto mas
Cremoso.

Fuentes de S.N.G.L.'®

Producto Materia Grasa | Sélidos no grasos
Leche fluida entera 3% 9%
Leche en polvo entera 26% 2%

3.3.- Crema de leche

Lacrema de leche ! onataes una sustancia de consistencia grasa y
tonalidad blanca o amarillenta que se encuentra de forma emulsionadaen
la leche recién ordefiada o cruda, es decir, en estado natural y que no ha pasado por

ningun proceso artificial que elimina elementos grasos.

17 Los Solidos No Grasos Lacteos o magros de la leche, en “Revista Cicha”, numero 26,
(Rosario de Santa Fe, Noviembre de 2005).

18 |bidem, P4g. 50.

19 Consulta en internet: www.es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche (28/09/2012).
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Estd constituida principalmente por glébulos de materia grasa que se
encuentran flotando en la superficie de la leche cruda; por esto se dice que es
una emulsion de grasa en agua. Esta capa se puede apreciar dejando cierta cantidad de
leche cruda, sin homogeneizar ni descremar, en un recipiente: se puede observar
cdémo una delgada capa toma forma en la superficie. No debe confundirse con la nata
que se observa al llevar a hervor la leche, con la que no tiene nada que ver.

Esta pelicula se separa mediante un proceso de centrifugado, y se envasa
por separado para su uso en gastronomia. De acuerdo a la proporcion de grasa que
contiene, se distinguen varias clases de crema. En Argentina, el Codigo Alimentario
Argentino indica las siguientes subclases de cremas, segun el porcentaje de materia
grasa:

Crema liviana: Entre un 18 y 30 %.

Crema: Mayor a un 30%, hasta un 40%.

Crema doble: Mayor a un 40%.

Fuentes de S.N.G.L. %

Producto Materia Grasa | Sélidos no grasos
Crema de leche 30/35/40 % 5%

3.4.- Edulcorantes nutritivos

Tienen un valor calérico por unidad de peso idéntico al de la sacarosa
(azlcar de mesa).

En este grupo se incluyen:

- glucosa

- la fructosa

- miel

- los jarabes de maiz

- la dextrosa

- polialcoholes: sorbitol, manitol, xilitol

20 Revista Cicha, numero 26, loc. cit., Pag. 50.
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Los diabéticos deben limitar el consumo de edulcorantes nutritivos debido
a su contenido en calorias y a la consiguiente elevacion de los niveles plasmaéticos de
lipidos y glucosa.

3.5.- Huevos Enteros y/o yemas frescos

Se presentan protegidos por unacascaray  son ricos
en proteinas (principalmente albimina, que es la clara o parte blanca del huevo)
y lipidos. Son un alimento de facil digestion, componente principal de maultiples
platos dulces y salados, y son una parte imprescindible en muchos otros debido a sus
propiedades aglutinantes.?

3.6.- Dulce de Leche

En Argentina, el Cddigo Alimentario Argentino estipula y exige unos

requisitos minimos para que un producto pueda ser llamado "dulce de leche”. A su
vez, el dulce de leche elaborado en Argentina, estd hecho a base de: leche de vaca,
azucar, chaucha de vainilla(o un poco de esencia de vainilla) y una pizca
de bicarbonato de sodio. En este pais se elaboran distintas variedades de dulce de
leche, entre las cuales destacan: el familiar (con 2 subvariantes: el "tradicional” mas
espeso y marrén y el "diet" menos espeso y menos marrdn), el repostero (para
reposteria) y el heladero (especial para procesar helados con sabor a dulce de leche).
Para helados: es de uso industrial, de aspecto similar al familiar, pero con

mas color, brillo y sabor. %

Fuentes de S.N.G.L. %

Producto Materia Grasa | Sélidos no grasos
Dulce de leche heladero 6% 24%
3.7.- Frutas

21 Consulta en internet: www.es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento) (28/09/2012).
22 Consulta en internet: www.es.wikipedia.org/wiki/Dulce_de_leche (28/09/2012)
2 Revista Cicha, numero 26, loc. cit., Pag. 50.
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Frutas frescas, confitadas, secas o desecadas, en conserva, pulpas, jugos,
jarabes, jugos concentrados, dulces de frutas.

3.8.- Productos fruitivos?*: cacao y/o chocolate, malta, café

Chocolate de cobertura: El chocolate de cobertura es el chocolate que
utilizan los chocolateros y los pasteleros como materia prima. Puede ser negro o con
leche, pero en todo caso se trata de un chocolate con una proporcion de manteca
de cacao de alrededor del 30%, lo que supone el doble que en los otros tipos de
chocolate. La cobertura se usa para conseguir un alto brillo al templar el chocolate y
porque se funde facilmente y es muy moldeable.

3.9 Bebidas fermentadas y alcohdlicas

Vinos, licores, bebidas destiladas y otras autorizadas por el Cddigo
Alimentario. La adicion de alcohol calculada como alcohol absoluto no debe ser
mayor de 3%.

3.10 Granos o semillas

Enteros, en trozos, en pasta, tostados o no, autorizados por el Codigo

Alimentario Argentino.

4.- Bienes de Uso

La planta descrita en esta proposicién esta disefiada para asegurar
al consumidor de un producto sano libre de microbios, y al productor de costos de
produccién menores y consecuentemente alto retorno en su inversion y gastos.

Teniendo en cuenta todas estas consideraciones, el establecimiento de una
planta procesadora de helados podria confirmar que esta idea de negocio para
el empresario que esta buscando un menor riesgo y un alto retorno de su inversion es
una muy buena opcién.

En funcion del proceso a realizar mencionado se detallaran las maquinarias
necesarias para el mismo, su valor de origen y valor residual y la depreciacion anual.

Ver Apéndice.

24 Los fruitivos son productos que interviene en la alimentacion que, sin ser considerados
fisioldgicamente como alimento, tiene la virtud de producir, por si mismo, deleite en quienes lo
ingieren 0 emplean. Dentro de estas sustancias, podemos citar el chocolate, el azicar, el café, etc.
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Calderas

Ollas con sistema a bafio Maria de 200 litro.

Pasteurizador

Homogeneizador
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Tinas de maduracioén

Batidora planetaria
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Camaras frigorificas

5.- Proceso Productivo

Para la elaboracion de los productos se cuenta con una planta equipada con
la mejor tecnologia italiana para la fabricacion de helado artesanal; alcanzando un
nivel de fabricacion de 120 Its. /hs.; lo cual permite lograr, en temporada alta, un
nivel de produccion normal de aproximadamente una tonelada diaria. A continuacion
se detalla una breve descripcion de las etapas del proceso productivo:

1. Coccion de la mezcla: esta primera etapa consta de la union de los distintos
ingredientes (azlcar, leche, crema, etc.)

2. Pasteurizacion ?°y homogeneizacion?®: Para ello la planta cuenta con placas
pasteurizadoras. Una vez unidos los componentes se realiza primero la
pasteurizacion, que consta de elevar a 74 © C la mezcla y bajarla a 5° C en

cuestion de segundos, e inmediatamente después la homogeneizacion de las

% Ppasteurizacion: La pasteurizacion, es el proceso térmico realizado a liquidos
(generalmente alimentos) con el objeto de reducir los agentes patdgenos que puedan contener:
bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc. El proceso de calentamiento recibe el nombre de su
descubridor, el cientifico-quimico francés Louis Pasteur (1822-1895).

% Homogeneizacion: es un término empleado en muchos campos tales como la Quimica,
Tecnologia de los Alimentos, y biologia celular. La homogeneizacion es un término que connota un
proceso por el que se hace que una mezcla presente las mismas propiedades en toda la sustancia, por
regla general en la tecnologia de los alimentos se entiende que se realiza una mejora en la calidad final
del producto.
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particulas (se rompen los globulos grasos a tal extremo de formar una
emulsion?’).

La homogeneizacion cuando se realiza en los helados, incrementa la viscosidad y

cuerpo de la masa y produce un mejor aspecto de la mezcla helada de cara al

consumao.

3.

Proceso de maduracién: en éste proceso, se logra estabilizar los componentes, y
que la mezcla tome cuerpo. Esta etapa tiene una duracion de 24 horas y deja la
mezcla en condiciones dptimas para realizarse la fabricacion.
Elaboracion o etapa de fabricacion: este paso consta de la colocacion de las
distintas mezclas en las fabricadoras, que son las que consiguen por intermedio
del batido a bajas temperaturas, logrando la consistencia del helado que todos
conocemos. También en ésta etapa, se procede a la colocacion de los agregados
que corresponde segun el gusto que se esta fabricando (Ej.: Chocolate para el
granizado, las cerezas de Cereza a la crema, etc.)
Almacenamiento: Esta es la Gltima etapa, que consiste en la colocacion de los
helados en tachos o bachas, segun los gustos, para su almacenamiento en Camaras
frigorificas a -18 C ° y su posterior distribucion a los locales.

La empresa cuenta con un certificado emitido por la Direccion de

Bromatologia, perteneciente al Ministerio de Salud Publica de la Provincia. En ella se

realizan renovaciones de inscripcion (anuales) de cada uno de los gustos de helado y

productos (tortas, golosinas, postres, etc.) que la fabrica produce.

27 Emulsion: Una emulsién es una mezcla de liquidos inmiscibles de manera mas o menos

homogénea.
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RECEPCION DE
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—

PESADO Y MEZCLADO
DE INGREDIENTES

COCCION DE LA
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PASTEURIZACION /
HOMOGENIZACION DE
LA MEZCLA

MADURACION

ELABORACION

ALMACENAMIENTO /
CONSERVACION DEL
PRODUCTO

DISTRIBUCION A LOS
DIFERENTES LOCALES
DE VENTAS




5.1.- Helado de Vainilla

Ingredientes:
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1. Agua

2. Leche En Polvo

3. Crema De Leche

4. Azlcar

5. Huevos.

6. Vainilla en chaucha.

HELADO DE VAINILLA
Materia Prima Consumo Mensual Precio de la MP | Costo Mensual

Agua 17.142,86 | $ 0211% 3.600,00
Leche en polvo 6.857,14 1 $ 20,001 $ 137.142,86
Crema de leche 685,71 | $ 16,70 | $ 11.451,43
Azlcar 4114291 % 2461 % 10.121,14
Huevos 5.14286| $ 576|% 29.622,86
Vainilla en chaucha 120,001 $ 100,00 $ 12.000,00
TOTAL $ 203.938,29
Produccion mensual en Temporada alta de 24.000 Its. De HELADO
Costo Materia Prima de un litro de HELADO $ 8,50

Procedimiento

Para elaborar
procedimiento:

Encendido de caldera, la cual tiene un sistema de calentamiento a
bafio Maria en una olla de 200 Its. En la cual se mide el agua que se va a
utilizar. Mientras calienta el agua, se pesan y se separan todos los
ingredientes: Leche en polvo, azucar, crema de leche, una chaucha de vainilla
para 200 Its. de mezcla, y huevos enteros. Cuando la temperatura del agua esta

en 60 °C se agregan los ingrediente uno a uno. En cuanto a la chaucha de

helado de vainilla, se realiza el

vainilla, la misma se agrega para darle sabor y aroma, luego es retirada.

siguiente
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Durante la coccidon de la mezcla, funciona un agitador eléctrico para
facilitar que las particulas se disuelvan, cuando la temperatura llega a los 74°
se homogeiniza y se pasteuriza la mezcla, con el homogeneizador y las placas
pasteurizadoras que se encuentran a la par de las Tinas de Maduracion.

Para batir helado de vainilla: se retira de la tina de maduracion en
forma manual aproximadamente 7 Its. de mezcla por tanda, vaciandola en las
fabricadoras de helado que mediante el proceso de batido se extrae el helado a
una temperatura de entre 6° y 8° bajo cero, se coloca en tubos de aluminio y se
lo almacena en las camaras con una temperatura de 20° bajo cero. Esta
mercaderia solo puede ser expendida al publico por lo menos un dia después.

De esta base de vainilla se puede elaborar otros sabores que son
caracteristicos por su color amarillo, producto de las yemas de huevo que

contiene la mezcla.

5.2.- Helado de Frutilla al agua

Ingredientes:

1. Agua

2. Frutilla

3. Azlcar

4. Neutro

HELADO DE FRUTILLA AL AGUA
Materia Prima Consumo Mensual Precio de la MP | Costo Mensual

Agua 17.142,86 | $ 0211 9% 3.600,00
Frutilla 3.42857| % 8,50 % 29.142.,86
Az(car 4114291 % 246 % 10.121,14
Neutro 60,00 $ 95251 % 5.715,00
TOTAL $ 48.579,00
Produccién mensual en Temporada alta de 24.000 lts. De HELADO
Costo Materia Prima de un litro de HELADO $ 2,02
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Procedimiento

La elaboracion de helado de Frutilla al agua, consta de un procedimiento
muy sencillo debido al proceso artesanal y natural de los helados de Blue Bell:

Se licua la fruta y el azucar en una cantidad “x” de agua previamente
tratada para su consumo. Esta mezcla tiene productos naturales (Neutros) que por ser
“0” en materia grasa evitan su cristalizacion.

Luego de licuarla, deben estar en maduracion por un tiempo de 24 hs.,
como minimo para recién ser elaborado en las fabricadoras donde se produce su

congelamiento y posterior almacenamiento en las camaras.

Tanto la vainilla, el chocolate y la crema americana son la base principal

para hacer otros sabores de helados como ser “Chocolate a la Cubana”-

5.3.- Helado de chocolate a la cubana

Ingredientes:

Agua

Leche En Polvo
Crema De Leche
Azucar

Huevos

Cacao en polvo

Chocolate de cobertura.

© N o o B~ w NP

Agregados.
- Pasas de uvas maceradas
— Rum

- Nueces.
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HELADO DE CHOCOLATE A LA CUBANA

Materia Prima Consumo Mensual | Precio de la MP | Costo Mensual
Agua 17.142,86 | $ 0211% 3.600,00
Leche en polvo 6.857,14| $ 20,00 $ 137.142,86
Crema de leche 685,71] $ 16,70 | $ 11.451,43
Azlicar 411429\ $ 2,461 % 10.121,14
Huevos 5.142,86 | $ 576|$ 29.622,86
Cacao en polvo 1.714,29] $ 4740] % 81.257,14
Chocolate de cobertura 1714291 $ 58,001 $ 99.428,57
Agregados
Pasas de uvas maceradas 171429 $ 11501 % 19.714,29
Rum 1714291 $ 12,00| $ 20.571,43
Nueces 1714291 $ 46,00 $ 78.857,14
TOTAL $ 491.766,86
Produccion mensual en Temporada alta de 24.000 Its. De HELADO
Costo Materia Prima de un litro de HELADO | $ 20,49

Procedimiento

Para elaborar helado de chocolate a la cubana, se realiza el siguiente
procedimiento:

Encendido de caldera, la cual tiene un sistema de calentamiento a bafio
Maria en una olla de 200 Its. En la cual se mide el agua que se va a utilizar. Mientras
calienta el agua, se pesan todos los ingredientes: Leche en polvo, azlcar, crema de
leche, cacao en polvo, Chocolate de cobertura, se parten los huevos enteros. Cuando
la temperatura del agua esta en 60 °C se agregan los ingrediente unos por unos.

Durante la coccion de la mezcla, funciona un agitador eléctrico que
facilitar que las particulas se disuelvan, cuando la temperatura llega a los 74° se
homogeniza y se pasteuriza la mezcla, con el homogeneizador y las placas
pasteurizadoras que se encuentran a la par de las Tinas de Maduracion.

Para batir helado de chocolate a la cubana: se retira de la tina de
maduracion en forma manual aproximadamente 6,5 Its. de mezcla por tanda,
vaciandola en las fabricadoras de helado a las que se agregan 200 cm3 de Rum

mientras se produce su congelamiento, antes de retirar el producto terminado se
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agregan nueces y pasas de uva previamente maceradas con el mismo licor.
Finalmente se extrae el helado a una temperatura de entre 6° y 8° bajo cero, se coloca
en tubos de aluminio y se lo almacena en las camaras con una temperatura de 20° bajo
cero. Esta mercaderia solo puede ser expendida al publico por lo menos un dia
después.

6.-Determinacion del costo de producto terminado

Tenemos en cuenta los costos del producto final listo para su
comercializacion.
COSTO DEL PRODUCTO TERMINADO

Elementos del costo Importes

Costo promedio de materia prima por litro de helado | $ 10,34
Costo de mano de obra directa $ 8,18

CIF $ 345

Costo del kg. de helado $ 21,97




Conclusion

Analizando la industria del helado, en los Gltimos afios es posible apreciar
una serie de cambios que han generado en la misma un proceso de crecimiento y
diversificacion. En este tramo de nuestra historia mas reciente, hay que destacar que
el proceso de la produccion de helados, pasando de la nieva o agua con sal al frio
industrial, fueron necesarios grandes sabios como Fahrenheit, Faraday y Reamur,
que con sus descubrimientos contribuyeron a hacer avanzar las ciencias que
rapidamente se aplicaron a la industria del frio y a la produccion de helados.

A modo de sintesis se pueden enumerar algunos aspectos relevantes que
caracterizan a esta industria en la actualidad:

- Aparicion de nuevas marcas y ampliacion de locales de las marcas
existentes.

- Fuerte competencia en el mercado, que ha obligado a las empresas a
diversificarse mediante a la incorporacion de mayor valor agregado a la produccion.

Diversificacion de la oferta tanto para helados artesanales como
industriales, con la introduccion de nuevos productos, asi como nuevos sabores en
helados artesanales.

- Diversificacion de las bocas de venta fundamentalmente en lo relativo al
helado industrial, con la incorporacion de quioscos, estaciones de servicio,
supermercados, entre otros.

- Generacion de inversiones tanto para ampliacion o instalacion de nuevas

plantas como en equipamiento y logistica.
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- Tendencia progresiva a la desestacionalizacion del consumo, derivada del
cambio de habitos de consumo como consecuencia en parte de la diversificacion de la
oferta.

- Incremento en los niveles de consumo per capita a nivel nacional aunque
todavia se mantiene en niveles inferiores a otros paises de Latinoamérica, Estados
Unidos y paises de Europa.

Frente a un escenario que presenta un incremento en cantidad de empresas
productoras, tanto en el segmento del helado artesanal como el del industrial y con
inversiones importantes por parte de algunas de ellas, en la actualidad es posible
hablar de un sector en crecimiento tanto a nivel nacional como local.

Llevar el postre a una comida dejo de ser un negocio rentable. Mas aun
cuando se trata del helado, cuyo precio subi6é de manera considerable, especialmente
en las marcas de lujo como Persicco, Volta, Chungo, Freddo o Munchi’s, donde el
Kilo cuesta entre $ 85 y $ 90. Pese a la estrambética suma que hay que desembolsar
para darse el gusto, el aumento del helado es el mismo que han tenido otros productos
de la canasta familiar.

En cuanto a los costos analizados en el presente trabajo podemos concluir
que el costo del helado de agua es muy inferior al de los sabores a la crema y por
sobre todo a los que tienen mas ingredientes agregados (como el helado de chocolate
a la cubana) con los cuales se encarece aun mas su costo. Es por ello que siempre
convendra vender mayor cantidad de helados al agua en comparacion con el resto ya
que el precio del helado no varia por sabor y asi se obtendria un mayor margen de
utilidad.

En cuanto a los costos de produccion fijos podemos observar que estos
corresponden a un 50 % aproximadamente, sobre el costo promedio del helado por lo
que podemos asegurar entonces que es una rama que necesita de inversion en activos
fijos para empezar la actividad.

Por ultimo, al realizar el analisis para determinar el costo del producto
terminado, detectamos que la empresa no cuenta con un sistema de control de costos

adecuado para determinar un costo exacto, por lo que sugerimos la implementacion
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de un sistema de costos actualizado que se adapte al tipo de activad desarrollada y
que le permita obtener la informacion necesaria, en tiempo y forma, para la toma de

decisiones.



APENDICE
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CARGAS SOCIALES

Concepto %

Sistema Integrado de Jubilaciones y Pensiones (SIJP) 10,17%
INSSJyP (PAMI ley 19032) 1,50%
Fondo Nacional de Empleo 0,89%
Asignaciones Familiares 4,44%
Obra Social 5,40%
ANSSAL 0,60%
Impuesto a la Salud Publica 2,50%
ART Variable 5,01%

Fijo 0,01%
S.A.C. 8,33%
Cargas Sociales s/S.A.C. 1,96%
Ropa de trabajo 0,63%
TOTAL MENSUAL 41,44%

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

Sueldos netos $ 161.552,79

Cargas sociales (monto) $ 34.849,79 (84.098,00%0,4144)

Total MOD Fabrica mensual $ 196.402,58 (161.552,79 + 84.098,00*0,4144)
Lts de helados al mes 24000 lts.

Total de MOD/ Litros producidos mensualmente | $ 8,18|(196.402,58/24.000)
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COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Conceptos Importes Mensuales
Energia Eléctrica $ 16.740,00
Gas $ 1.500,00
Agua $ 3.500,00
Teléfono Fijo $ 5.122,00
Teléfono Celular $ 6.500,00
Mantenimiento Bienes de Uso Fabrica $ 25.000,00
Servicio de limpieza y matafuegos $ 4.486,00
Fletes $ 1.054,00
Combustibles y lubricantes $ 3.700,00
Seguros de Fabrica $ 1.102,80
Impuestos y Tasas (Inmobiliario) $ 720,00
Amortizaciones $ 9.375,25
Impuestos sobre rodados e inmuebles $ 1.550,00
Alquiler deposito $ 2.415,00
Total Costos Indirectos de Fabricacion $ 82.765,05
Lts de helados al mes 24.000
Total de CIF/ Litros producidos mensualmente $ 3,45
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BIENES DE USO

Denominacion del Activo Fijo | Vida Valor de Am. anual del | Am. Ac. al Valor Residual
Util Adquisicion gjercicio cierre Contable
De Produccion
Magquinarias
Calderas 10 $  89.900,00]$ 8.990,001 $ 8.990,00( $ 80.910,00
Ollas de 200 litros. 10 $  20.000,00]$ 2.000,001 $ 2.000,00[ $ 18.000,00
Pasteurizador 10 $  36.000,00]$ 3.600,001 $ 3.600,00($ 32.400,00
Homogeneizador 10 $ 9.500,00| $ 950,00 $ 950,00 $ 8.550,00
Tinas de maduracién 10 $ 100.000,00]1$  10.000,00| $ 10.000,00| $ 90.000,00
Fabricadora horizontal 10 $ 324.000,00]$ 32.400,00| $ 32.400,00|$ 291.600,00
Fabricadora vertical 10 $ 162.000,00]$ 16.200,00| $ 16.200,00| $ 145.800,00
Batidora planetaria 10 $  36.630,00] $ 3.66300|$ 3.663,00($ 32.967,00
Muebles y Utiles
Bandejas para exhibidora 10 |$ 12.00000] $ 120000 $ 1.200,00| $ 10.800,00
Tubos acero inox. Conservadorg 10 | $  35.000,00 | $ 3500,00|$ 3.500,00| $ 31.500,00
Cémaras frigorificas 10 |$ 300.00000]$ 30.00000]$ 30.000,00]$ 270.000,00
Subtotal Produccion $ 1.125.030,00| $ 112.503,00| $ 112.503,00| $  1.012.527,00
De Comercializacion
Muebles y Utiles
Mesas 10 |$ 7.500,00 | $ 750,00 | $ 750,00 | $ 6.750,00
Sillas 10 |$ 17.520,00]% 1752001 $ 1.752,00| $ 15.768,00
Registradora con memoria Fisca] 10 | $ 4.499,00 | $ 449,901 $ 449,90 $ 4.049,10
Aire acondicionado 15.000 Frgs|] 10 |$  57.750,00| $ 577500|$ 5.775,00]| $ 51.975,00
Conservadora 10 |$ 14.250,00] $ 142500 $ 1.42500($ 12.825,00
Chocolatera Doble 10 |$ 1.200,00| $ 120,00] $ 120,00] $ 1.080,00
Cremera 10 |$ 40500,00]$% 4.050001$ 4.05000]$ 36.450,00
Heladera Exhibidora 10 |$ 9.798,00 | $ 979,80 | $ 979,80 | $ 8.818,20
Heladera M ostrador 10 |$ 10.900,00| $ 1.090001 $ 1.090,00| $ 9.810,00
Rodados
Mitsubishi L300 5 $ 120.000,001$  24.000,00| $ 24.000,00| $ 96.000,00
Renault Kangoo 5 $ 100.000,001$  20.000,00| $ 20.000,00| $ 80.000,00
Subtotal Comercializacion $ 383917000 $ 60.391,70| $ 60.391,70| $ 323.525,30
De Administracion
Muebles y Utiles
Escritorios 10 |$ 2.400,00| $ 240,00 $ 240,00 $ 2.160,00
Computadoras 3 $ 16.200,00| $ 5.400,00| $ 5.400,00] $ 10.800,00
Impresora 3 $ 5.400,00 | $ 1.800,00( $ 1.800,00| $ 3.600,00
Armario Metalico 10 |$ 10.000,00]$ 1.000,00( $ 1.000,00| $ 9.000,00
Sillén Ejecutivo 10 |$ 2.700,00| $ 270,00 $ 270,00 $ 2.430,00
Sillas 10 |$ 1.350,00| $ 135,00| $ 135,00| $ 1.215,00
Programa de Facturacion 10 |$ 50.00000]$ 5.000,00|$ 5.000,00]$ 45.000,00
Estantes 10 |$ 6.000,00 | $ 600,00 | $ 600,00 | $ 5.400,00
Subtotal Administracion $ 94050001 $ 14.44500| $ 14.44500] $ 79.605,00
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