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1.INTRODUCCION

“ La agricultura organica es un sistema global de la produccion que fomenta y
realza la salud de los agroecosistemas, inclusive la diversidad biologica, los ciclos
biolégicos y la actividad biologica del suelo. Hace hincapié en la utilizaciéon de
practicas de gestion con preferencia a la utilizacion de insumos no agricolas. Esto se
consigue aplicando, siempre que es posible, métodos agronémicos, biologicos y
mecanicos en contraposicion a materiales sintéticos, para desempeiiar cualquier
funcién especifica dentro del sistema™ (Definicion propuesta por la Comision del
Codex Alimentarius- FAOAG21,1999).

1.1 OBJETIVOS GENERALES:

El objetivo del trabajo es analizar la factibilidad para la instalacién de un packing
centralizado para el grupo de productores organicos “ Punto Verde” de Santa Rosa y
San Bautista (departamento de Canelones ).El mismo surge a partir de una inquietud
planteada por el grupo de productores, ante la necesidad de contar con un analisis
que contribuya a la toma de decisiones.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

El trabajo forma parte de los requisitos para obtener el titulo de Ingeniero
Agrénomo en la Facultad de Agronomia, mediante un proyecto de gestion en el area
de produccion horticola. El enfoque del trabajo permite a los estudiantes analizar un
caso tomado de la realidad productiva e intentar responder a los problemas
planteados en ese marco.

La direccion estuvo a cargo del docente de la catedra de Horticultura Ing. Agr. Luis
Aldabe. Se contd con el apoyo de Joaquin Mangado ( consultor de Predeg ),
Margarita Garcia ( técnica del grupo ), Mario Costa ( docente de Ciencias Sociales de
Facultad ), Pedro Arbeletche ( docente de Gestion de Empresas ).

2 METODOLOGIA

La metodologia aplicada consistié en:
2.1 REVISION DE ANTECEDENTES

Se realiz6 la busqueda de informes sobre el grupo Punto Verde, disponiéndose de
trabajos elaborados por estudiantes del Taller IV de la Facultad de Agronomia,
trabajos de consultoria elaborados por el Ing. Agr. Joaquin Mangado ( Predeg ) e
informes realizados por la Ing. Agr. Margarita Garcia ( Técnica asesora del grupo ).

También se relevd la situacion de la produccion organica a nivel nacional y
mundial.



2.2 ESTUDIO DEL GRUPO PUNTO VERDE

Para realizar un diagndstico del grupo se entrevistaron a los diferentes actores
vinculados al mismo: productores que lo integran, administrador, vendedor,
encargado de fletes y técnicos asesores. Otras actividades involucradas en esta etapa
fueron las visitas a predios y la participacion en las reuniones del grupo.

Esto permiti6 comprender el funcionamiento del grupo, sus relaciones con el
medio, detectar sus fortalezas y debilidades. Desde el punto de vista productivoy
comercial, se analiz6 1a evolucton de los volimenes de produccion, de la facturacion,
la participacion de los productores en la oferta global, la distribucion de volimenes
por rubro a lo largo del aiio. ‘

Como parte de esta etapa se describen los procesos de cosecha y poscosecha de
los principales rubros a los efectos de conocer la dinamica de los diferentes
procedimientos en esta fase de la produccion.

2.3 ELABORACION DE LA PROPUESTA

En esta etapa del trabajo se analizan las ventajas y desventajas de instalar un
centro de empaque en comun. Se evalian los lugares considerados para instalar el
emprendimiento, ademas se establecen los servicios que prestaria, el esquema de
funcionamiento, recursos humanos requeridos y analisis econdmico de la inversion
para las dos alternativas de localizacion. Ademas se visitaron packings localizados en
¢l mercado modelo, establecimiento de Ricardo Janieri, Luis Mar Rodriguez y la
cooperativa CALELCO con el objetivo de conocer la logistica de este tipo de
emprendimientos y su infraestructura.

3. ANTECEDENTES

3.1 PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ORGANICOS

EN URUGUAY Y EL MUNDQ ( Fuente: Produccién Orgénica: aportes para el manejo de
sistemas ecologicos en el Uruguay )

El desarrollo de la produccion organica es constante, impulsado en gran medida
por el aprecio y la necesidad de los consumidores. Cuestiones relacionadas con la
seguridad alimentaria y los problemas medioambientales han contribuido a que los
mercados se inclinen en este sentido. Los mayores crecimientos se observan en
paises europeos, Estados Unidos y Japon.

La oferta de productos organicos en el mundo no alcanza a satisfacer la demanda
creciente en cuanto a variedad o cantidad, tanto de productos para el consumo en
fresco como de procesados. Esto permite suponer que la situacion de sobreprecio que
se presenta en este momento con respecto a los productos convencionales podria
mantenerse, aunque se espera una tendencia a la disminucion.



Numerosos estudios realizados en paises desarrollados no dejan duda sobre el
potencial de mercado, siendo importante destacar la tasa de crecimiento que ha
tenido el consumo de este tipo de alimentos, oscilando entre un 20 y 30 % anual,
llegando en algunos casos a tasas del orden del 50 %.

El consumo estd creciendo intensamente; la produccion ¢ importacion son
elevadas, influidas principalmente por fabricantes y supermercados que marcan
presencia y determinan los criterios del sector.

Los supermercados dominan aproximadamente el 50 % del mercado y contindan
en constante crecimiento, desplazando la venta en tiendas minoristas por donde se
inicio la promocién de estos productos.

3.1.1 Produccion organica en Uruguay

Las producciones agroecoldgicas y organicas comienzan en Uruguay en los 80,
inicialmente con experiencia de produccion de pequefia escala y bdsicamente
horticolas, con poco relacionamiento con el medio productivo.

En 1997 se estimaba que 90 productores fundamentalmente granjeros
(hortifruticolas) realizaban produccion organica en una superficie aproximada de 500
hé, destinada al mercado interno ( Informe Molera, citado por Produccién organica:
aportes para el manejo de sistemas ecologicos en Uruguay-2003 )

En 1999 el “Estudio de mercado de productos orginicos” de CONSUR,
menciona un incremento de productores (120), estimandose que el area bajo
produccién organica asciende a 1200 ha. ( CONSUR, citado por Produccién
organica: aportes para el manejo de sistemas ecolégicos en Uruguay-2003 )

En Uruguay se ha ido extendiendo la produccion y oferta de productos organicos,
inicialmente solo para mercado interno y luego para el mercado externo. Productos
horticolas varios, frutas, lacteos, hierbas aromaticas y medicinales, vinos y mel
componen actualmente la oferta para el mercado interno, comercializandose en
supermercados el 58 %, repartos domiciliarios 25 % y ferias 10 % (CONSUR 1999),
con un volumen total aproximado de U$S 1.300.000. Carne, arroz, vinos; miel y
granos, son actualmente los productos de exportacion, a mercados de Europa,
ascendiendo a U$S 4.000.000 el monto total de exportacion de organicos.



Cuadro N° 1: Situacién actual por rubro de produccion organica.

Rubro Superficie ha
Ganaderia 753.937
Apicultura 11.400 (colmenas)
Lecheria 1.093
Agricultura extensiva 718
Citricultura 500
Fruticultura 310
Horticultura 303
Hierbas aromaticas 16
Superficie total - 760.000

Fuente: Guia organica 2003

Para el mercado interno, es de destacar que existe un esfuerzo de los productores,
de las organizaciones de productores (Grupo y asociacion de productores organicos
de Uruguay- APODU) de continuar el desarrollo del mercado interno. En muchos
casos grupos de pequefios productores han realizado producciones planificadas,
compartiendo uno o varios canales comerciales directos y cofjuntos, que les ha
permitido mantenerse competitivos y apoyarse del marketing de producto organico o
ecologico.

En algunos casos estos grupos se estin desarrollando con manejos
agroecoldgicos, y no figuran en los datos de la guia organica debido a su status no
certificado. En el momento que exista un marco legal, donde los términos organico,
biolégico, ecologico estén protegidos , serd necesario la bisqueda de certificaciones,
que le permita continuar desarrollando sus producciones y canales comerciales
diferenciados.

Actualmente Uruguay ocupa el sexto lugar en el mundo en cuanto a area total
certificado organica y recién comienza a conocerse como oferente de estos
productos.

3.2 INFORME ING. AGR JOAQUIN MANGADO ,

Un trabajo de consultoria realizado en agosto de 2003 por el Ing. Agr. Joaquin
Mangado en el marco del Programa de Fortalecimiento de Agrupaciones de
Productores ( PROFAP ) llevado a cabo por el Programa para la reconversion y
desarrollo de la Granja ( Predeg ), diagnostica la situacion del grupo en ese entonces
describiéndose la estructura y funcionamiento del grupo. Se analiza la gestion,
comercializacion, y situacion financiera destacando sus puntos fuertes y débiles.

Las principales conclusiones del autor indican que:



“PUNTO VERDE” es un grupo de productores que para enfrentar sus
limitaciones financieras y de rentabilidad resolvio trabajar en forma conjunta bajo el
régimen de Produccion Organica.

En un lapso relativamente corto ha logrado crear una Marca, acceder y
mantenerse en un canal comercial donde muchos productores quisieran estar.

A pesar del camino ya recorrido, hoy estd obligado a consolidar los logros si
quiere sortear con éxito los nuevos desafios que le plantea un mercado cada vez mas
exigente y competitivo.

Es especialmente necesario encontrar soluciones para salvar las nuevas
limitaciones financieras y de capacitacién para poder encarar con mas y mejores
herramientas los proximos pasos a dar:

_ ampliar la gama de productos y clientes
_ la exportacion

Se rtequiere contar con apoyo para profesionalizar la gestion transitando
inevitablemente por agrandar el negocio.

Participar en el Movimiento Uruguay Organico y desarrollar Alianzas
Estratégicas creativas y cuidadosas permitiran avanzar hacia nuevos logros.

En el grupo se cuenta con la gran fortaleza que da el conocer sus debilidades y
con la decision de superarlas mediante un esfuerzo organizado, coordinado,
constante y paciente.

Por el mismo autor fue realizado un trabajo donde se analiza el peso que tiene €l
flete sobre las ventas de cada productor y las ventas globales del grupo. Del mismo
s¢ puede concluir que segin el valor del producto que se transporte existen
diferencias en el valor relativo del flete, observandose que aquellos productores que
cultivan productos de mayor valor por kg o unidad tienen un menor peso relativo del
flete.

3.3 INFORMES ING. AGR. MARGARITA GARCIA

Margarita Garcia técnica asesora del grupo elabor6 dos informes de diagnéstico
con similares caracteristicas que el anterior en cuanto a descripcion de la
composicion y funcionamiento, haciendo referencia también a las necesidades del
grupo y el rol de la asistencia técnica.

Como principales necesidades se planteaba en ese entonces ( afio 2000 ):
La escasa disponibilidad financiera y econdémica de los productores para poder

invertir y mejorar las areas productivas es una limitante importante para atender la
creciente demanda de productos organicos.



El volumen de mercaderia producido por el grupo es insuficiente, especialmente
por temporadas, ocasionando periodos del afio con baja produccion y discontinuidad
en la oferta, menor oferta de productos en los meses mas frios del afio y por tanto
menor ingresos de las familias. El area bajo cubierta permitiria alargar el periodo de
cosecha.

Durante el periodo de verano las pérdidas de productos en los traslados, pueden
llegar a proporciones importantes, debido fundamentalmente al deterioro por las altas
temperaturas en el packing y en el transporte, desde el acopio hasta la entrega al local
comercial. Esto sucede en particular con algunos productos sensibles a las altas
temperaturas: hortalizas de hoja, frutilla, zapallo, cruciferas, etc.

Existe un volumen importante de mercaderia que no entra en los canales
comerciales, por salir de los padrones de calidad requeridos, esto es
fundamentalmente por tamafio y color. Como consecuencia existe un excedente que
no tendria colocacion fluida en los mercados frescos, pudiéndose colocar en otros
mercados que si lo acepten o procesado.

La estrategia buscada por el grupo es mejorar la oferta de prd(iuctos en volumen y
en el tiempo, esto es, produccion diversificada y constante en volumen durante todo
el afio.

Para ¢llo es necesario mejorar las tierras, mejorar la infraestructura en riego,
adaptar maquinaria v herramientas, incorporar nuevos invernaculos en los predios,
mejorar las condiciones de conservacion y traslado de los productos, incorporar otros
rubros: fruticultura y produccion animal ( huevos, pollos, miel ).

En lo que tiene que ver con la asistencia técnica se menciona:

El rol principal de la asistencia técnica radica en dos ambitos principales:

- anivel grupal: apoyar la organizacion y discusion grupal para atender
todos los aspectos que hacen a la planificacion de la produccion,
comercializacion y nuevos proyectos.

- a mivel mdividual: se realiza el seguimiento predial a través de las
visitas técnicas. El énfasis de las visitas estd dado en la organizacién del predio,
fundamentalmente poniendo especial atencion en la planificacion de uso del suelo,
en la racionalizacion del uso de la mano de obra familiar a lo largo del afio y en la
planificacién de la produccion con el objetivo de cubrir los gastos mensuales todos
los meses del afio.

34 TRABAJOS TALLER IV- FACULTAD DE AGRONOMIA
En el afio 2003 durante el transcurso de Taller IV, estudiantes de Facultad

realizaron informes sobre dos predios de productores integrantes del grupo ( Jorge
Garndo y Daniel Bentancur ). Los objetivos del trabajo eran realizar el estudio de los



sistemas de produccion desde el punto de vista productivo y socioeconémico, estudio
de recursos, toma de decisiones, tecnologias utilizadas y resultados econdmicos.

De los analisis FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas) de
ambos predios se desprende:

3.4.1 Productor: Jorge Garrido

Fortalezas

Es un productor con 10 afios de experiencia en la produccion organica, dindmico
que esta en continua bisqueda de informacién y medios que le permitan obtener un
buen resultado econémico.

Cuenta con asesoramiento técnico calificado y especializado en produccion
organica.

Pertenece al grupo Punto Verde lo cual le permite vender en forma conjunta,
incrementar los voliimenes de produccion, aumentar la diversidad de hortalizas, tener
una oferta continua a lo largo del afio para poder cumplir con la demanda del
mercado, realizar cultivos en forma conjunta, compra de insumos a menor precio,
asistencia grupal, recibir apoyo de organizaciones gubernamentales y privadas
(Predeg-GTZ) que apuntan a mejorar el relacionamiento grupal y fortalecerlos
como grupo.

La obtencion de un producto diferenciado, sin residuos quimicos y buena
presentacion, le facilita la entrada a otro tipo de mercados donde pueden obtener
mejores precios.

Con respecto a los recursos naturales, los suelos existentes son Brunosoles y
Vertisoles con 4-5 % de materia organica, alta fertilidad natural, buena estructura,
profundidad del perfil, capacidad de almacenamiento de agua y alta actividad de la
fauna del suelo. Se realiza un manejo conservacionista del suelo: rotaciones,
incorporacion de enmiendas organicas, suelo cubierto, verdeos y praderas.

Disponibilidad de agua 15000m’ aproximadamente en tajamares, ademas
16000m’ por afio de caudal contratado.

Debilidades

Baja disponibilidad de suelo, riesgo de erosion en determinadas areas, en meses
mvernales probabilidad de anegamiento.

Altos costos del manejo organico al sustituir tecnologias de produccion basadas
en herbicidas y control sanitario quimico por mano de obra. :



Poca capacidad de respuesta a plagas y enfermedades. Los productos existentes
son muy especificos y costosos.

Falta de insumos que cumplan con las exigencias de produccion organica.
Reciclaje de residuos ( nylon, lineas de goteros, etc).

Deuda con el BROU que no le permite obtener lineas de financiamiento.

3.4.2 Productor; Daniel Bentancur

Fortalezas

El productor es técnico agropecuario ademas tiene experiencia en la actividad que
realiza,

Esta asociado a “Punto Verde” con la finalidad de comercializar durante todo el
afio, ofrecer mayor diversidad y volumen de productos. Recibe asistencia técnica
grupal y cuenta con el apoyo de instituciones nacionales y extranjeras.

Cuenta con disponibilidad de mano de obra asalariada penn';mentc y zafral que le

permite realizar a tiempo las diversas tareas que hay programadas durante la jornada
de trabajo.

La empresa cuenta con un vehiculo para realizar el traslado de la produccion al
supermercado y realiza el servicio a los demas productores del grupo.

De la produccién se destaca la calidad, la oferta continua y los precios 20 %
superiores a los productos convencionales. Realiza cultivos bajo invernaculo
logrando produccion fuera de estacion.

La empresa tiene un plan de manejo del suelo donde se considera la rotacién de
cultivos, incorporacion de materia organica y abonos verdes. Cuenta con buena
disponibilidad de campo para horticultura.

Demanda de agua cubierta con las fuentes existentes { 16000 m®). ‘

Disposicion de infraestructura para la producci6n de plantines y packing.
Debilidades

Endeudamiento con el BROU, lo cual compromete su situacién patrimonial y
econémica financiera impidiendo ademas el acceso a nuevos créditos.

Rendimientos comerciales bajos en algunos cultivos.

No utilizacion de registros para analizar la situacion de la empresa. Costos
elevados de insumos de empaque. Problemas de virus (peste negra) en invernaculos.



3.4.3 Oportunidades y amenazas de ambos predios

Dada la similitud de los informes, los factores externos a las empresas se
enumeran en conjunto.

Oportunidades
Demanda creciente por este tipo de productos.
Apertura de mercados externos (Union Europea).

Aumento del numero de productores y zonas de produccion exclusivamente
organicas. Esto permite obtener volamenes crecientes para cubrir las exportaciones.

Amenazas
Fenomenos climaticos (tornados, granizos).
Finalizacion del programa de asistencia de Uruguay Rural. -+

Alta exigencias de calidad (los comparan con los convencionales), lo que lleva a
tener elevados volumenes de descarte.

No existe 0 hay poca investigacion a cerca la produccion organica. Por lo tanto
en ¢l momento de tomar decisiones técnico-productivas o adoptar nuevas tecnologias
1o s¢ sabe que respuesta se obtendra (transferencia de tecnologias).

Inexistencia de marco legal para la produccion organica.

-



4. ESTUDIO DEL GRUPO DE PRODUCTORES

4.1 PRESENTACION DEL GRUPO
( Fuente: Informe de Ing. Agr. Margarita Garcia — Consultora “ Raizes™ )
4.1.1 Historia

“Punto Verde” tiene doce afios de trayectoria como grupo de productores;
primeramente teniendo como principal objetivo el comenzar con la produccion
protegida bajo invernaculo, promovidos y apoyados en esa oportunidad por la
cooperacion alemana GTZ. Posteriormente, afio 1994, el grupo se consolido en la
produccion comercial de hortalizas en forma organica, contando con el apoyo, de las
ONGs, CEADU en su primer etapa y posteriormente REDES-AT, para la asistencia
técnica.

Actualmente el grupo produce en forma organica todas las hortalizas, y
comercializa volamenes importantes en uno de los principales supermercados del
Uruguay. Ha tenido el apoyo para la asistencia técnica de Predeg, posteriormente del
programa Uruguay Rural del Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca, hasta que
el costo de asistencia técnica debieron asumirlo los productores gl pasado afio.

"Los predios del grupo se ubican en la regién del Noreste del departamento de
Canelones, al sur de Uruguay, la que se caracteriza por explotaciones rurales
familiares pequefias, con una tasa de emigracion alta en las dos ultimas décadas
como consecuencia de la baja rentabilidad de sus granjas. Esta zona se caracteriza
por tener los mas altos indices de erosion de suelos, registrandose zonas de erosion
con grados moderado y severo, como consecuencia de afios de agricultura continua
sin medidas conservacionistas, trigo, maiz, y otros cultivos como la remolacha
azucarera, asociados a la agroindustria azucarera.

En la actualidad la produccion orgdnica aparece como una alternativa viable para
este sector de productores, existiendo en la zona 3 grupos, “Punto Verde”,
“Calmafiana” y “Santa Rosa”, que involucran un total de 40 familias, representando
una importante proporcion del total de la produccién orgénica certificada en todo el
pais.

4.1.2 Ubicacion

Todos los integrantes del grupo y sus familias se encuentran en el departamento
de Canelones, en las zonas de Costas de Pando y San Bautista, con una distancia
entre ellos de 15 a 20 km. Todos los predios se encuentran proximos a rutas
nacionales: ruta 11 y 6 ( Ver mapa pag. 11).
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Figura N° 1: Mapa con la ubicacién de los productores.
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4.1.3 Integrantes

“Punto Verde” est4 integrado por 11 familias productoras que trabajan 8 predios.
Son todos predios familiares, utilizando mano de obra familiar en la produccion y en
el packing, que es realizado en los propios predios.

Los predios estan certificados por la Sociedad de Consumidores de Productos
Biolégicos (SCPB-ARU), quien realiza la certificacion de todo el proceso de
produccion.

Caracteristicas de los predios del grupo Punto Verde

Cuadro N° 2: Promedios de los integrantes del grupo

SUPERFICIE

Total 25 has (3 - 92)
Horticultura 8has (3-22)
Ganaderia 26 has (10 - 68)
MANO DE OBRA POR PREDIO

Familiar 3 personas
Contratada 3 personas
Edad promedio 47 afios.
MAQUINARIA

Tractor (%) 100 %

Modelo anterior afio 80
PORCENTAJE DE PRODUCTORES

CON RIEGO 88 %
PORCENTAJE DE PRODUCTORES

CON INVERNACULOS 75 %

Fuente: Informe de Ing. Agr. Margarita Garcia — Consultora “Raizes”.
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4.1.4 Produccion v Rubros principales

El grupo produce una gran diversidad de cultivos horticolas, durante todo el afio,
como una estrategia técnica y comercial. Desde el punto de vista técnico, la
biodiversidad es la base conceptual de la agricultura organica que busca maximizar
las interacciones entre los organismos dentro del sistema predial con el fin de buscar
la estabilidad y favorecer el autocontrol de poblaciones que pueden llegar a ser
plagas. Desde el punto de vista comercial, la estrategia es diversificar la canasta de
productos organicos ofertados para facilitar la colocacion de los productos.

Los cultivos mas importantes que produce ¢l grupo son: Tomate, Kabutia,
Frutilla, Lechugas, Acelga, Boniatos, Brocoli, Calabacin, Cebolla seca, Coliflor,
Espinaca, Melén, Remolacha, Repollo, Zuchini, Tomate Cherry, Zanahoria,
Zapallito, Zapallo criollo, etc.

Desde el afio 1997 hasta el afio considerado, afio 2004, se verifica un aumento de
la produccion del grupo en todos los rubros. ( Ver grafico N° 1, pag. 24 )

La demanda de productos organicos siempre es mayor que }a oferta producida, en
algunos casos nunca se ha llegado a los voliimenes demandados.

El grupo ha iniciado la produccion de frutas. En la temporada 2002 - 2003, se
comienza con la primer cosecha de duraznos y manzanas.

4.1.5 Actividades grupales
- Planificaciéon de la produccion - asistencia técnica

El grupo planta una gran diversidad de rubros: 30 cultivos horticolas promedio de
otofio-invierno y 30 de primavera-verano.

Dos veces por afio se realiza la planificacion, con apoyo de la asistencia técnica,
con revision mensual de lo plantado y lo cosechado.

- Comercializacién !

El mayor volumen de ventas de productos frescos (alrededor del 86 %) se realiza
con los supermercados Tienda Inglesa, a través de un vendedor contratado por el
grupo.

- Promocion de la produccién organica

El grupo ha trabajado para promover el consumo de productos organicos
participando en diferentes eventos, en algunos de ellos llevando muestras de
productos. Ha participado en ferias nacionales e internacionales (Argentina).
También ha realizado una nutrida folleteria explicativa para que el consumidor
conozca y sepa identificar el producto organico.
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4.2 INTEGRANTES DEL GRUPO

Lok DE
s e el ACION Y
4.2.1 Productor: Jorge Garrido BISLIOTECA

Ubicacion del predio: Valle Alegre, San Bautista. Departamento de Canelones
Superficie total: 29 has. en arrendamiento
Superficie destinada a Horticultura: 12.5 has. de horticultura a campo

1.5 has. de microtineles

15 has. de praderas.

Cuadro N° 3: Composicion del micleo familiar y nivél de educacién

Nombre Edad Educacion
Jorge Garrido 40 Primaria completa
Elizabeth Tejera 35 Primaria completa
Maximiliano Garrido 9 Primaria
Luis Garrido 4 Primaria*

Disponibilidad de mano de obra:

- Familiar: 2 personas ( el productor y su esposa ), dedican 10 - 12 horas durante la
época estival y 6 - 7 durante los meses de invierno.

- Permanente: 2 asalariados.

Cuadro N° 4: Rubros que realiza

Cultivo Superficie
Frutilla 1.5 has. bajo microtineles para cvos de 2°afio
Zapallo Kabutia 4 has.
Zapallo Calabacin 1 has.
Puerro 0.5 has. .
Tomate 0.5 hés. -

Recursos hidricos: Dispone de una fuente de agua de uso multi - predial con
capacidad de 4560 m® y 2 pozos uno de 4000 lts / hora y el otro de 6786 Its / hora.

Maquinaria y herramientas: Tractor Casse 60 HP, arado de 3 rejas, rastra de dientes
de4 cuerpos, encanterador de 6 discos, chirquera, zorra de 6 ruedas, maquina de
colocar mulch y mochila con motor.

Riego: El mismo se realiza por goteo, aspersion y por surcos
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Infraestructura de produccion: Las tareas de empaque son realizadas en el galpon por
10 personas.

4.2.2 Productor: Hugo Bragunde

Ubicacion del predio: Ruta 11 Km128, Costa de Pando, Canelones.
Superficie total: 9 has.

Superficie destinada a Horticultura: 5 has. hortlcultura a campo
2500 m” invernaculos
2 has. de pradera

Cuadro N° 5: Composicion del niicleo familiar y nivel de educacion

Nombre Edad Educacion
Hugo Bragunde 36 Primaria
Patricia Martinez 31
Pamela Bragunde 4

Disponibilidad de mano de obra:

- Familiar: 3 ( Hugo , su padre y esposa )
- Permanente: no

Cuadro N° 6: Rubros que realiza

Cultivo Superficie
En invernaculo: Tomate 2000 m”
Lechuga 640 m”
Chaucha 640 m"
Acelga - Pepino 500 m’
A campo: Zapallito 2000 m”
Zapallo Kabutia 2.5 has.
Bomniato 3500 m”

Otros rubros: morron, perejil, repollo.

Recursos hidricos: Tajamar, 1 pozo (presencia de sales).

Maquinaria y herramientas: Tractor, mochila, pastera, arado y rastra.
Riego: Aspersion y goteros.

Infraestructura de produccion: Las tareas de empaque se realizan en un ga]pon en
comun con Amilivio Martinez.
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4.2.3 Productor; Roberto Fernandez

Ubicacién del predio: Ruta 11 Km. 128, Costas de Pando, Canelones.
Superficie total: 6 has.

Superficie destinada a Horticultura: 4 hds. a campo.
50 m? invernaculo.

Cuadro N° 7: Composicién del micleo familiar y nivel de educacién

Nombre Edad Educacion
Roberto Ferniandez 66 Primana
Nair Bragunde 62 Primania
Sandra Fernandez 22 Primaria
Néstor Caramelo 22 2° secundaria

Disponibilidad de mano de obra - Familiar: 4 personas
- Permanente: No

Cuadro N° 8: Rubros que realiza.

Cultivo Superficie o cantidad de plantas
Cebolla 1 has.
Boniato 0.75 has.
Morron 2000 plantas / afio
Tomate 2000 plantas / aiio

Otros rubros: A campo: apio, repollo, puerro, chaucha
En inverniculo: pepino, remolacha ( 2000 plantas / afio totales )

Recursos hidricos: Tajamar
Maquinaria y herramientas: Tractor y lavadora de zanahoria.
Riego: Aspersion

Infraestructura de produccion: Galpdon para empaque, actividad realizada por 2
personas
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4.2 4 Productor: Néstor Fernandez

Ubicacion del predio: Ruta 82 y Ruta 11, Pantanoso del Sauce
Superficie total: 4 has. propiedad y 2 has. arrendadas.

Superficie destinada a Horticultura: 4 has. horticultura a campo.
2400 m’ invernaculo.

Cuadro N° 9: Composicién del niicleo familiar y nivel de educacion

Nombre Edad Educacion
Nestor Fernandez 36 - | Primarnia
Sandra Martinez 35 Primaria
Catherine Fernandez 9 Primaria
Braian Fernandez 5

Disponibilidad de mano de obra: - Familiar: 2 personas
- Permanente: No

- Zafral: 1-2 en cosecha

Cuadro N° 10: Rubros que realiza.

Cultivo Superficie

Cebolla 100000 plantas /aiio
Melén 6000 plantas /afio
Tomate 2000 plantas /aiio
Zapallo 2.5 has.
Calabacin 4000 plantas / afio
Lechuga 1000 plantas / semana
En invernaculo: Tomate 3000 plantas / afio

Lechuga 1000 plantas / semana

Chaucha - Pepino 800 plantas / afio

Recursos hidncos: Arroyo
Magquinaria y herramientas: Tractor

Riego: Aspersion y gotero

Infraestructura de produccion: Galpén (8 x 6m)
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4.2.5 Productor: Lindolfo Montenegro
Ubicacién del predio: Ruta 11 Km. 131, Costas de Pando, Canelones

Superficie total: 19 has.
Superficie destinada a Horticultura: 6.5 his.

Cuadro N° 11: Compesicion del nicleo familiar y nivel de educacion

Nombre Edad Educacion
Lindolfo Montenegro 58 Primaria
M2 del Carmen Novas 55 .| Primaria
Marina Montenegro 31 Secundaria
Hemnéan Montenegro 27 Secundaria
Fabidn Montenegro 22 Secundaria
Disponibilidad de mano de obra:

- Familiar: 6 personas
- Asalaniados zafrales: 1 o 2 durante ¢l verano

Cuadro N° 12: Rubros que realiza

Cultivo Superficie
Tomate 5000 plantas / afio
Morrén 18000 plantas /afio
Cebolla 1 hds.
Boniato 1 has.
Invernaculo: Tomate 3000 plantas / afio

Otros rubros: zuccini, lechuga, repollo, brécoli, col china, acelga, nabo.

Recursos hidricos: 2 tajamares
Bombas 12000 I/hs, 60001/hs

Maquinaria y herramientas: tractor
Riego: aspersion, goteros, micro aspersion.

Infraestructura de produccién: galpon para tareas de empaque.
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4.2.6 Productor: Ricardo Casanova.

Ubicacion del predio: Ruta 82 y Ruta 11 ,Pantanoso del Sauce, Canelones.

Superficie total: 19 has. ( 8 has. propiedad, 11 has. arrendamiento)
Superficie destinada a Horticultura: 10 has.

Cuadro N° 13: Composicion del nacleo familiar y nivel de educacion

Nombre Edad Educacion
Ricardo Casanova 48 Primaria
Maria Lujan 43 | Primaria
Ver6nica Casanova 17 Secundaria
Natalia Casanova 13 Secundaria
Agustina Casanova 11 Primaria
Disponibilidad de mano de obra

- Famihar: 3.
- Permanente: no.
- Zafrales : 1 para carpidas.

Cuadro N° 14: Rubros que realiza:

Cultivo Superficie
Zanahoria 1 has.
Boniato 0.75 hés.
Cebolla 1.5 has.
Kabutia 1 has.
Zapallo calabacin 0.5 has.
Remolacha 0.5 has.
Otros: papa, habas, zuccini, arveja, zapallito '

Recursos hidricos: 1 tajamar
bomba 0.5 HP

Magquinaria y herramientas: tractor, lavadora de zanahoria y mochila
Riego: no

Infraestructura de produccion: galpon para empaque
2 personas hacen el packing y 2 mas en verano.
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4 2.7 Productor: Daniel Bentancur

Ubicacion del predio: Camino Cedréz, Valle Alegre, San Bautista, Canelones.
Superficie total: 90 has. propiedad y 200 has. arrendadas.
Superficie destinada a Horticultura: 10 has a campo

8000 m’ invernaculo

Cuadro N° 15: Composicion del micleo familiar y nivel de educacion

Nombre Edad , Educacion

Daniel Bentancur 40 Técnico agrario
Mariela 37 Ciclo bésico

Juan Ignacio Bentancur 8 Primaria

Diego Bentancur 5 Primaria

Matias Bentancur 4 Primaria

Pablo Bentancur 36 Ciclo Basico
Ruben Bentancur 35 Ciclo Basito

Disponibilidad de mano de obra:
- Familiar: 3 personas

- Permanente: 3 personas
.-Zafrales: 5 personas

Cuadro N° 16: Rubros que realiza:

Cultivos principales Superficie
En invernaculo: Tomate 3000 m*
Lechuga 48000 plantas / afio
Acelga ;
Campo: Melon 2.5 has. )
Frutilla 0.5 has.

Recursos hidricos: 1 represa, 3 cafiadas

Magquinaria y herramientas: 1 motor trifasico 10 HP, 1 monofasico 2.5 HP
2 tractores ( afio 79 y 85 ), atomizadora

Riego: mediante aspersion, goteros y microaspersion.

Infraestructura de produccion: galpon para packing
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4.2.8 Productor: Amilivio Martinez

Ubicacién del predio: Ruta 11 km 128, Costas de Pando, Canelones

Superficie total: 18 has.

Superficie destinada a Horticultura: 5 has. horticultura a campo
1000 m” de invernéculo

Cuadro N° 17: Composicion del nicleo familiar y nivel de educacion

Nombre Edad : Educacion
Amilivio Martinez 58 Secundaria
Disponibilidad de mano de obra:
- Familiar: 1
- Permanente: no o8

;Zafraleszl(2~3 dias a la semana )

Cuadro N° 18: Rubros que realiza:

Cultivo Superficie
Invernaculo: Tomate 500 m°
Remolacha 250 m”
Espinaca 250 m”
A campo: Zapallo kabutid 1 ha
Zapallo calabacin 0.8 ha
Otros rubros: boniato, zapallito, calabaza

Recursos hidricos:1 pozo y 1 tajamar

]
L]

Maquinaria y herramientas: bombas: 1 de 0.5 HP y 1 de 1.5 HP, 1 tractor de 36 HP,
mochila, pastera, arado y rastra.

Riego: por aspersion y por goteo.

Infraestructura de produccién: galpén para packing compartido con Hugo Bragunde.
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4.3 OTRAS PERSONAS VINCULADAS AL GRUPO

Marcos Espinosa: desempeiia tareas de administracién y liquidacion de las ventas
a través de la tienda Inglesa. Otra tarea es el procesamiento de la informacion sobre
ventas, gastos en insumos y fletes. Su vinculacion con el grupo data del afio 1998.

Margarita Garcia: es técnica asesora del grupo cumple un rol importante en la
planificacion de las actividades anuales, ademas de planificar el uso de los recursos a
nivel predial. Participa en las reuniones de! grupo como moderadora y como un
agente externo. Esta vinculada con el grupo desde el afio 1997.

Ruben Bentancur: realiza el traslado de mercaderia que va con destino a la tienda
Inglesa. También se encarga de realizar la compra de insumos de packing para el
grupo, es el vinculo entre los productores y Marcos Espinosa dado que realiza el
pago de las ventas a la tienda. Realiza fletes para el grupo desde'sus comienzos.

Joaquin Mangado: Participa como un agente externo. Es consultor de Predeg,
trabaja con el grupo dando impulso a iniciativas grupales en el 4rea de la produccion

y comercializacion, ademas ha logrado vincular al grupo con algunos canales
comerciales.

Juan Trabaso: Su relacion con el grupo comenzo en 1995, es el vinculo entre
Tienda Inglesa y los productores. Se encarga de recibir la mercaderia en Montevideo
y entregarla junto con Ruben Bentancur. Anteriormente, en el afio 1992, realizaba
venta de frutilla y tomate convencional para algunos productores del grupo.

Entrevistas realizadas: ver anexo 19



4.4 LA COMERCIALIZACION
4.4.1 Mercados
v' Tienda Inglesa

Este canal comercial surge en 1995, es el mas exigente en la calidad y
presentacion de los productos, es el principal destino de la produccion del grupo. La

marca con la cual se comercializan los productos es “Punto Verde” y es exclusiva
para esta empresa.

La venta se realiza mediante un intermediario Juan Trabaso quien actia como
vinculo entre el supermercado y el grupo. Realiza la entrega de mercaderia en FUSA,
recorre los locales para ver como estd llegando la mercaderia. La comision sobre las
ventas es de un 4%. Ademas se tienen costos por concepto de alquiler de cajones,

participacidn en promociones del supermercado y el flete realizado en este caso por
Ruben Bentancur

El pago de la mercaderia se realiza a 45 dias, la liquidacion a-10s productores es a
través de la oficina de San Bautista.

Es un canal comercial consolidado ya que una de las razones de inicio del grupo

fue la aparicion de la tienda como comprador y desde ese momento hasta la
actualidad ha logrado mantenerse el vinculo.

v" Macro Mercado

Es un canal comercial nuevo que aparece a fines del 2003. Los voliamenes
comercializados mediante esta via representan aproximadamente el 4.7 % del
volumen total (T .Inglesa + M.Mercado + Santa Rosa + Mercado Modelo ).

Absorbe la mercaderia que por razones de calidad no ingresan a TI, la marca
utilizada es “Verde Ser” y no se especifica en la etiqueta el nombre del productor.
La gestion la realizan los propios productores, no existiendo dias predetennquos
para pedidos y entrega de productos.

Los registros de volimenes canalizados por esta via son realizados por Hugo
Bragunde.

v" Grupo Santa Rosa
El grupo “Santa Rosa” esta integrado por 8 productores organicos, con una

antigiledad de 8 afios en la produccion. Abastecen a las cadenas de supermercado
Geant, Disco y Devoto. En total suman alrededor de 14 locales para ser abastecidos.
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Para “Punto Verde” es un canal comercial recientemente surgido ( afio 2003 ).
Algunos productores realizan ventas puntuales a este grupo. Entre ellos Casanova es
quién tiene el liderazgo en las ventas a través de “Santa Rosa”.

La mercaderia es vendida como produccion del grupo “Santa Rosa™. En este caso
el agente intermediario es Moura ( productor del grupo “Santa Rosa™ ). El se
encarga de llevar los registros de ventas de cada uno de los productores de “Punto
Verde” que envian mercaderia. Representa un 4.6 % del total de ventas.

Los costos asumidos por el productor en este canal comercial corresponden a

fletes, alquiler de cajones y gastos de teléfono. El pago se realiza a un promedio de
45 dias.

v Mercado Modelo

Toda la produccién que no es comercializada por las otras vias ya sea por calidad
o volimenes de produccion se envia como produccion convencional a través de
comisionistas al Mercado Modelo.

"%

Los productores no tienen registros de volamenes canalizados por esta via.
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442 Ventas a Tienda Inglesa

4.42.1 Evolucién de volimenes y facturacién

La produccion del grupo muestra una evolucion creciente desde 1996 ( 111.027
kg/un ) a 2003 ( 249.212 kg/un ).

Con una proyeccion de 300000 unidades para el presente afio ( estimacion de
Joaquin Mangado )

Desde julio 2003 a junio 2004 la produccion fue de 280000 kg.

Grafico N° 1 : Evolucion del volumen comercializado a Tienda Inglesa
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Grafico N° 2 : Volimenes mensuales para la serie 1996 — 2004

~

jul ago set oct nov dic ene feb mar abr may jun

——96--97 —E—97-98 98--99  —¢-99-.00 —¥—00-01
——01--02 ——02--03 —=—03--04

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”




En cuanto a la distribucién en el afio se observa que en los meses de diciembre —
enero — febrero, se concentran los mayores volimenes de venta. Luego aparece una
caida en marzo seguido de un leve repunte en abril — mayo.

La facturacién global tuvo una tendencia creciente hasta el afio 2003 cuando se
produjo una baja en la misma. Es explicado esto por una caida general de los precios.
Ver cuadro 19.

Gréfico N° 3 : Evolucion de la facturacion para la serie 1999 — 2003
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Cuadro N° 19: Kilogramos o unidades vendidas por afio, facturacion y precio
promedio anual obtenido.

Facturacion
Aiio | unid/kgs | (USS) | USS/unid.
1999 176590 645523 0,37
2000 218917 912154 0,42
2001 261527 98454 4 0,38
2002 249881 940774 0,38 :
2003 249213 81236,7 0,33 :
[Promedio | 2312256 | 859072 0,37

Fuente: Elaboraci6n propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”
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Grafico N° 4: Evolucion de los voliumenes comercializados ( 1999 —2003 )
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Gréfico N° 5: Evolucion de los volimenes comercializados ( 1999 — 2003 )
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”
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Grafico N° 6: Evolucion de los volumenes comercializados ( 1999 — 2003 )

45000+

Kg/unid

Lechugas Melén  Pepino Perejil Puerro  Repollo
| m1999 2000 02001 02002 m2003 |
Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”
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Grafico N° 7: Evolucién de los voliumenes comercializados ( 1999 — 2003 )
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

En los graficos anteriores se observa la evolucion en los volumenes por rubro para
la serie 99 — 03. En el caso de la frutilla, kabuti4 y tomate muestran una tendencia al
alza en sus volimenes de venta. De los demads rubros se puede decir que en algunos

 casos han tenido incrementos y se han estabilizado y otros no muestran una tendencia
 definida, con oscilaciones entre los afios.
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4.4.2.2 Situacion del periodo analizado

A los efectos de este trabajo el analisis comprendera el periodo julio / junio
2003 - 2004. Los cuadros y graficos del periodo anterior 2002 — 2003 se presentan en
anexos 1 al 10y 13.

Cuadro N° 20: Principales rubros comercializados a Tienda Inglesa en 2003 - 2004

Rubros unid/Kg %
hugas 38078 13,5
Tomate 36793 13,1
[Kabutia 33599 11,9
[Puerro 17647 | 63
Acelga 15057 54
oniato 14053 5,0
[Frutilla 13504 | 48
Melén 11596 | 4,1
Calabacin 105685 3.8 |+*
Cebolla bandeja 9394 3,3
Zapallito 93895 33
[Perejil atados 8682 3,1
IRucula 8228 29
Cebolla verdeo 8193 2,9
Albahaca atados 6690 2.4
Ajos x 2 5700 2,0
epollo 4184 1,5
iPepino 3736 1,3
Calabaza 2998 1,1
Chaucha bandeja 2919 1,0
Otros 203248 7,2
Total 281333,8 |100,0

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”
El rubro otros corresponde a: apio, arveja, berenjena, brécoli, cebollin, col china,
coliflor, espinaca, habas, morrén, nabos, papines, rabanito, remolacha, repollo
bruselas, zanahoria y zuccini. '

Lechuga, tomate, zapallo kabutia, puerro y acelga representan el 50 % del total
para el periodo 2003 — 2004.( ver anexo 11)
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Grafico N° 8: Porcentajes por rubro, comercializados en 2003 — 2004
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Cuadro N° 21: Ingresos generados por los principales rubros y su porcentaje
(2003-2004)

Rubro Us$S %
rutilla 17307.,6 22.9
Tomate 16930,1 22.4

uga 7803,1 103
utia 4185.6 55
Acelga 3467,6 4.6
IMelon 27962 37
7 apallito 2510,1 33
IBoniato 2471,9 33
{Chaucha 22403 3
[Puerro x 4 Bandeja| 2047, 2.7
[Ricula 1794,9 2.4
Ajo 1710,0 23
Cebolla Bandeja 1646,6 g
|ICebolla de verdeo 1552,6 2,1
Calabacin 1479,0 2
epino Bandeja 1335,9 1,8
Albahaca Atados | 1162,6 1,5
Zuccini Bandejas | 1006,7 13
[Repollo 707,0 0,9
Pereiil 592,0 0.8
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Calabaza 4372 0,6
Zanahoria Bandeja 3755 0,5

Totales 75560,0 100
Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Grafica N° 9: Distribucién porcentual de los principales rubros sobre los ingresos.
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%
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por Punto Verde

En el caso de los ingresos se aprecia que hay tres rubros que representan el 50%
de los mismos, lo que marca una concentracién mds fuerte que en el caso de los
volimenes donde el 50% del mismo est4 explicado por cinco rubros.

Lo primero a destacar es la importancia de la frutilla que con el 5% del volumen
total comprende més del 20% de los ingresos, seguido por tomate y lechuga.

Los rubros dominantes en los volimenes tienen también una participacion
importante en los ingresos, exceptuando el caso del puerro que tiene menor
importancia que sobre ¢l volumen.

-~
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Grafico N° 10: Distribucién anual de los principales rubros en porcentaje
(2003-2004)
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”
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Grafico N° 11: Distribucion de los principales rubros en cantidades ( 2003 — 2004 )
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde” ;

En este grafico se muestra la evolucién de los volimenes mensuales, se puede
apreciar que para este afio en particular el mayor volumen se da en julio, seguido por
diciembre y enero, situacion que cambia la tendencia de la serie 96 - 03 analizada
anteriormente, donde se observa que para los meses de junio - julio - agosto se
registran los menores volimenes (ver anexo 12); esto se explica por el importante
volumen de zapallo comercializado en este afio.

Lechuga: la oferta de este producto se mantiene a lo largo del afio, registrando los

mayores volimenes de oferta en julio - agosto - setiembre y durante el verano en
diciembre - enero .

31



El tomate esta presente principalmente en diciembre y enero. Después cae y se

mantiene desde febrero a junio. En diciembre representa mas del 60% de la oferta
mensual.

Kabutid presenta una oferta que va desde abril hasta setiembre, con el mayor valor
de oferta en el mes de julio, a partir de este mes los volumenes descienden por

problemas de conservacion. De mayo a setiembre representa el 30 % de la oferta
global.

El puerro también presenta una oferta distribuida a 1o largo del afio, con volumenes
mayores en los meses de julio y agosto, €n el verano la oferta es practicamente nula.
Es un 10 % de la oferta mensual desde abril a octubre.

Para la acelga se produce desde marzo a noviembre y durante el verano de diciembre
a febrero no hay oferta.

Boniato se distribuye desde marzo hasta noviembre, los mayores volamenes se dan
en julio y agosto.

Para el caso de la frutilla la oferta se da desde octubre a abril, siendo este producto
un componente importante de la oferta en el mes de noviembre.

Enel caso del meldn la oferta va desde diciembre hasta marzo, con volimenes
uniformes a lo largo de los meses .

El calabacin se distribuye desde febrero a agosto. El pico de oferta se da en abril.
Cebolla presenta una oferta desde febrero a julio.
4423 Distribucién de volamenes por productor

Cuadro N° 22: Volimenes vendidos por productor por afio

2002-2003 2003-2004
Productor unid/Kg % unid/Kg % |*
Martinez 3100 1,2 5888 2,1
Bentancur 1093844 40,7 102363,5 36,5
Bragunde 23208.,6 8.6 29449 10,5
Garrido 316404 11,8 42778 15,3
Montenegro 34108 12,7 33077 11,8
IN. Fernandez | 228125 8,5 30964,3 11,0
Casanova 16914 6,3 15573 5,6
. Fernandez 13349,5 5,0 8907,5 3.2
‘Punto Verde” 14543 54 11407,5 4.1
269060.,4 100 280407,8 100

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”
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En la distribucién de volimenes por productores lo que se observa en primer
lugar es que existe una fuerte concentracion del volumen en un productor que

comprende el 36 % del total.

Grafico N° 12: Porcentaje por productor para el afio 2003 - 2004
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Hay cuatro productores ( Bentancur, Garrido, Montenegro y Bragunde ) que
abarcan el 74 % del volumen global de produccion. Las ventas del grupo “Punto

Verde” en conjunto son del 4 %.

Grafico N° 13: Namero de rubros por productor.
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

~ Con respecto a la cantidad de productos ofertados por productor, existe un primer
nivel donde Bentancur, Montenegro y R. Fernandez tienen en el entorno de 15

rubros, después estan Martinez y Bragunde con 11 rubros, y luego Garrido, N.
‘Feméndez y Casanova que manejan entre 5 y 7 rubros (ver anexo 14). :

33



Grafico N° 14; Porcentaje por productor sobre el volumen total anual de lechuga.
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Lechuga es el rubro de mayores volamenes comercializados para el afio
analizado, liderado por Bentancur que aporta el 61 % de la ofertaanual.

i Grafico N° 15: Porcentaje por productor sobre el volumen total anual de tomate.

Tomate
B Bentancur B H Bragunde O L. Montenegro
BN Femindez B R Fernéandez £ A Martinez ‘

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

E: te rubro presenta la oferta mas distribuida entre los productores del grupo. Se
h presencia de los productores que aportan la mayor parte del volumen total.
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Grafico N° 16: Porcentaje por productor sobre volumen total anual de Kabutia.
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

En el caso del Kabutia aparece la oferta muy concentrada, donde 2 productores
abarcan el 80% del volumen. o

Puerro

-~

OJGarrido MN.Femindez MR.Casanova MR Fernéndez
Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Wo se repite la concentracion de la oferta que se mencionaba para los
rubros, Garrido y N. Fernandez en este caso comprenden el 80% de la
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rafico N° 18: Porcentaje por productor sobre volumen total anual de acelga.
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”
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Grafico N° 19; Porcentaje por productor sobre volumen total anual de boniato.
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

-~

El boniato es uno de los pocos rubros con oferta distribuida equitativamente entre
los productores.
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Grafico N° 20: Porcentaje por productor sobre el volumen total anual de frutilla.

[ B Bentancur 0J Garrido [
Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

- Grifico N° 21: Porcentaje por productor sobre el volumen total anual de melén

L
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde” .
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Grafico N° 22: Porcentaje por productor sobre el volumen total anual de Calabacin.
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

Grafico N° 23: Porcentaje por productor sobre el volumen totalahual de cebolla.
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”

44.24 Conclusiones de Tienda Inglesa

- Los volimenes comercializados a través de este canal comercial han tenido una
“evolucién creciente.

q
. Lafacturacion global presenta una tendencia al alza hasta el afio 2003, luego se
produce un descenso dado por una caida en los precios de los productos.

'

- Existen picos marcados en los volimenes comercializados registrandose los
mayores durante los meses de verano, eso se observa en el caso de la serie 1996 —
2003, a excepcion del Gltimo afio analizado que muestra un pico de oferta en el mes
¢ julio, lo cual podria ser indicacién de algin cambio en la tendencia histérica.
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443 Ventas a grupo “Santa Rosa”

Mediante este canal se comercializan 25 rubros, los cuales representan el 5,9 %
del total de la produccién. El vinculo comercial se inicio en el afio 2003.

Cuadro N° 23 Voltimenes por rubro comercializados a través del grupo “Santa
Rosa” ( 2003- 2004 )

Rubro Volumen en kg / un. [Porcentaje
Lechuga 3769 19,8
ICalabacin 2429 12,7
Kabutid 1677 8.8
ICebolla verdeo| 1609 8 4
Zanahoria 1574 83
Calabaza 1371 7.2
Zapallo criollo 846 44
{Cebolla 831 44,
Repollo 825 4,3
Papin 819 4.3
Puerros 584 3,1
iCebollin 488 2,6
{Boniato 338 2

08 1840 9,7
Total 19052 100

Fuente. Elaboracion propia, en base a datos aportados por grupo “Santa Rosa”.

El rubro otros corresponde a: arvejas, chaucha, espinaca, habas, melén, morrén,
~ perejil, remolacha, nicula, zuchini, tomate y zapallito. Los productos
~ comercializados a través de este canal tienen los mismos procesos de empaque que
. los enviados a la Tienda Inglesa.

Lechugas, calabacin, kabutid, cebolla de verdeo representan el 50% del volumen
[ comercializado a través de este canal (ver anexo 15).




Grafico N° 24: Porcentaje por rubros vendidos a “Santa Rosa”
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por grupo “Santa Rosa”

Grafico N° 25: Porcentaje por productor del volumen comercializado a Grupo “Santa
Rosa” s
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Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por grupo “Santa Rosa”.

44.4 Ventas a Macro Mercado

¢

Por esta via se comercializan 24 rubros, estos representan el 4,6 % del volumen
total de produccion ( ver anexo 17). Se comercializa hacia este destino desde fines
del afio 2003.
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Cuadro N° 24: Volumen y porcentaje por rubro comercializado al Macromercado

ubros Volumen en kg / un. %

Boniato 2111 14
Tomate 2066 13,7
Cebolla 2041 13,5
Kabutid 1352 9
Calabacin 1266 8.4
Ajo 1163 1.7
Papa 1046 6,9
Albahaca 673 4,5
Zapallito 623 4,1
Calabaza 412 27
Repollo 319 21
Rucula 294 19
Zuchini 234 1,6 s
Chaucha 226 1,5
Otros 1263 8.4
Total 15089 100

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Boniato, tomate, cebolla, kabutia suman el 50% del volumen comercializado
mediante este canal. Otros rubros son: berenjena, cebolla de verdeo, frutilla, lechuga,
melén, morrén, pepino, puerro, remolacha, zanahoria. Estos productos al igual que
los comercializados a través de “Santa Rosa”, son empacados en iguales condiciones
que los de Tienda Inglesa.

Grafico N° 26: Porcentaje por rubro, ventas al macro Mercado

o W8 14% : ‘

14%

14%

- 8% 9%
@ Boniato @ Tomate Ocebolla O Kabutia @ Calabacin
BAjo B Papa D Albahaca atad @Zapallito @ Calabaza
3 ORepollo B Rucula B Zuchini MChaucha B Otros

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.
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f» Ventas a Mercado Modelo

* Los rubros vendidos a través del mercado modelo son 16 representando el 3 % del
lumen ( ver anexo 16 ). A través del mercado se comercializan todos los rubros
e no se envian por los otros canales.

odelo ( 2003 — 2004 ).

[Rubr Volumen en kg /un Porcentaje
[Boniato 2410 24,5
[Kabutia 1501 15,3
[Lechuga 1244 12,7
Tomate 1152 11,6
lAcelga 648 6,6
Melon 550 56
[Rucula 408 42
{Puerro 369 3,7
[Albahaca 272 27
ICebolla 240 24
[Zapallito 240 2.4

., Cebolla verdeo 210 2,1

f [Otros 548 6,1
Total 9792 100,0

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”™.

El rubro otros corresponde a: calabacin, pepino, frutilla, chaucha. Los productos
" que se comercializan por esta via son enviados en cajones o planchas, el empaque

" tiene menos procesos que los envios para supermercado.

Boniato, kabutia y lechuga son el 52 % de las ventas por este canal comercial.

Grafico N° 27: Porcentaje por rubros de las ventas a Mercado Modelo

12% 13%
B Boniato l Kabutid O Lechuga O Tomate
M Acelga 3 Melén B Rucula & Puerro
B Albahaca atad B Zapallito Dcebolla B Cebolla verdeo
B Otros

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.
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4.4.7 Resumen de los destinos comerciales

Cuadro N°26: Volimenes ( en kg / unidades ) por rubro segun destino comercial

(2003 - 2004 ).

RUBROS |Tienda Inglesa|“Santa Rosa” | Macromerc. | M.Modelo | Total %
Acelga 15057 0 0 647 15704 | 48
Albahaca atad 6690 0 673 269 7632 | 2.3
Ajo 5700 0 1163 0 6863 | 2.1
Apio 729 0 0 0 729 | 0.2
Arveja 270 133 0 0 403 | 01
Berenjena 1395 0 41 0 1436 | 04
Brocoli 1416 0 0 0 1416 | 04
Boniato 14053 388 2111 2409 18961 | 5.8
Calabacin 10569 2429 1266 121 14385 | 4.4
Calabaza 2998 1371 412 50 4831 | 15
Cebolla 9394 831 2041 239 12505 | 3.8
Cebolla verdeo| 8193 1609 72 208 10082 | 3,1
Cebollin band 851 488 0 0 1339 | 04
Chaucha 2919 163 226 117 3425 | 1.1
Col china 1980 0 0 0 1980 | 06
Coliflor 121 0 0 0 121 | 00
Espinaca 2416 71 0 0 2487 | 0,8
Frutilla 13504 0 205 164 13873 | 4.3

abas 270 25 0 0 295 | 0,1

abutia 36304 1677 1352 1500 40833 | 12,6
Lechuga 38078 3769 160 1243 43250 | 13,3
Melén 11596 232 181 550 12559 | 3.9
Morron 971 100 110 0 1181 | 04
INabos 560 0 0 0 560 | 02
Papa 0 819 1046 0 1865 | 06
Pepino 3736 0 156 146 4038 | 1.2
Pereiil 8682 60 0 0 8742 | 27
Puerro 17647 584 188 366 18785 | 5.8
Rabanito 843 0 0 0 843 | 03

emolacha 632 329 24 0 985 | 03
Repollo 4184 825 319 0 5328 | ‘1,6
Rucula 8228 43 294 409 8974 | 28
Tomate 37466 337 2066 1142 41011 | 12,6
Zanahoria 1341 1574 126 0 3041 | 0,9
Zapalllo criollo 0 846 0 0 846 0,3
Zapallito 9390 173 623 244 10430 | 32
Zuchini 2797 174 234 0 3205 | 1,0
TOTAL 280978 19050 15089 9824 | 324940 | 100
P 86,5 5,9 4.6 3,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde” y grupo “Santa Rosa”.
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Grifico N°28: Porcentaje de las ventas segin destino comercial.

5% 3%

6%

86%
B Tienda Inglesa M Santa Rosa [JMacro Mercado [ Mercado Modelo

!-' Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

~ Gréfico N° 29: Porcentaje por rubro sobre las ventas totales del Grupo “Punto
- Verde”.
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B Lechuga B Tomate D Kabutia D Boniato B Puerro B Acelga
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| | @Rucua B Percil @ Albabaca atad W Ajo @Repollo OCalabaza
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i:l?ime: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Podemos apreciar que de la oferta global del grupo el 50% se concentra en 5

0s ( lechuga, tomate, kabuti4, boniato y puerro ). Lo que demuestra en primer

‘la tendencia marcada por Tienda Inglesa donde pricticamente los mismos

0s mencionados a excepcion del boniato dominan el 50 % de la oferta, pero esto
14s muestran los otros canales comerciales con variantes en los rubros.



Después se destaca la diversidad de rubros que forman la otra mitad del volumen,
confirmando que la diversificacion esta dada por el nimero de rubros y no por una
equidad en la distribucion de los volimenes por rubros.

Gréafico N° 30: Voliimenes mensuales de los 10 principales rubros

35000,0

30000,0

25000,0 -
58 200000 -
—
£ 15000,0 -

10000,0 1

5000,0 -

0,0 -
julagosetoctnovdicencfebmm'abrmayjlm
%

B Lechuga @ Tomate O Kabutia O Boniato @ Puerro @ Acelga
B Calabacin B Fmutilla HMelén l Cebolla

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

| Enéstos graficos se pretende mostrar como esta dada la distribucion de la oferta
" delos principales rubros a lo largo del afio. La misma es muy similar a la mostrada
* enel caso de la Tienda Inglesa, destacandose la oferta de lechuga a lo largo de todo

el afio.

~ Ademés se puede mencionar que los meses de diciembre y enero son importantes
 desde el punto de vista del volumen, el nimero de rubros es menor en relacién a los
 demés meses del afio donde pueden estar presentes hasta 9 de los 10 rubros

~ analizados.
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Gréfico N° 31: Porcentaje de los 10 rubros principales en el volumen mensual ( base:
10 rubros )
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Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.
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45 PROCESOS DE EMPAQUE

Para el estudio de los procesos de packing se tomaran los 22 rubros mas
importantes desde el punto de vista de su participacion en el volumen de produccion.

Otra consideracion a tener en cuenta s que la descripcion de los procesos se
realiza tomando los procedimientos Ilevados a cabo para enviar el producto a los
supermercados.

Los procesos de packing fueron detallados por los productores durante las
visitas a predios realizadas.

RUBRO 1 CEBOLLA
Método de cosecha y Se pasa un arado para remover la tierra, dejandose la
recipientes utilizados cebolla en manojos para su curado a campo. Luego

se traslada a galpon en cajones.

Tareas pre-packing y Se descartan cebollas por tamafio, heridas y

empaque podredumbres.

Se descola y se le sacan las catafilas externas.
Luego se las arregla en la bandeja 6 malla.
Envoltura de bandeja en PVC 6 cerrado de la malia,

segun corresponda.

Empaque ¢ insumos Mallas ( de 25 cm de largo ) de 1 — 1.2 kg,

utilizados Bandejas ( de 20 x 15 cm ) de 700 gramos.
Etiquetas de papel.

Tiempo /unidad En mallas: 53 kg/ hora
Bandejas: 27 kg / hora

Forma de transporte En cajones de plastico con capacidad para 20 mallas

O 18 — 20 bandejas.

Otras consideraciones Los cajones son de 60 x 40 cm y 22 cm de altura.




RUBRO 2

TOMATE

Método de cosecha y
recipientes utilizados

Se cosecha manualmente en baldes o planchas y se
los traslada al lugar de empaque.

Tareas pre-packing y
empaque

Se clasifican por tamaifio. Se descartan frutos picados
por polilla o con algin otro tipo de defectos. Arreglo
de frutos en el envase. Si van en bandeja se envuelve
la misma en resinite.

Insumos utilizados

Bandejas (de 20 x15 cm ) de 0.8 — 1 kg, con
capacidad para 6 frutos. Cada bandeja lleva una
etiqueta.

Cajones de 20 kg ( para el tomate grande ).
Planchas de 10 kg.

Tiempo / unidad Clasificacion 9.5 kg / minuto.
En bandejas 120 unidades / hora / 2 personas
En planchas12 unidades / hora ( fuente T IV Bent )
Forma de transporte En cajones de plastico o planchas. Si se trata de
bandejas, cada cajon tiene capacidad para 20
bandejas.
Otras consideraciones 45 bandejas / hora ( en durazno )
RUBRO 3 BONIATO
Método de cosecha y Se pasa un arado para remover la tierra, el curado se
recipientes utilizados lo hace a campo. Posteriormente se traslada en

cajones al lugar de empaque.

Tareas pre - packing y
empaque

Se lava manualmente, después se lo clasifica por
tamaifio. Luego se colocan en el envase; si éste se
trata de una bandeja se lo envuelve en resinite.

Insumos utilizados

En mallas de 1 kg, un cajon ileva 20 mallas
aproximadamente. Las mallas llevan etiquetas en su
interior.

- | Tiempo /unidad

Lavado: 100 kg / hora
Mallas: 53 kg / hora
Bandejas: 27 kg / hora

- | Forma de transporte

En cajones de plastico con capacidad para 20 mallas.




RUBRO 5

PUERRO

Método de cosecha y Arrancado manual. Traslado en manojos al lugar de

recipientes utilizados empaque.

Tareas pre-packing y Lavado, corte de raices, eliminacion de hojas secas

empague y/o con manchas y/o heridas. Se clasifican segin
tamafio y son colocados en bolsas de nylon de a 2
unidades

Insumos utilizados Bolsas de nylon (de 40 x 16 cm ).
Etiquetas

Tiempo /unidad 100 bolsas / hora

Forma de transporte En cajones de plastico con capacidad para 25 bolsas.

Otras consideraciones 200 puerros en 8 horas
(cosecha-packing, 1 persona )

RUBROQ 6 CHAUCHA™"

Método de cosecha y Manualmente en cajones de plastico.

recipientes utilizados

Tareas pre- packing y Se descartan chauchas picadas, con manchas o que

empaque estén dafiadas. Son colocadas en la bandeja
longitudinalmente, posteriormente la misma se
envuelve en resinite.

Insumos utilizados Bandejas de 400 gramos ( de 30 x 15 cm )
Etiquetas

Tiempo /unidad Se preparan 30 bandejas / hora

Forma de transporte En cajones de pléstico con capacidad de 18— 20
bandejas

RUBRO 7 LECHUGAS '

Método de cosecha y )

recipientes utilizados Manualmente en cajones de plastico.

Tareas pre — packing y
tmpaque

Eliminacion de hojas secas, amarillas y/o con dafios.
Se lavan y colocan en bolsas de 1 unidad.

{ Insumos utilizados

En bolsas de nylon de 40 x 35 cm.
Etiquetas.

Para lavar y empacar 60 unidades se necesita 1 hora

En cajones de plastico que poseen capacidad para 12
bolsas.

51




RUBRO 8

FRUTILLA

Método de cosecha y
recipientes utilizados

En baldes o planchas, se trata de realizar
preseleccion de campo. Posteriormente se llevan al
lugar de empaque.

Tareas pre — packing y
empaque

Clasificacion por tamafios, descarte de frutos con
heridas. Se depositan en la bandeja 6 plancha segin
corresponda. Si se trata de una bandeja la misma se
envuelve en resinite.

Insumos utilizados Bandejas de 300 gramos.
Resinite y etiquetas
Planchas de 5 Kg
Tiempo /unidad En bandejas 5.62 kg / hora equivalente a
18 bandejas / hora
Forma de transporte En cajones de plastico, 26 bandejas /cajon
Otras consideraciones Los descartes se utilizan para la elaboracion de licor
y pasta de frutilla; 6 personas, 4 horas ( envasar y
poner nylon ); 1 persona ( 8 hords clasificando ). 180
kg en 32 horas, en bandejas de 300 gramos.
Promedio 5.62 kg/hora
RUBRO 9 CALABACIN
Método de cosecha y Cosecha manual en el campo, luego se apilan en el
recipientes utilizados galpon para su posterior empaque definitivo.

Tareas pre — packing y
empaque

Primeramente se lavan los zapallos para después ser
colocados en cajones de plastico.

Insumos utilizados

Cajones de 20 Kg de 60 x 40 cm y 22 cm de altura

¢ | Tiempo /unidad

Para lavar y empacar 240 kg / hora

Forma de transporte

En cajoﬁes de plastico 20 Kg/cajon.
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RUBRO 10 AJO
Método de cosecha y Se arrancan las cabezas y se forman atados, se los
recipentes utilizados deja 2 a 3 dias en el campo y luego se llevan a

galpon

Tareas pre - packing y
empaque

Limpieza de hojas, raices y catafilas. Se colocan en
mallas de 2 unidades, que son cerradas con chapitas

Insumos utilizados Mallas, etiquetas y chapitas

Tiempo /unidad 35 mallas / hora / persona

Forma de transporte En cajones de plastico con capacidad para100 mallas
RUBRO 11 KABUTIA

Método de cosecha y Corte, apilado y transporte al galpon para su
recipientes utilizados posterior empacado.

s N
&

Tareas pre — packing y
empaque

Luego del lavado el zapallo es cortado a la mitad, se
le sacan semillas, se envasa en resinite y se etiqueta.

Insumos utilizados Se envian cortados en mitades envueltos en resinite
(0.75 kg /umd). Minimo 750 gramos

Tiempo /unidad Lavado 245 kg / hora
Empaque 60 kg / hora

Forma de transporte En cajones de plastico, 18 Kg/cajén

Otras consideraciones 30 cajones / 4 hs / 2 personas

RUBRO 12 MELON

Método de cosecha y Cosecha manual en cajones plasticos para ser

recipientes utilizados

[
L

llevados a packing

Tareas pre — packing y
empaque

Se clasifican por tamafio (de 2 ,1.2,6 1.3 kg), son
lavados, etiquetados y colocados en cajones de 12,
16, 18 melones por cajon.

Insumos utilizados Cajones de 20 kilogramos
Tiempo /unidad Lavado y clasificado 400 kg / hora
Forma de transporte En cajones de plastico que tienen capacidad de 12 a

18 melones segiin su peso.
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RUBRO 13

ACELGA

Meétodo de cosecha y
recipientes utilizados

Se cortan las hojas y se trasladan al lugar de
empaque.

 Tareas pre — packing y
empaque

Se mojan y lavan las hojas, previa seleccion de las
que no presenten dafios ni manchas. Posteriormente
se cortan los tallos, se pesan y embolsan

Insumos utilizados Bolsas de nylon 50 x 35 cm.

Tiempo /unidad En una hora se arman 40 atados.

Forma de transporte Se transportan en cajones de plastico con capacidad
para 6 atados.

RUBRO 14 RUCULA

Método de cosecha y Se cortan las hojas para posteriormente ser

recipientes utilizados trasladadas al lugar de empaque.

Tareas pre — packing y
empaque

Lavado de las hojas, descarte de hojas manchadas y
dafiadas. Se cortan los tallos y se colocan en bolsa de
nylon

Insumos utilizados Bolsas de 85 gramos aproximadamente de 25 x 16
cm.

Tiempo /unidad Manejo y embolsado: 3 bolsas / minuto
Pegado de bolsas: 13 bolsas / minuto

Forma de transporte En cajones de plastico con capacidad para 25
unidades.

RUBRO 15 ZAPALLITO

Método de cosecha y Se cosechan manualmente por seleccion visual,

recipientes utilizados

colocandolos en cajones plasticos para su traslado a
galpon b

Tareas pre - packing y
| cmpaque

Limpieza, acondicionamiento en bandejas y
envoltura en PVC.

Bandejas, resinite y etiquetas.

Se realizan 70 bandejas / hora aproximadamente

= ma de transporte

En cajones de plastico con capacidad para 18
bandejas




RUBRO 16 PEREIJIL
Método de cosecha y Se cortan las hojas, se Ilevan en cajones o baldes
recipientes utilizados para su posterior empaque.

Tareas pre — packing y
empaque

Se descartan hojas amarillas y/o secas. Se arman los
atados a los que se les coloca una cinta de nylon

Insumos utilizados Bolsas de nylon y etiquetas

Tiempo /unidad Se hacen 50 atados en una hora

Forma de transporte En cajones de pléstico.

RUBRO 17 ALBAHACA

Método de cosecha y Se cortan las hojas, son llevadas en baldes o cajones
recipientes utilizados a galpon .

Y S

Tareas pre — packing y
empaque

Descarte de hojas secas, muertas y/o amarillas.
Pesado y embolsado.

Insumos utilizados Bolsas de nylon ( 25 x 16 cm ) y etiquetas.

Tiempo /unidad Se realizan 150 atados en una hora

Forma de transporte En cajones de plastico.

RUBRO 18 CEBOLLA DE VERDEO

Método de cosecha y Se arrancan luego se trasladan al lugar de empaque
recipientes utilizados en cajones.

Tareas pre — packing y
empaque

Se cortan raices si corresponde, se sacan hojas secas
y son colocadas en bolsas de nylonde 6a 8 ¢
unidades.

Insumos utilizados Bolsas de 40 x 16 cm y etiquetas.
Tiempo /unidad En una hora se hacen 30 bolsas
Forma de transporte En cajones de plastico con capacidad para 15 bolsas.
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RUBRO 19 ZANAHORIA
Meétodo de cosecha y Se remueve el cantero con una cuchilla para realizar
recipientes utilizados la cosecha, luego se coloca en cajones para su

posterior traslado a packing

Tareas pre — packing y
empaque

En el packing se lava y selecciona por tamaiio, luego
se depositan en la bandeja y se las envuelve en
resinite.

Insumos utilizados Bandejas, resinite y etiquetas.

Tiempo /unidad 40 bandejas / hora

Forma de transporte En cajones de pléstico con capacidad para 20
bandejas.

RUBRO 20 PEPINO

Método de cosecha y Se cosechan en baldes en el campo, para

recipientes utilizados

posteriormente llevarlos al lugar de empaque.

Tareas pre — packing y
empaque

Son acondicionados en la bandeja, colocandose 3 en
c/ude ellas.

Insumos utilizados Bandejas, resinite y etiquetas.

Tiempo /unidad Se realizan 96 bandejas en una hora
aproximadamente

Forma de transporte En cajones de plastico con capacidad para 20
bandejas aproximadamente.

RUBRO 21 CALABAZA

Método de cosecha y Cosecha manual y traslado en cajones o zorras a

recipientes utilizados galpon para su almacenamiento 0 empaque

inmediato.

Tareas pre - packing y
empaque

Corte en trozos y lavado. Se le saca la pulpa. *
Envoltura en resinite.

Insumos utilizados Bandejas, resinite y etiquetas.
Tiempo /unidad
Forma de transporte En cajones de plastico.
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RUBRO 22 REPOLLO
Método de cosecha y Se cortan los repollos en el campo, son colocados en
recipientes utilizados cajones para ser llevados al lugar de empaque

Tareas pre — packing y
empaque

Se le sacan hojas exteriores secas o amarrillas, luego
se lo envuelve en resinite.

Insumos utilizados Resinite y etiquetas.

Tiempo /unidad Se realizan 30 unidades en una hora

Forma de transporte En cajones de plastico que cuentan con capacidad
para 12 unidades.

RUBRO 23 REMOLACHA

Meétodo de cosecha y Se cosechan manualmente para luego ser trasladadas

recipientes utilizados a packing en cajones.

~

Tareas pre — packing y
empaque

Se seleccionan por tamafio, se lavan y por ultimo se
embolsan.

Insumos utilizados Bolsas ( de 50 x 35 cm ) y etiquetas.

Tiempo /unidad En una bolsa entran de 4 a 6 unidades, se hacen 18-
30 bolsas / hora

Forma de transporte En cajones de plastico que cuentan con capacidad
para 6 bolsas.

RUBRO 24 ESPINACA

Método de cosecha y Se cortan las hojas en el campo, son colocadas en

recipientes utilizados cajones para ser llevadas al lugar de empaque

Tareas pre — packing y
empaque

En el packing se lavan las hojas, previa seleccion por
tamafio, descarte de hojas secas y/o amarillas.

Insumos utilizados Bolsas y etiquetas.
Tiempo /unidad 18 bolsas/hora*
Forma de transporte En cajones de plastico que cuentan con capacidad

para 6 bolsas.

* Lieva mas tiempo (dato de Bragunde).
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5. PROYECTO PLANTA DE EMPAQUE

5.1 ANTECEDENTES DEL PROYECTO

Para la elaboracion del proyecto de la planta de empaque las etapas previas
fueron:

Visitas a packing que trabajen para abastecimiento de supermercados: 3 locales
del mercado modelo, establecimiento de Luis Mar Rodriguez, establecimiento de
Ricardo Janieri; con el objetivo de conocer la infraestructura y logistica de los
procesos que se dan en este tipo de emprendimientos. (Ver anexo 38)

- Determinacion de las ventajas y desventajas de realizar el empaque fuera de los
predios.

5.1.1 Ventajas

-Disponibilidad de tiempo para atender otras actividades: mejorar la atencion de
los cultivos, aumentar la produccion, implementar nuevos rubros;%o posibilitar la
incursién en nuevas actividades productivas.

-Concentracién de la gestién: permitira obtener un mejor detalle de las ventas a
través de canales como Santa Rosa, Macro mercado, Mercado modelo para los cuales
la informacion en algunos casos no esta disponible o es manejada por personas
diferentes. Esta estrategia posibilitara obtener una vision general de la evolucién de

la comercializacion grupal, permitiendo mejorar la venta, identificar y cuantificar la
demanda para facilitar la planificacion de la produccion.

-Mayor uniformidad del producto final: se lograria una estandarizacion en
presentacion de los productos desde el punto de vista de la calidad del producto en si

mismo al implementarse los mismos criterios de clasificacion, como de la calidad de
su empaque.

-Mejora en la distribucion de las calidades por destino: al manejar iguales criterios

de clasificacion se destinara la mercaderia segin la calidad especifica requerida por
cada canal comercial.

-Especializacion, mayor eficiencia en el uso de la mano de obra de packing: en Ia
medida que sean las mismas personas que realicen el trabajo de packing, la
experiencia adquirida en el trabajo y la capacitacion que oportunamente se les pueda
brindar permitiran contar con mano de obra especializada para las tareas
contribuyendo esto a mejorar la eficiencia de los servicios brindados
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-Mejora en la calidad del producto final: en caso de llegar mercaderia con
problemas de calidad, sanitarios o de otra indole, en el packing seran detectados estos
inconvenientes evitando la llegada al consumidor de estos productos.

5.1.2 Desventajas

-Necesidad de realizar una inversion: esto implica riesgos que se deben asumir
sobre todo en inversiones que son a largo plazo, existe un marco de incertidumbre.

- Nuevos costos que deben asumir los productores: en este caso nos referimos a
costos en efectivo que deberan pagar por un servicio.

- Competencia en las tareas: en la situacion con proyecto se retira de los predios el
empaque, que es una tarea realizada en muchos casos por mano de obra familiar
( princtpalmente mujeres ).

5.2 FUNDAMENTOS DEL PROYECTO

Considerando los nuevos desafios que debera enfrentar el grupo en el futuro: la
apertura de nuevos mercados, el aumento de la competencia a nivel de produccion
organica, la tendencia creciente de la demanda, las posibilidades de exportacion;
sera importante 1a adopcion de estrategias diversas que logren sortear obstaculos que
limiten sus posibilidades de crecimiento productivo y su crecimiento como grupo.

La planta de empaque es necesaria porque permitiria:

- Concentrar la gestion.

- Disponer de tiempo para atender otras actividades.

- Lograr mayor uniformidad del producto final.

- Mejorar la distribucion de las calidades por destino.

- Especializar y lograr mayor eficiencia en el uso de la mano de obra de
packing. :

- Detectar los problemas de calidad antes de su llegada al consumidor final.

53 METODOLOGIA DEL PROYECTO ‘
El proyecto contempla 3 tipos de estudios:

v ESTUDIO TECNICO

Los servicios que brindara la planta de empaque (empaque, almacenamiento
temporal y apoyo a la gestion.)

Se detallan los recursos requeridos para el funcionamiento del packing: energia
eléctrica ( potencia contratada y instalaciones internas a realizar ), agua potable
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(explicitar fuente, cantidades requeridas, instalaciones necesarias ), maquinas
(detalle del tipo y nimero ), balanzas, computadoras.

Elaboracion de un plano de los locales detallando ubicacion de la infraestructura,
definicién de zonas de procesamiento, descarga, oficinas, bafios.

Definir el requerimiento de mano de obra, permanente y zafral, perfil de la
persona “encargada” y del personal a trabajar en el packing.

v" ESTUDIO DE LOCALIZACION
Se evaltan dos alternativas de localizacion del packing: Santa Rosa y el
establecimiento de Bentancur, para cada uno se hace una descripcion cualitativa y
posteriormente se establecen para cada una sus pro y sus contra.
v' ESTUDIO FINANCIERO
El estudio financiero implica la presentacion de las inversiones, los costos y los
ingresos para realizar el flujo de fondos con y sin financiamiento. *
Determinacion de las tarifas del servicio para las dos alternativas y situaciones
financieras del proyecto.
54 ESTUDIO TECNICO
54.1 Servicios
Los servicios de la central de acopio seran: empaque, almacenamiento temporario
de mercaderia, apoyo a la gestion de ventas a través de los diferentes canales
comerciales, realizar la compra de insumos para packing.
Organizacién y Gestion de la central de servicios

Para el funcionamiento del centro de empaque se debera:

-Realizar planificacion de las actividades del packing: en funcion de las épocaé del
aflo, los productos y los canales comerciales.

-Asegurar el abastecimiento de insumos necesarios para el empaque.

-Realizar el mantenimiento y control de la cdmara para lograr un correcto
funcionamiento de la misma.

-Mantener el local en buenas condiciones de higiene.

-Llevar y procesar registros de ingresos y egresos de mercaderia por productor.



Secuencia de la linea de empaque.

Producto Recepcion de
sin mercaderia.

ﬁ”“ Control y
pesado

Zona de limpieza: se
hace lavado sies
necesario, y descarte.

N

descartes

Y

Clasificacién por
calidad segan destino

—

L

Empaque
en mallas

Empaque
en bandejas

Empaque en
bolsas

Empaque en
planchasy

ssinnes

N

/

Cajones

54.1.1 Empaque

Los productos deben ingresar al packing:

U

!
Y

@dn cto term inD

-limpios, especialmente boniato, zanahoria, puerro, remolacha, papa ya que estos
productos tienen mucha tierra.

-sin descartes evidentes como por ej: podridos, secos, marchitos, evitando el

transporte de mercaderia no apta para la venta y agilizar la operativa del packing.

* Rubros que se empacan en bandejas

Tomate, Zapallito, Chaucha, Pepino, Frutillas, Zanahona, Zuchinni,

Berenjena, Habas, Boniato

* Rubros que se empacan en bolsas

Acelga, Lechuga, Rucula, Albahaca, Cebolla verdeo, Perejil, Puerro, Remolacha

* Rubros que se empacan en mallas

Ajo, Boniato, Cebolla
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* Rubros que se empacan en resinite

Zapallo kabutia, Morrén

* Rubros que se empacan en planchas y cajones

Melon , Calabacin, Tomate, Boniato

Los procedimientos para el empaque de los diferentes productos se detallan en el
capitulo 4.5 ( Procesos de empaque ).

Todos los productos son enviados a los supermercados en cajones de plastico de

60 x 40 y 22 c¢cm de altura . Siendo su capacidad variable segin el producto( Ver
anexo 26).

54.1.2 Almacenamiento temporal.

El packing debera disponer de una camara con el objetivo de mantener la calidad
de los productos luego de la cosecha, sobre todo en aquellos rubros que pierden su
calidad comercial en un breve lapso de tiempo. La época de uso de éste equipo sera
sobre todo en el verano, porque se considera que en ¢l resto de los meses la
temperatura ambiental es adecuada para una breve conservacion poscosecha de
hortalizas. Los rubros principales a almacenar durante el verano seran tomate,
lechuga, acelga, frutilla, morrén, zapallito, espinaca y cruciferas.

Un adecuado enfriado produce, reduccion de la respiracion, de la transpiracion,
del crecimiento de microorganismos, de la produccion de etileno.

La temperatura de almacenamiento sera de 5 °C y la humedad relativa de 90 — 95

%. Para la determinacién de estos valores se tuvieron en cuenta los requerimientos de
las hortalizas ( Ver anexo 20 ).

Se tomaron en cuenta los volumenes en los meses de diciembre y enero. El
periodo maximo de almacenamiento considerado fue de 3 dias.

Considerando el espacio ocupado por los cajones, los lugares para la instalacion
de equipos, espacios para ventilacion y maniobras dentro de la camara, las
dimensiones de la camara deberan ser de 4m * 3m y 3m de altura.(ver anexo 21)

El costo de almacenamiento se realizé tomando en cuenta el consumo de energia
eléctrica de la camara, ¢l mantenimiento y la amortizacion de la misma (ver anexo
22). En este proyecto se considera que el periodo de utilizacion de la camara es de 6

meses, no obstante se deberia considerar la prestacion a terceros del servicio por el
resto del afio.
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5.4.1.3 Apoyo a la gestion comercial

Las tareas a desarrollar en este caso implican:

-Recepcion de pedidos de los clientes.

- Deteccion de problemas de calidad de los productos y comunicacion
al grupo de productores y técnico asesor.

-Atender los reclamos comerciales y trasladarlos al resto de 1a cadena

-Apoyar la organizacion y desarrollo de estrategias comerciales; una

de las herramientas disponibles para esta tarea es el procesamiento de la
informacion de las ventas a través de los diferentes canales.

542 Recursos requeridos para ¢l funcionamiento del packing

Para el funcionamiento del packing se requieren:

Energia eléctrica - 1962 Kw mensuales ( en los meses donde se utiliza la camara
frigorifica).

Agua potable — 120 metros clibicos anuales +

Recipientes para realizar el lavado de productos ( piletas, tanques, etc)

Magquinas para colocar resinite — 6 maquinas ( no consideradas en las inversiones
porque los productores disponen de las mismas.
1 Balanza

Camara frigorifica con capacidad minima para 200 cajones.
1 Computadora (no es imprescindible pero facilitaria mucho la gestion )

543 Mano de Obra

El nimero de operarios se determiné teniendo en cuenta los volimenes que se
procesardn y los tiempos requeridos actualmente para realizar el empaque en los
establecimientos de los productores del grupo (Ver anexo 23,24).

Seran necesarios 3 empleados permanentes: 1 encargado de planta y 2 operarios.
Ademds se necesitaran 437 jornales (de 8 hs cada jornal) zafrales anuales. A

Cuadro N° 27: Célculo de la cantidad de horas de trabajo requeridas y su equivalente
enjornales de trabajo

jul jago | set | oct |nov| dic | ene | feb |mar| abr | may | jun | torau

oulhs 1891,91610,7|463,3| 593,1 | 741 | 1024,8 | 1365,5 |590,6/864,9/592.5| 584.6 |554.3|8877,2
Bs/sem | 223 |152,7/115,8| 148,3 |185,2] 256,2 | 341,4 [147,6/216,2{148,1| 1462 [138.6
You/sem [279]10,1114,5| 185 |232] 32 | 427 |185] 27 |185] 183 |173
Poisem | 5 | 3 | 2 3 4 5 7 3 1413 3 3

¥ [3743712806921143} 17739 [13923| 33490 | 42207 120345/28863123241] 25347 123563|315366
. Fuente: Elaboracion Propia '

‘, ¥ Kg o unidades considerados en los calculos.
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3.4.4 Disefio de la planta de empaque para ambas alternativas.

Local sociedad fomento de Santa Rosa

Deposito Bario
Camara INSumos

D O
Zona de :
traslado de i
mercaderia '
D O 4

oficma D O
Pike ]
.ta :
Zona de E

espera
\\ --------

Dimensiones: 20 m de largo x 6 m de ancho.

0 Maqumas de colocar resinite, ss»s Ventanasz—= Puerta,‘: Mesas de trabajo
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Local de Bentancur

Baifio
Céamara o) )
Q D g
Pikta
Zoma de Zom de
espera
traslado
MIO de
D
Zom no
disponible
L

Dimensiones: 16m de largo x 9 m de ancho (disponibles 8 m x 9 m).

() Maquinas de colocar resinite, ==+= Ventanas—— Puerta ) Mesas de trabajo

55 ESTUDIO DE LOCALIZACION.

Las dos opciones manejadas son el local de la Sociedad Fomento de Santa Rosa y

¢l establecimiento de Daniel Bentancur.

5.5.1 Local de la Sociedad Fomento de Santa Rosa.

Es propiedad de la Sociedad fomento de Santa Rosa.



Ubicacion: en la ruta N° 6, en la localidad de Santa Rosa.
Distancia a Montevideo: 60 Km.

Cuadro N® 28: Distancia en kilémetros desde los predios al local de Santa Rosa

Productor Santa Rosa Santa Rosa *
Bentancur 85 14.5
Garrido 95 15.5
Montenegro 12.5 12.5
Bragunde 7 7
Martinez 7 7
R Fermandez 9.5 9.5
Casanova 5 5
N.Fernandez 6 6

Fuente: elaboracion propia
* Camino utilizado en caso de lluvia.

Instalaciones: galpon de 6 metros de ancho por 20 metros de latgo. Las paredes y
¢l piso son de material y el techo de zinc. El galpon tiene 2 ventanas laterales de
15* 1,y una ventana al frente de iguales dimensiones. La puerta principal es de
chapa de zinc .Cuenta con energia eléctrica trifasica, servicio de agua potable de
OSE. Instalaciones a la red cloacal no tiene, tampoco dispone de bafios.

* Ventajas

Es un lugar neutral al no localizarse en el predio de un productor, las actividades
desarrollarse independientemente de la vida de los predios.

Las dimensiones son apropiadas para desarroilar el proyecto.

Mantiene los costos de flete pues solo cambia los circuitos predio-procesamiento-
concentracion-mercado.

Las vias de acceso estan en buenas condiciones.

Su localizacion dentro de un centro poblado permite contar con mano de obra
cercana, esto a su vez beneficia en el sentido de que no va a implicar una
competencia por mano de obra para trabajar en los predios.

Cuenta con servicios de energia eléctrica, agua potable.

Su uso no implica costos por arrendamiento, el local seria cedido para usufructo
del grupo.

El lugar puede funcionar para el desarrollo de otras actividades grupales.
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* Desventajas

El acondicionamiento del local implica mejorar la iluminacién natural, abriendo

nuevas ventanas, ampliando las existentes, instalando chapas de fibra de vidrio en el
techo.

La entrada y salida al lugar esta limitada por la falta de espacios para crear una
zona para descarga y otra para carga de mercaderia.

Es necesaria la construccién de bafios para uso del personal.

Sera necesaria la instalacién de una camara de frio, habilitar una zona para el
depésito de envases vacios.

5.5.2 Establecimiento de Daniel Bentancur

Cuenta con un galpén de 16 x 9 m, con una entrada principal y una lateral. Pero el
espacio disponible para el emprendimiento seria de 8.5 x 9 metros, el galpon tiene
dos ventanas laterales de 2 m x 2. El techo es de zinc y ¢l piso de hormigén una

mitad y de tierra la otra mitad. La puerta principal mide 4 metros de largo y tiene 3.6
metros de altura.

El productor tiene una camara de frio con capacidad para 3000 cajones.

El galpén tiene energia eléctrica, el abastecimiento de agua es de un pozo.

Distancia a Montevideo: 64 Km.

Cuadro N° 29: Distancia en kilémetros desde los predios al establecimiento de

Daniel Bentancur

Productor Bentancur Bentancur*
Bentancur - -
Garrido 1 1
Montenegro 14 23.5
Bragunde 95 15.5
Martinez 95 15.5
R.Fernandez 12.5 18.5
Casanova 9 15
N.Fernandez 10 16

Fuente: elaboracion propia
*Camino utilizado en caso de Nuvia.
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* Ventajas

La infraestructura es adecuada para la instalacion de una central de empaque:

cuenta con galpén de dimensiones adecuadas, el espacio para maniobra de vehiculos
es suficiente.

El productor dispone de camara frigorifica para almacenamiento temporario.
Se dispone de maquinaria e implementos para trabajar.

El mayor volumen de produccion del grupo no tendria que ser trasladado para su
empaque ( aproximadamente el 40 % ). :

* Desventajas
La distancia del resto de los predios es mayor en relacion al local de Santa Rosa.

Las vias de acceso no estan en buenas condiciones, impidiendo el transito bajo
condiciones climaticas adversas. ;o

El hecho de funcionar dentro de un predio de un integrante del grupo obliga a
asumir responsabilidades al productor en relacién a los demas.

Las decisiones de futuro del productor quedan directamente relacionadas al
emprendimiento.

3.6. ESTUDIO FINANCIERO

La evaluacidn financiera se realiza a través de la presentacion sistemdtica de los
costos y beneficios financieros del proyecto, los cuales se resumen por medio de un
indicador de rentabilidad, que se define en base a un criterio determinado ( Valor
Actual Neto). El periodo de duracion del proyecto es de 10 afios.

Consta de dos grandes etapas

¢

* la sistematizacion y presentacion de costos y beneficios en un flujo de fondos

* ¢l resumen de esos costos y beneficios en un indicador que permita compararlos
con otros proyectos. (En el caso de este proyecto el VAN es usado para estimar la
tarifa minima de los servicios)

Elflujo de fondos consiste en un esquema donde se presentan sistematicamente
los costos € ingresos registrados periodo a periodo (en este caso un afio). Los
clementos basicos del flujo de fondos son: los beneficios de operacién (o ingresos),
los costos de inversion o montaje, los costos de operacion (o egresos) y el valor-de
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salvamento de los activos. Se elabor¢ el flujo de fondos del proyecto sin y con
financiamiento mediante un crédito de la plaza financiera.

El Valor Actual Neto (VAN) es la sumatoria de los beneficios netos del proyecto

actualizados al afio cero. Es la equivalencia presente de los ingresos netos futuros y
presentes de un proyecto.

“Toma en cuenta que un beneficio recibido en el futuro vale menos que otro
recibido en el presente porque se han dejado pasar varias alternativas de inversion”

56.1 Analisis financiero de SANTA ROSA

Cuadro N° 30: Inversiones requeridas.

Detalle Costo en U$S
Refacciones y acondicionamiento 953
Instalaciones eléctricas 215
Cajones 100
Mesas de trabajo 293
Céamara frigorifica capacidad 200 cajones 7952
Computadora 400
Imprevistos ( 5 % de la inversion ) 496
Total 10409

Fuente: elaboracion propia en base a datos recabados en diversas firmas comerciales

Las refacciones y acondicionamiento del local se detallan en el anexo N° 28, las
instalaciones eléctricas en el anexo N° 29

5.6.1.1 Costos del proyecto
* Determinacion de costos de mano de obra

Cuadro N° 31: Costo en U$S segun funciones

Funcion

Salario

Salario |S.Nom+ap.| Costo |N°de Costo

liquido nominal | patronal anual* | funcionarios | (total

. |Encargado| 208 248 297 3985 1 3985
; 108 166 198 237 3188 2 6376
[ |Zafrales 150 177 214 214 24 5136
| Total 15497

L Fuente: Elaboracion propia en base a datos de B.P.S
L *Elcosto anual incluye: salario vacacional y el aguinaldo

Elcdlculo de los diferentes aportes se detalla en el anexo 25 y 39.
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Cuadro N° 32: Costo mensual de mano de obra en US$S.

Jul | ago | set | oct |nov | dic | ene | feb | mar | abr may | jun TOTAL*

Encargado| 297 | 297 | 297 | 297 | 297 | 297 | 297 | 297 | 297 | 297 | 297 297 | 3564
Operarios | 475 | 475 | 475 | 475 | 475 | 475 | 475 | 475 | 475 | 475 475 | 475 | 5700
Zafrales 641 | 641 0 | 2141427641 | 1069|214 | 641 | 214 | 214 | 214 | 5130

Total 1413 | 1413 | 772 | 986 |1199]1413| 1841 | 986 {1413 | 986 | 986 986 | 14394
Fuente: Elaboracion propia
* No incluye aguinaldo ni salario vacacional.

Cuadro N° 33: Costos operativos generales ( U$S / afio ).

Rubro U$S anuales
Amortizacion de la inversion ( 1) 531
Reparaciones y mantenimiento( 2 ) 117
Sueldo del encargado 2496
Sueldo del personal 7584
Aguinaldo v salario vacacional 1109
Leyes sociales 4308 ..
Gastos de energia eléctrica (3) 1738
Gastos de teléfono 288
Gastos de agua (4 ) 384
Articulos de limpieza y papeleria 288
Costo de oportunidad (8 %) 1507

Total 20350

Fuente: Elaboracién propia
(1) Ver anexo N° 30
(2)Es el 10 % de la refaccién, acondicionamiento e instalaciones eléctricas

(3 ) Incluye el costo de energia eléctrica de la camara durante 6 meses (Anexo 31)
(4) Anexo 32

5.6.1.2 Ingresos del proyecto

Los ingresos del centro de empaque fueron calculados multiplicando la cantidad
de horas de trabajo requeridas para procesar el volumen total por la tarifa / hora que
hace que el Valor Actual Neto del capital sea cero.

Que el VAN se aproxime a cero significa que el proyecto logra recuperar el capital

invertido, con un 8 % de interés(costo de oportunidad).
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Flujo del proyecto sin financiamiento, con insumos

Afios 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Costos* -28898] -28898| -28898|-28898| -28898| -28898| -28898; -28898] -28898|-28898
Inversion inicial -10409
Capital de trabajo** -2398| 2398
Envases no descartables -100 -100;
EEE S
EGRESOS TOTALES -12807; -28898] -28898| -28898|-28998| -28898| -28898| -28898| -28998| -28898|-28898
Cantidad de horas 8877| B877, 8877 8877 8877, 8877 8877 8877 8877 8877
TARIFA US$S/hs
3,454 3,454] 3,454) 3,454) 3,454 3,454] 3,454 3,454 3,454] 3,454| 3,454
INGRESOS
TOTALES**** 0 30661 30661 30661] 30661 30661 30661] 30661 30661 30661| 33059
FLUJO C/PROYECTO -12807| 1763,2] 1763,2| 1763,2] 1663,2| 1763,2| 1763,2| 1763,2| 1663,2| 1763 24161,

Fuente: elaboracion propia

VAN sin financiamiento 7.14 US$S

*Los costos operativos anuales incluyen: reparacion y mantenimiento, sueldo del
encargado, personal permanente y zafral, aguinaldos y salario vacacional, leyes
sociales, energia eléctrica (incluido 6 meses de funcionamiento de la cdmara), agua,
teléfono, articulos de limpieza y papeleria. Excepto las amortizaciones y el costo de
oportunidad del capital inmovilizado. Se suman ademas los insumos de empaque.

** El capital de trabajo es el dinero necesario para cubrir los costos que se
generan en el funcionamiento de la central de empaque durante un mes. ( costos de
mano de obra, energia eléctrica, agua, teléfono, articulos de limpieza y papeleria,

insumos )

**+ Los envases no descartables tienen una vida util de 4 afios por lo tanto al afio
4y al afio 8 se deben renovar.

Flujo del proyecto sin financiamiento, sin insumos

.
Afios 0 1 2 3 4 5 6 7 g |9 10
ostos* -18312[-18312/-18312}-18312|-18312/-18312|-18312|-18312]-18312]-18312
version inicial -10409
Capital de trabajo** -2398 2398
Envases no descartables -100 -100
(25
EGRESOS TOTALES -12807|-18312|-18312|-18312|-18412|-18312]-18312}-18312]-18412|-18312|-18312
Cantidad de horas 8877 | 8877 | 8877 | 8877 | 8877 | 8877 | 8877 | 8877 | 8877 | 8877
ARIFA  U$S/hs
| 2,265 2,265 | 2,265 | 2,265 | 2,265 | 2,265 | 2,265 | 2,265 | 2,265 | 2,265 | 2,265
INGRESOS TOTALES****| 0 | 2010620106 | 20106 | 20106 | 20106 | 20106 | 20106 | 20106 | 20106 | 22504
- FLUJO C/PROYECTO -12807/1794,4{1794,4|1794,4|1694 4| 1794,4|1794,4| 1794,4| 1694,4|1794,4/4192 4
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VAN sin financiamiento

213.81 USS

Flujo del proyecto con financiamiento, con insumos

En el proyecto financiado, se procuré es lograr un flujo neto positivo para la
mayoria de los afios, de manera de cubrir el crédito y ademas se esta cubriendo el
costo de oportunidad de la inversion.

Tarifa considerada: 3.48 U$S/hs

FLUJO C/PROYECTO 12807 1994 | 1994 | 1994 | 1894 | 1994 | 1994 | 1994 | 1894 | 1994 | 4392

PERFIL DEL CREDITO* | 12800 | -1907 | -1907 | -1907 | -1907 | -1907 | -1907 | -1907 | -1907 -1907 | -1907

FLUJO NETO -7,0 | 87,0 | 87,0 | 87,0 [-13,0 | 87,0 | 87,0 | 87,0 | -13,0 | 87,0 |2485,0

* Anexo 33

VAN con financiamiento 1559,72 US$S

Flujo del proyecte con financiamiento, sin insumos

Tarifa considerada: 2.28 U$S/hs

FLUJO C/PROYECTO -12807] 1971,9 1971,9} 1971,9/1871,9{ 1971,9| 19719 1971,9; 1871,9] 1971,9/4369,9

PERFIL DEL CREDITO 12800| -1907, -1907| -1907] -1907| -1907| -1907| -1907| -1907 -1907| -1907
UJO NETO 7.0, 649 649 649 -351 649 649 649 -35,1]  64,9/24629

VAN con financiamiento 1411,99 U3$S

Propuesta de tarifas

En funcién de lo visto en los flujos de fondos para las diferentes situaciones se
proponen las tarifas que siguen a continuacién para cada una de las situaciones.

US$S/hs
Sin financ, jc/insumos 3,46
s/ iInsumos 2,26
Con financ, jc/insumos 348
s/ Insumos 2,28

| Basindonos en estas tarifas y con los coeficientes de trabajo, se presenta la
| siguiente opcion de cobro del servicio por unidad de empaque. Los valores dados son
| dereferencia, para la otra opcion de proyecto(ver anexos 40)

-~
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Cuadro N° 34: Tarifas para los diferentes rubros segiin forma de empaque ( en U$S )

Proyecto con financiamiento

[Rubro iObservaciones un. emp/ hora {Tarifa ¢/ ins. Tarifa s/ ins.
Tomate [Bandejas de 0,8 kg 67 0,052 0,034
Cebolla [Bandejas de 0,7 kg 39 0,089 0,058
Mallas de 1kg 53 0,066 0,043
Lechuga  [Bolsas individuales 60 0,058 0,038
Ajo [Mallas de 2 unidades 35 0,099 0,065
Boniato Mallas de 1 kg 35 0,099 0,065
Calabacin |En cajones de 20 kg 12 0,290 0,190
Kabutia [En trozos de 0,75 kg 64 0,054 0,036
Acelga Atados de 0.8 kg en bolsas 40 0,087 0,057
elon Cajones de 20 kg 10 0,348 0,228
[Frutilla Bandejas de 0,3 kg 19 0,183 0,120
PPuerro Bolsas x 2 unidades c/u 50 0,070 0,046
Rucula Atados en bolsas de 85 grs 145 0,024 0,016
Albahaca En bolsas de 85 grs 150 0,023 0,015
Espinaca En atados de 800 grs. 50 0,070 40,046
C.de verdeo  [Bolsas de 6-8 unidades c/u 30 0,116 0,076
Perejil Atados 50 0,070 0,046
Zapallito  [Bandejas de 0,7 kg 77 0,045 0,030
Pepino Bandejas de 0,6 kg 96 0,036 0,024
Chaucha andejas de 0,5 kg 30 0,116 0,076
Zanahoria Bandejas de 0,6 kg 41 0,085 0,056
Repollo [Envuelto en resinite 30 0,116 0,076

Fuente: elaboracion propia, basada en datos aportados por “PUNTO VERDE”

5.6.2 Analisis financiero BENTANCUR

Al igual que para el caso anterior se determinaron las necesidades de inversion, los
costos operativos generales que son muy similares a la situacién presentada
anteriormente. Por altimo el flujo de fondos con y sin financiacién. La duracion del
proyecto es a 10 afios.

Cuadro N° 35: Costo de inversiones requeridas.

Detalle Costo en U$S

Refacciones y acondicionamiento 834
Instalaciones eléctricas 184
Cajones 100
Mesas de trabajo 293
Computadora 400
Imprevistos (5% de la inversion) 91

Total 1902

Fuente: elaboracion propia en base a datos recabados en diversas firmas comerciales
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Las refacciones y acondicion

instalaciones eléctricas en el anexo N°* 35.

5.6.2.1 Costos del proyecto

Los costos de mano de obra se

amiento del local se detallan en el anexo N°

34, las

variacion.
Cuadro N° 36: Costos operativos generales ( U$S / afio ).
Rubro U$S anuales
Amortizacion de la inversion (1) 167
Reparaciones y mantenimiento( 2 ) 102
Sueldo del encargado 2496
Sueldo del personal 7584
Aguinaldo y salario vacacional 1109
Leyes sociales 4308
Gastos de energia eléctrica (3) 1788 A
Gastos de teléfono 288
Articulos de limpieza y papeleria 288
Costo de oportunidad (8 %) 1450
Total 19580 ]
Fuente: elaboracién propia
(1) Anexo 36
(2)Esel 10% dela refaccion, acondicionamiento e instalaciones eléctricas

(3)Incluye el

5.6.2.2 Ingresos del proyecto

presentaron en la alternativa anterior y no tiene

costo de energia eléctrica de la cimara durante 6 meses y una bomba de agua de 2 HP.

Los ingresos fueron calculados con el mismo criterio que para la opcion anterior.

Flujo del proyecto sin financiamiento, con insumos

Afios 0 | 2 3, 4 s 6 7 8 o 19

Costos* ~28549,-28549)-28549)-28549]-28549| -28549] 2854928549 -28549] -28549|

Iversion inicial -1902 [ ]

Capital de trabajo** 2370 | 2370

Envases no descartables -100 -100 J,

213

EGRESOS TOTALES ~4272|-285491-28549)-28549/-28649]-28549|-28540]-28549| 28649 -28549) -28549)
Cantidad de horas 8877) 88771 8877 8877 8877 8877 38377 8877 8877 8877
TARIFA  U$S/hs I

- 3,275 3.275| 3,275| 3,275 3,275| 3,275| 3,275 3275 3.275 3,275 3,275
GRESOS TOTALES***+ 0, 29072 29072| 29072| 29072 29072| 29072 20072 29072 29072] 31447
gwo C/PROYECTO -4272] 523.2) 523.2/523,17| 423,2] 5232/523.17] 5232 423,2/523,17] 2893 2|

Foente: elaboracion propia
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VAN sin financiamiento: 208,8 U$S

*Los costos operativos anuales incluyen: reparacién y mantenimiento, sueldo del
encargado, personal permanente y zafral, aguinaldos y salario vacacional, leyes
sociales, energia eléctrica (incluido 6 meses de funcionamiento de la camara), agua,
teléfono, articulos de limpieza y papeleria. Excepto las amortizaciones y el costo de
oportunidad del capital inmovilizado. Se suman ademas los insumos de empaque.

** El capital de trabajo es el dinero necesario para cubrir los costos que se
generan en el funcionamiento de la central de empaque durante un mes. ( costos de
mano de obra, energia eléctrica, agua, teléfono, articulos de limpieza y papeleria,
insumos ) _

*** Los envases no descartables tienen una vida util de 4 afios por lo tanto al afio
4y al afio 8 se deben renovar.

Flujo del proyecto sin financiamiento, sin insumos

Afios 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Costos* -17963|-17963]-17963|-17963-17963|-17963/-171963/-17963|-17963| -17963
Inversion inicial -1902
Capital de trabajo** -2370 2370
Envases no descartables -100) -100]
k%
EGRESOS TOTALES -4272i-179631-17963{-17963|-18063|-17963(-17963|-17963|- 18063]-17963| - 17963
Cantidad de horas 8877 8877 8877 8877, 8877 8877 8877 8877 8877 8877
TARIFA UsSS/hs

2,08 208 208 208 208 208 208 208 208 208 208
INGRESOS TOTALES**** 0 18464 18464) 18464] 18464] 18464| 18464| 18464| 18464] 18464) 20834
FLUJO C /PROYECTO 4272 501,2] 501,2(501,16] 401,2] 501,2{501.16] 501,2] 401,2{501,16| 2871,2
Fuente: elaboracion propia
VAN sin financiamiento 61,1 U$S
Fiujo del proyecto con financiamiento, con insumos
Tarifa: 3.3 USS/hs :
FLUJO C/ PROYECTO | -4272 |745,1|745,1|745,1 |645,1(745,1| 7451 | 745,1|645,1|745,1 |3115,1
IPERFIL DEL CREDITO*| 4200 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626
tﬂ‘UJONETO =72 J119,1 | 119,11 119,1| 19,1 |119,1]119,1[119,1] 19,1 | 119,1 [2489,1
Fuente: elaboracion propia
* Anexo 37

VAN con financiamiento 1697,41 U$S
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Flujo del proyecto con financiamiento, sin insumos
Tarifa: 2.1 U$S/hs

FLUJO C/PROYECTO | 4272 1678,7678,7|678,7578,71678,7| 678,7 1678,7|578,7] 678,7 |3048,7

PERFIL DEL CREDITO | 4200 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626

FLUJO NETO -72 S2,7 | 52,7 | 52,7 | 473} 52,7 | 52,7 {5277 | -473 | 52,7 |2422.7

Fuente: elaboracion propia

VAN con financiamiento 1251,86 U$S

Propuesta de tarifas.

En funcidén de lo analizado anteriormente se proponen las siguientes tarifas para
cada un a de las diferentes situaciones.

U$S/hs
Sin financ. ¢/ insumos 3,28
s/ insumos 2,08
Con financ. jc/ insumos 3,3
s/ InSumos 2,1

Cuadro N° 37: Tarifas para los diferentes rubros segiin forma de empague ( en U$S )
Proyecto con financiamiento

Tarifa ¢/
(Observaciones un. emp/ hora lins. Tarifa s/ ins.
{Bandejas de 0.8 Kg. 67 0,049 0,031
andejas de 0,7 Kg. 39 0,085 0,054
las de 1kg 53 0,062 0,040
}Bolsas individuales 60 0,055 0,035
Mallas de 2 unidades 35 0,094 0,060
Mallas de 1 Kg. 35 0,094 0,060
En cajones de 20 Kg. 12 0,275 0,175
{En trozos de 0,75 Kg, 64 0,052 0,033
Atados de 0,8 Kg. en bolsas 40 0,083 0,053
(Cajones de 20 Kg. 10 0,330 0,210
Bandejas de 0,3 Kg. 19 0,174 0,111
Bolsas x 2 unidades c/u 50 0,066 0,042
Atados en bolsas de 85 grs. 145 0,023 0,014 ‘
[En bolsas de 85 grs. 150 0,022 0,014
[En atados de 800 grs. 50 0,066 0,042
Bolsas de 6-8 unidades ¢/u 30 0,110 0,070
Atados 50 0,066 (0,042
Bandejas de 0,7 Kg. 77 0,043 0,027
Bandejas de 0,6 Kg. 96 0,034 0,022
Bandejas de 0,5 Kg. 30 0,110 0,070
[Bandejas de 0,6 Kg. 41 0,080 0,051
[Envuelto en resinite 30 0,110 | 0,070

Fuente: Elaboracion propia en base a datos aportados por “PUNTO VERDE”
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Tarifas por rubro segin formas de empaque para el proyecto sin financiamiento
(ver anexo 41).

5.6.3 Analisis de sensibilidad

Se considerd realizar analisis de sensibilidad para observar la variacion que sufre
¢l VAN frente a los cambios que podrian presentar variables como el volumen total
de produccion.

Santa Rosa

Grafica N° 32: Sensibilidad del VAN a la variacién en los volumenes de produccion
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Grafica N° 33: Sensibilidad del VAN a la variacién en los volimenes de produccién
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5.7 DISCUSION DE RESULTADOS

Desde el punto de vista de la localizacién, el local de la sociedad Fomento de
Santa Rosa es ¢l que tiene una mejor ubicacion estratégica, considerando las
distancias a los predios; ya que en un radio de 15 kilémetros en el peor de los casos
quedan comprendidos todos los predios. Esto también es importante a la hora de
considerar los costos de traslado de la mercaderia desde los predios, a lo que ademas

hay que sumarle que las vias de acceso al local estin en condiciones m4s transitables
que para la otra alternativa.

El hecho de ser un lugar neutral le otorga por un lado independencia de la
actividad desarrollada en los predios, ademés de no involucrar directamente a
ninguno de los productores.

Si tenemos en cuenta las posibilidades de crecimiento ( reformas, ampliaciones)
que eventualmente pueda tener el emprendimiento, para el establecimiento de
Bentancur no tendria problemas en ese sentido, pero el local de Sociedad Fomento
presentaria algunas restricciones en ese sentido, por tener algunas limitaciones ante

posibles ampliaciones o reformas del local, ademas del espacio exterior que es
limitado también.

En lo referido a la evaluacion financiera sin duda que el establecimiento de
Bentancur, presenta una gran ventaja por contar con camara frigorifica que es la
inversion mdas importante a realizar. Las refacciones y acondicionamiento no tienen
grandes diferencias para los dos casos.

En cuanto al analisis de sensibilidad el proyecto realizado en Bentancur es mas
sensible ante las variaciones en el volumen, de 40000 a —S0000 ( ver grafico 33, pag,
78 ). Para el proyecto en Santa Rosa las variaciones son de 20000 a — 20000 ante
aumentos y disminucion del volumen respectivamente. Lo que podemos decir es que
si el volumen aumentara un 30% para el proyecto en Bentancur habria mas margen
para reducir tarifas, que para Santa Rosa que incrementa en 20000 el VAN, frente a
los 40000 que se incrementa en Bentancur.

79



6. CONCLUSIONES

Para los productores organicos de Punto Verde pertenecer al grupo ha sido la
estrategia que les ha permitido mantenerse en el rubro horticola, teniendo
actualmente mas de diez afios de trayectoria. A pesar de las asimetrias existentes
entre sus infegrantes en cuanto a escala de produccion, tamafios de predios, nimero

de rubros todos asumen la importancia desde el punto de vista comercial que implica
pertenecer al mismo.

No s6lo han consolidado su forma de produccién, sino que ademas han logrado
aumentar sus volumenes de produccién anuales y han mejorado la calidad de sus
productos. Los incrementos en el volumen se deben a aumentos en la produccion e
incorporacion de nuevos rubros.

Eso le ha permitido por un lado mantener altos niveles de produccion en el verano,
pero ademas de eso la oferta se ha incrementado en aquellos meses en que la misma
era baja ( invierno principalmente ).

Desde el punto de vista comercial se han afianzado los canales comerciales
existentes, lograndose la apertura de nuevos canales. El hecho de contar con marcas

propias para sus productos segun el destino comercial ha sido importante en el
posicionamiento en el mercado.

Un centro de empaque en comiin puede ser una de las alternativas a emprender
que permitira al grupo continuar creciendo en volumen de produccion ( aumentando
4reas e incorporando nuevos rubros ), mejorar la presentacion de sus productos,
uniformizar los criterios de clasificacion de mercaderia y mantener un
posicionamiento comercial que les permita seguir apostando a la produccidn
organica no s6lo como un negocio, sino también como forma de vida.

Considerando los volimenes de produccion actuales, la propuesta presentada es
viable desde el punto de vista financiero para ambas alternativas. Si bien este trabajo
s¢ limita a describir y analizar las alternativas, quedando la toma de decisiones en
manos del grupo de productores, podemos decir que el establecimiento de Bentancur
presenta ventajas por contar con cimara frigorifica que es la inversion mas L

importante, la mayor parte del volumen se concentra alli. La ventaja de localizar el
proyecto en Santa Rosa es la independencia y neutralidad del lugar.



7. RESUMEN

El trabajo presentado surge a partir de la propuesta del Grupo “ Punto Verde ” de

analizar la factibilidad de instalar un centro de empaque para centralizar este paso de
la cadena de produccion.

Ante esta inquietud se resuelve hacer un diagnéstico del grupo estudiando en
primer lugar su composicioén, la ubicacion de los predios y su tamafio, las
caracteristicas socioeconomicas de los productores. Posteriormente a nivel grupal: la
evolucion de los voliimenes de produccion, la cantidad de rubros producidos, la

distribucion anual de la oferta, la participacién de los productores en el volumen total
y los destinos comerciales.

La metodologia utilizada consistié en visitas a predios, entrevistas a los
productores, participacion en reuniones del grupo, entrevistas al asesor técnico,
vendedor, encargado de administracion, fletero y revision de antecedentes.

.

Finalmente el proyecto de la planta de empaque se dividio en tres estudios:
técnico, de localizacién y financiero.

El estudio técnico implicé definir los requerimientos de mano de obra, los SErvicios,
¢l disefio para las alternativas existentes v los recursos necesarios para el
funcionamiento.

El estudio de localizacion consistié en la descripcion cualitativa de las dos
alternativas posibles.

En el estudio financiero se determinan las inversiones necesarias, los costos

operativos y los ingresos; para posteriormente elaborar flujos de fondos, calculo del

VAN y analisis de sensibilidad. De este estudio se desprende una propuesta de tarifas
para ¢l servicio.

En esta etapa del trabajo se visitaron lugares que trabajen en empaque de
mercaderia para supermercados, realizando entrevistas a los encargados. También se
visitd los dos lugares posibles para localizar el proyecto.
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ANEXO N° 1: Rubros comercializados a Tienda Inglesa, porcentaje y volumen
(2002 -2003)

gos 20 RUBROS PERIODO 2002 -
003
ubros % | unid/kg
omate 372 45526
hugas 16,4 43188
[Kabutia 9.8 | 25770
Melon 82 | 21518
|Acelgas 58 | 15352
erro 49 12814
[Boniato 44 | 11699
rutilla 4,0 106129
Zapallito 37 9626
erejil atados 2,7 6995
Albahaca atados g 6134
ebolla verdeo 23 5977
Zanahoria 2,3 5950 .
epino 20 5222
Calabacin 1.7 4415
alabaza 1,6 4330
ebolla bandeja 1.6 4269.5
Chaucha bandeja 1,5 39419
ucula i3 3481
epollo 1,1 2888
53 139164
Total 100,0 | 263625,7

Fuente: Elaboracion propia en base a datos aportados por “Punto Verde”.
ANEXO N° 2: Porcentaje por rubro comercializado a Tienda Inglesa (2002 —2003)

17%

16%

10%
b 6% 8%
B Tomate B Lechugas DO Kabutia DO Melén 0 Acelgas
: BPuerro B Boniato D Frutilla B Zapallito B Persjil atados
i O Albahaca atados B Cebolla verdeo Zanahoria B Pepino B Calabacin
| W Calabaza B Cebolla bandeja £ Chaucha bandeja DI Rucula ORepollo
B 0tros

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.



ANEXO N° 3: Ingresos de los principales rubros y su participacion porcentual en el
volumen { 2002 2003 )

Rubro uss %
Tomate 24003,3 29,1
Frutilla 11743,3 142
Lechuga 9381,8 11,4
Melon 74422 9
Kabutia 48168 5,8
Acelga Atado 800 Grs| 37478 45
Boniato 3167,7 3,8
Chaucha 2578,1 3,1
7 apallitos 22653 2.7
Cebolla de verdeo 1723,0 2,1
Zanahoria Bandeja 1708,5 2,1
Pepino Bandeja 1540,1 1,9
Puerro x 4 Bandeja 1532,3 1,9 '
Cebolla Bandeja 1281,6 1,6
Albahaca Atados 12718 1,5
Perejil 1035,3 1,3
Repollo 791,7 1
|Calabacin 7746 0,9
Rucula 6886 0,8
iCalabaza 673,5 0,8
Ajo 304,0 0.4
Zuccint Bandejas 142 4 0,2
Totales 82611,7 100

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.



ANEXO N° 4: Porcentaje de los rubros en el total de ingresos ( 2002 — 2003 )

35,0

30,0

250

20,0
Yo

15,0

10,0

5,0 4

00| _ —m |

B Acelga B Ajo DO Albahaca Atados [ Boniato B Kabutia
B Calabacin B Calabaza B Cebolla B Cebolla de verdeo B Chaucha
DOFrutilla B Lechuga W Melon W Pepino B Perejil
BWPuerrox 4 B Repollo DRuacula D Tomate D Zanahoria
B Zapallitos 8 Zuccini

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

8

ANEXO N° 5: Distribucién anual de los principales rubros, comercializados. (afio
2002-2003 ).

B Tomate B Lechugas DO Kabutia OMelén B Acelgas
B Puerro B Boniato B Frutilla B Zapallito B Perejil atados

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.




ANEXO N° 6: Distribucién anual de voliimenes de los principales rubros
(2002/2003 )

45.000,0-

40.000,0 ¢

35.000,04”

30.000,01

25.000,01

20.000,0-
15.000,0¢
10.000,0¢”
5.000,0+"
0,04

julagosetoctmvdicenefebmarabrmayjun

B Tomate B Lechugas D Kabutia O Melon B Acelgas
B Puerro B Boniato B8 Frutilla B Zapallito B Perejil atados

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

ANEXO N° 7: Porcentaje por productor comercializado a Tienda Inglesa

s% 5% 1%

D“%
9%

B Amilivio Martinez B Daniel Bentancur D Hugo Bragunde
O Jorge Garrido B Lindolfo Montenegro B Néstor Ferndndez
B Ricardo Casanova B Roberto Fernandez B Grupo Punto Verde

6%

8%

13%

12%

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.




ANEXO N° 8:Voltmenes por productor comercializados a Tienda Inglesa.

2002-2003 y 2003-2004
B Amilivio Martinez B Danicl Bentancur D Hugo Bragunde
O Jorge Garrido M Lindolfo Montenegro E'Néstor Femmandez
B Ricardo Casanova O Roberto Fernandez 8 Grupo Punto Verde

Fuente: Elaboraci6n propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

ANEXO N° 9: Graficos de porcentajes por productor sobre voliimenes anuales de
algunos rubros.

Porcentaje por productor sobre volumen total de tomate.

4%

Tomate

@ Bentancur B H Bragunde O L.Montenegro
BN Feméindez BR Fernindez

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

o~



Porcentaje por productor sobre volumen total de lechuga

Lechuga

129% %

63%

8 Bentancur
OL Montenegro

@ H Bragunde 0 J.Garrido
BN Feméndez B R Fernindez

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de kabutia

Kabutia

1%

I A Martinez BH.

Bragunde [JJ.Garrido R .Casanova

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de melén

Melon

7%

76%

B Bentancur W H.Bragunde BIN.Fernandez MR Ferndndez

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.
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Porcentaje por productor sobre volumen total de acelga

13%

1%,

Acelga

3%
3%

79%

OA Martinez @ Bentancur 8 H.Bragunde
OJGarrido  CIL.Montenegro MR Fernandez

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de puerro

1%

16%

Puerrox4

B Bentancur 0J . Garrido BN Fernindez
B R Casanova @R Fermandez

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de boniato

o,
Boniat 17% iy

0.1%

B A Martinez B Bentancur B H.Bragunde
OLMontenegro BN Fernandez B R Casanova
B R Fernindez

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.
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Porcentaje por productor sobre volumen total de frutilla

Frutilla

77%

B Bentancur 0 J.Garrido

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de zapallito

2%

Zapallito 10%

42%

B Bentancur @ H.Bragunde BN Fernindez B R Fernindez

Fuente: Elaboraciéon propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de perejil

2%

Perejil 15%

[ A Martinez [ Bentancur i H.Bragunde
1J.Garrido O L.Montenegro Bl R. Fernandez

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.



Porcentaje por productor sobre volumen total de cebolla de verdeo.

4%
24%
33%

24%

B Bentancur D] .Garrido O L Montenegro
@R Casanova @R Fermandez '

Cebolla de verdeo

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de calabacin.

1%
75%

B Bentancar OJ.Garrido O L.Montenegro

Calabacin

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de calabaza.

Calabaza B 3%

2%~

27%

37%

A Martinez W H.Bragmde [J).Garrido
O LMontenegro @ R.Casanova @ RFt_:m'mda

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.



Porcentaje por productor sobre volumen total de cebolla.

Cebolla 5%

B Bentancur @ H. Bragunde BR Casanova BR Femindez

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de chaucha.

8“/6 R

10%

5%
0.1% k

7%

@ Bentancor  OH.Bragunde O L.Montenegro
BN Fernandez BR Fernandez

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde.

Porcentaje por productor sobre volumen total de pepino.

4 2% 3%
Pepino 10%

83%

B Bentancur [JL.Montenegro BN .Ferniandez MR Fernindez

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.
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Porcentaje por productor sobre volumen total de repollo.

Repollo
36%

4% 7%
14%

D J.Garrido DO L Montenegro BN . Fernandez
BR.Casanova BR.Femnandez

Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de zanahoria

Zanahoria

97%
DL Montenegro B R.Casanova

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.

Porcentaje por productor sobre volumen total de zuccini.

Zuccini

WL Montenegro MR Fernéndez |

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por “Punto Verde”.
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ANEXO 19: ENTREVISTAS PARA EL DIAGNOSTICO
ENTREVISTA A JUAN TRABASO ( intermediario con Tienda Inglesa )

iDesde cuando esta vinculado con el grupo?

El vinculo se inici6 en el 1992, vendiendo frutilla organica, posteriormente se
inicio la venta de tomate convencional. En el afio 95 Disco vendia productos
organicos y tienda Inglesa me plantea la posibilidad de hacerme cargo de la provision
de este tipo de productos, si podia armar un grupo. Era interés de la cadena vender
productos organicos. La condicion que nos impusieron s que la calidad de los
mismos no debia ser inferior a la de un convencional.

Se hizo una visita a los productores para plantear el negocio, y se acordé llegar a
10 articulos para instalar un local en la Tienda Inglesa de Avda Italia y Bolivia. Se
arrancé con algunos productos que se vendieron como convencionales, y en
noviembre del 95 se arrancé con la venta de productos organicos. Se realizaban
entregas dos veces por semana para después pasar a 3 entregas semanales. Ain no se
habian abierto los locales de Punta del Este, Atlantida, y el de Propios en
Montevideo. En verano se entregaba casi todos los dias a todos los locales.

Hace 5 afios Tienda Inglesa centralizé la recepcion de los pedidos en ¢l ex — local
del frigorifico uruguayo en las cercanias del mercado Modelo.

El primer producto organico que se vendi6 fue la frutilla. Ademas lechuga, acelga
espinaca, algo de meldn, zuchini, perejil, cebolla de verdeo, puerro fueron los
primeros productos.

Poco a poco fuimos ganando espacios, hasta el punto de que en algunos casos
como tomate por ejemplo, llegamos a vender 1500 kilos a un solo local, en meldén
por ejemplo nos compraban solamente a nosotros.

¢Cual es la funcion que cumple?

Realizo la entrega de mercaderia en FUSA, cada vez que viene el camion
acompafio a Bentancur al local. Otra tarea es recorrer los locales para ver como estd
llegando la mercaderia, hablo con los encargados de los locales.

En las primeras etapas iba a reuniones con ellos cada dos semanas porque habia
muchos detalles a corregir, por ejemplo la forma de embalaje, la cantidad de kilos
por cajon, el grado de maduracioén del producto.

También hacemos planificacion en marzo y antes de primavera para fijar los
rubros y las cantidades a producir de cada uno. La distribucion de que rubros
producir y la superficie de cada uno lo definen ellos.

Lo que yo defino es la cantidad y momento



¢Como es su vinculo con los clientes del grupo?

Hablo con los encargados de los locales para ver que problemas se han dado con
la mercaderia como se puede mejorar presentacion. Simplemente trato de estar en
permanente contacto con ellos.

¢Como se concreta la comercializacion?

Los locales elaboran los pedidos de lo que necesitan, el dia anterior envian antes
de las 8 ¢l pedido para el dia siguiente. Nosotros los dias antes de las entregas que
son lunes, mi€rcoles y viernes, o sea sabados, martes y jueves, enviamos las listas
con las cantidades de los rubros que tenemos. Al mediodia TI entrega los pedidos de
todos los locales, para cubrir la demanda. En funcion de eso se arman los pedidos.
Hay rubros que a veces se piden y no los tenemos, o viceversa hay rubros que no se
piden pero tratamos de colocarlos igualmente. Generalmente se coloca todo lo que
viene.

Tienda Inglesa en principio liquidaba las compras y yo me encargaba de facturar.
Después se cambid el sistema y se realizan giros mensuales a un Banco en San
Bautista, para que posteriormente Marcos realice las liquidaciones.

Los pagos se efectiian a 45 dias promedio, es decir en octubre ( 15 ) se paga lo
enviado entre 15 de agosto y 15 de setiembre.

Como asigna en el grupo los pedidos de mercaderia?

Cada productor €l dia anterior me comunica que productos tiene y después en
funcion de las posibilidades de venta y el volumen total del grupo ellos se asignan las
cantidades a enviar para cada uno. En verano se complica por el aumento en el
niumero de rubros, pero ellos tratan de organizar los envios.

(Que ocurre con los precios?

Bajo esta forma de comercializacion lo que se observa es que los precios son mas
estables a lo largo del tiempo, a diferencia de lo que ocurre en el mercado modelo
por ejemplo, hay un efecto buffer sobre los precios. Obedece esto también a la
organizacion de la cadena ya que seria engorroso implementar cambios frecuentes en
los precios.

Nuestra tendencia desde que empezamos es tratar de no marcar los precios y entrar
con volumen y variedad. Si bien siempre se agrega un sobreprecio en los productos
con respecto a un convencional.

(Ante un aumento de la produccion del grupo qué capacidad de colocacion de este
aumento existe?



Si se mantiene la calidad yo pienso que nosotros estamos vendiendo el 30 % de lo
potencial, sin abrir otros canales comerciales solamente con las ventas a Tienda
Inglesa. Ademis la calidad de los productos del £rupo no se compara en relacion a
los demas productores de otros grupos organicos, debido a la experiencia de estos
productores.

De las ventas potenciales en algunos rubros ya las superamos, en lo que va de este
afio en algunos rubros ya hemos vendido mas que afios anteriores.

Esta conforme con la mercaderia entregada por el grupo en cuanto a calidad y
cantidad?

Ha habido un aumento en la calidad de los productos, sobre todo en los de hoja,
como la acelga que aparecia con problemas de picadura de insectos. Las lechugas era
ofro caso. Choclo por ejemplo recomendé que no lo plantaran mas. En remolacha
hemos mejorado mucho.

¢Como realizan los reclamos por mala calidad y/o presentacion de la mercaderia?

La cara visible de la empresa Punto Verde soy yo por lo tanto cualquier reclamo,
el primero que los recibe soy yo. A veces hay algiin reclamo directo a algin
productor.

Pasamos de una devolucién del orden del 15 % a tener este afio probablemente un 1
%.
Los productores visitan el local de Atlantida algunas veces en el verano.

¢Cual es su opinidn frente a la propuesta del grupo de instalar una sala de empaque
en conjunto?

Uno de los problemas que se da es la distancia entre los productores eso podria
ser una limitante. Tal vez habria que instalar dos packing, uno en conjunto entre
Garrido y Bentancur, y el otro entre los que estan en costas de Pando ( Amilivio,
Fernandez , Casanova, Bragunde ).

Desde mi punto de vista se mejoraria la calidad y la presentacion de la mercaderia.
Eso permitiria estandarizar los envases y su kilaje. También facilitaria las ventas y su
distribucion Entre Bentancur y Garrido hay un 65 % de 1a produccién, entre los dos
tendrian que instalar uno.

Seria bueno llevar al comprador y mostrarle el proceso de los productos. Yo
pienso que no existen riesgos de perder el canal comercial Tienda Inglesa por el
niimero de afios que llevamos comercializando a esa cadena. Hubo inviernos que
entregabamos solo boniato y cebolla, y algo de lechuga y acelga. Ahora eso se ha
diversificado y aumentado un poco, se puede ver eso comparando los inviernos con
-€ste ultimo.



ENTREVISTA A MARCOS ESPINOSA ( administracion )
¢ Desde cuando esta vinculado al grupo y cuales son sus funciones?

Trabajo en las tareas de administracion en la oficina de San Bautista que realiza
esta tarea para el grupo. Desde el afio 1998,

Recibo los remitos de los productores, las boletas de mostrador de tienda Inglesa,
realizo liquidaciones a los productores, fletero y vendedor, proceso los gastos en
insumos de cada productor

La relacién con el mismo se dio a través de dos integrantes, que trabajaban con la
administracion. Se centraliza las ventas a Tienda Inglesa, alguna venta puntual a
Devoto, puede procesarse.

Con el vendedor es poco ¢l contacto v si tiene una relacion mas fluida con el fletero.

¢ Como es la dindmica de su trabajo?

Son ocho productores donde cada uno elabora un remito cuando tiene carga,
donde se detalla el producto, un codigo interno, cantidad de unidades de venta. Las
unidades de venta pueden ser un atado, una bolsa, una bandeja. Esas unidades son las
mismas que deben mantenerse en las boletas de Tienda Inglesa.

El remito es el primer documento que se elabora y va acompafiando la mercaderia
hasta que llega a FUSA ( empresa que recibe y distribuye para tienda Inglesa). El
transporte de la mercaderia estd a cargo de Ruben Bentancur. Una que llega la
mercaderia de acuerdo a las necesidades del supermercado descarga y hace una
orden interna de ingreso, y con esta orden emite la factura respetando los mismos
términos (codigo y cantidad). En la factura no figura la discriminacién por productor
y lleva un precio promedio.

Otro documento que puede surgir es la devolucion, que surge por falta de demangda
del producto, o porque éste no cumple con los requerimientos de calidad.

El procesamiento de la informacién de facturacién, devolucién y remitos se
realiza semanalmente. El pago se realiza mensualmente. Generalmente se realizan
tres envios semanales de los cuales se ingresan cantidades y precio promedio de la
semana. Las semanas estan enumeradas mediante un codigo. El remito se paga segin
el precio promedio de la semana. Pero las devoluciones se descuentan segin el
precio del momento de la devolucion.

Tienda Inglesa hace un tiempo estandarizo el cajén, por el cual se paga un
alquiler que actualmente es de 5.5 $ por cajon. Dependiendo del producto, sera el



peso que tenga este costo sobre el valor de la mercaderia. En la factura viene
descontado el costo del alquiler.

La compra de insumos para el empaque esta también centralizada, Cada productor
realiza una solicitud de los insumos ('bolsas, bandejas, PVC, etiquetas ), luego se les
descuenta el gasto.

Otro costo a considerar es del flete por el cual el cual se asignaba un valor ficto
por productor, eso se cambié v ahora se realiza por cajon, pero viene prefijado por el
fletero, el cual de acuerdo a la carga estima el precio. Después hay otros costos fijos
como ser el de administracion ( 1.3%), el de asistencia técnica, certificacion ( 1%).

Una vez que determino el precio promedio, voy al remito y calculo el producto
bruto de cada productor, al cual se le descuentan los gastos por devoluciones, hay
algunos costos fijos que no los soporta, por ejemplo cargo del vendedor ( 4% )
porque no se vendio el producto, cargo de administracion ( 1.3 % ). Hay otros gastos
que deben abonarse como los insumos de empaque, el flete, y el alquiler del cajon.

Existen otro tipo de gastos que son puntuales de cada productor como los aportes
al BPS, gastos de créditos grupales, etc.

ENTREVISTA A RUBEN BENTANCUR ( fletero del grupo )

Ruben Bentancurt es el encargado del traslado de la mercaderia del grupo, lo hace
desde que se inici6 el grupo. Ademas es productor junto a Daniel, su hermano.

(Cudl es el costo del flete?

Actualmente se esta cobrando de 12 a 15 $ por cajon. Se estaba cobrando un costo
fijo de 300 $ por cajén.
Hasta 20 cajones se cobra 15 $, de 20 a 30 cajones 12 $, a partir de los 30 cajones
300 $ fijos.

¢{Cuales son los principales gastos?

Actualmente se gasta 400 $ en combustible para venir a Montevideo, cuando voy
por la 11 gasto 500 $. La centralizacion de la recepeion de pedidos me facilité mucho
la entrega de mercaderia, antes se terminaba en la tarde lo que ahora se realizaen 1
hora y 30.

i, Como se hacen las entregas de mercaderia?

Las entregas se realizan lunes, miércoles y viernes. El dia anterior se levanta la
mercaderia de los predios.



Cuando llego a Montevideo levanto a Juan y de ahi arrancamos para FUSA, donde
me recibe un recepcionista y el encargado de verduras de Tienda Inglesa. Después de
€50 vamos a recoger envases vacios a 8-10 cuadras del lugar de recepcion. Al
momento de la entrega la mercaderia se pesa, igualmente el cami6n tiene una balanza
electronica incorporada para pesar la mercaderia en los predios. En verano cuando
los volumenes son mayores se toman muestras de los envios por ejemplo dos cajones
y se promedia el peso (eso en la tienda) . Pero en los predios los cajones se pesan uno
a uno.

¢Cumplis otras funciones?

Ademas del flete me encargo de distribuir insumos de packing como ser bandejas,
bolsas, etc. También reparto las liquidaciones que se realizan en la oficina de San
Bautista. Las devoluciones de la tienda también las paso yo.

El camion tiene una capacidad de 4000 kilogramos, en verano cargan 200 — 250
cajones, y algunas veces se tiene que conseguir otro vehiculo. Ademas de eso se
entrega 4 0 5 veces en la semana. En invierno son tres entregas semanales.

¢Cudl es tu opinion respecto a la instalacién de un packing centralizado?

En caso de instalarse una central de empaque para el grupo Ruben estaria
dispuesto a continuar encargandose del flete para el grupo. Pone en duda la
viabilidad para aquellos productores que son pequetios por los costos de traslado. La
central de empaque permitiria uniformizar la presentacion de la mercaderia, evitando
problemas con la tienda por este tema.

Las devoluciones de Tienda Inglesa no son frecuentes, ademas se ha mejorado
mucho la calidad de los productos. Al principio si existieron problemas con la
calidad pero se logr6 superar. El traslado es solamente para lo que viene a Tienda
Inglesa.

De San Bautista a Montevideo hay 64 kilémetros, y en la recorrida para levantar
mercaderia se hacen 18 —- 20 Kilémetros.

Tamafios de cajones 623 son los mas grandes.
620 mas chicos para hortalizas de hoja
613 planchas para tomate, manzanas y duraznos
ENTREVISTA A ING. AGR. MARGARITA GARCIA

~;Desde cuando trabaja con el grupo “Punto Verde?

Comienza en 1997 por Predeg, luego por el programa Uruguay Rural hasta 2004
y actualmente el grupo financia la asistencia.



-¢Cuales son sus funciones?

Apoyo grupal - planificacién de cultivos en funcion a las ventas, se realiza 2
veces al afio para el ciclo otofio-invierno, primavera-verano y se realizan controles
esporadicos

-Participacion en reuniones como moderadora (a veces) y como un
agente externo.

Apoyo predial — Organizacion predial, planificacion del uso del suelo, intercambio
de criterios, pruebas.

- ¢, Como ha evolucionado la forma de trabajo?

La planificacion ha ido perdiendo importancia por otros problemas que captan la
atencion de los productores como por ejemplo temas comerciales. También los
incumplimientos personales de la planificacion han ido en detrimento de la actividad

En cuanto al grupo:
-;Cuales son sus fortalezas?

La historia.

La mayoria de los productores son jévenes.
Produccién organica.

Vinculo comercial con Tienda Inglesa.
Marcas reconocidas, Punto Verde y Verde Ser.
Volumen de produccion organica.

-;Cuales son sus debilidades?

Dentro del grupo hay diferencia de escala, tamafio de predios, estructuras y
formas de produccion lo cual redunda en diferencias de calidad de los productos.
No logran homogeneizar producciones
En algunos predios el recurso suclo esta muy debilitado.

En actividades grupales no todos sienten el mismo compromiso hacia el grupo.
Debilidades técnicas, utilizacion de estiércol fresco no han logrado impulsar
compost.

Intermediario con Tienda Inglesa los aleja del canal comercial, no conocen los
problemas en las entregas de mercaderia.

No tiene la confianza suficiente para depositar en un integrante del grupo la gestion
comercial.

-Que objetivos, considera usted que persigue el grupo?

El grupo hoy es una organizacion para la venta



-¢Considera que el grupo es abierto en el sentido de permitir el ingreso de nuevos
productores?

El grupo no es abierto al ingreso de nuevos productores a pesar que algunos
diagnésticos se detecta falta de produccion. Son afines para complementar
produccion con otros grupos.

-{Cual es su opinidn respecto a la no participacion de mujeres ¢ hijos en las
actividades grupales?

Es un tema cultural ya que he realizado algunos intentos y llegue a la conclusion
que por un tema cultural no lo tienen incorporado o no lo necesitan.



ANEXO N° 20: Requerimientos de temperatura y humedad relativa para la
conservacion

Producto Temp. (°C) HR (%) Duracién ( dias )
Acelga y espinaca 5-10 90 5
Lechuga 8 95 4
Cruciferas 10-15 90 - 95 7
Frutilla 10 90 - 95 2
Morrén 15-20 90 - 95 7
Tomate 10-12 90 - 95 7
Zanahoria 12-15 80 - 90 7
Zapallito 7-10 80 7

Fuente: Aldabe L. 2000 y Namesny A 1999

ANEXO N° 21: Calculo de dimensiones de una c4mara frigorifica segiin rubros a
almacenar

Se tomaron en cuenta los volimenes de los productos en los meses de diciembre y
enero. El periodo maximo de almacenamiento tomado fue de 3 dias.

Tomate: son 680 kg / dia. Para los tres dias equivale a 2000 kg, almacenados en
cajones de 20 kg.
Frutilla: 122 kg / dia. Para los tres dias son 365 kg, almacenados en planchas de 5 kg
Lechuga: son 197 unidades / dia. Para los tres dias son 593 unidades en cajones con
capacidad para 12.
Por lo tanto: Tomate 100 cajones
Frutilla 24 cajones
Lechuga 50 cajones
Total 174 cajones x 0.053 m*/ cajon=9.2 m’

Considerando el espacio ocupado por los cajones, los lugares para la instalacion

de equipos, los espacios para ventilacion, los espacios para maniobras dentro de la
camara, las dimensiones de la camara deberan ser de 4m * 3m y 3m de altura.

ANEXO N° 22: Estimacion de costo de frio

Costo frio= costo energia + amortizacion

Costo frio=136,7 + 3578

Costo frio= 495 U$S anuales = 82.5 U$S mensuales
11708 cajones/ 6 meses = 1952 cajones/mes

Costo por cajon = 82.5 /1952 —p. 0.04 U$S/cajon
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ANEXO N° 24: Coeficientes de trabajo en packing

Rubro kg.un /hs [Observaciones un de packing / hora
Tomate 54 Bandejas de 0,8 kg 67
Cebolla 27 Bandejas de 0,7 kg 39
53 Mallas de 1kg 53

Lechuga 60 Bolsas individuales 60
Ajo 70 Mallas de 2 unidades 35
Boniato 35 Mallas de 1 kg 35
Calabacin 240  |En cajones de 20 kg 12
Kabutia 48 En trozos de 0,75 kg 64
Acelga 40 Atados de 0,8 kg en bolsas 40
Melon 200  |Cajones de 20 kg 10
Frutilla 5.62  Bandejas de 03 kg 19
Puerro 100 |Bolsas x 2 unidades c/u 50
Rucula 145 |Atados en bolsas de 85 grs 145
Albahaca 150 |En bolsas de 85 grs 150
Espinaca 50 En atados de 800 grs. 50
C.de verdeo 30 Bolsas de 6-8 unidades c¢/u 30
Perejil 50 atados 50
Zapallito 54 Bandejas de 0,7 kg 77
Pepino 54 Bandejas de 0,6 kg 96
Chaucha 15 Bandejas de 0,5 kg 30
Zanahoria 23 Bandejas de 0,6 kg 41
Repollo 30 Envuelto en resinite 30

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por Punto Verde

ANEXO N” 25: Gastos en salarios segiin funciones

Funcién Liquido Leyes sociales | Aguinaldo/ vacacional | Total
Encargado 2496 1068 421 3985
Operarios 3984 1704 688 6376
Zafrales 3600 1536 — 5136

10080 4308 1109 15497

Aportes de los salarios

Aportes | Patronal ( como % de |Obrero ( como % de
salario nominal ) salario nominal )

Montepio 12.5 15

Disse 5 3

IRP 1 1.17

FRL 0.125 0.125

BSE 1 No aporta
Total 19.63 19.29

Fuente: Banco de

Prevision Social




ANEXO N° 26: Cantidad de insumos y cajones

RUBROS | cantidad unidad cant/unid [total unidresinite(m)|unid/caj|total caj
Acelga 15704 | bolsa 50x35 | 1 atado 15704 0 6 2617
Albahaca atad | 7632 | bolsa 25x16 | 1 atado 7632 0 25 305
lAjo 6863 malla 2 3432 0 100 34
Apio 729 | bolsa 40x16 | 1 atado 729 0 15 49
Arveja 403,1 |bandeja 20x15| 04 kg 1008 403,2 18 56
Berenjena 1436 |bandeja 20x15| 0,5 kg 2872 11488 20 144
Bracoli 1416 resinite 1 unid 1416 566.4 12 118
Boniato 18961 malla 1kg 18961 0 20 948
Calabacin 1438451 .. | . | ... 0 20kg | 719
Calabaza 4831 resinite 0,7 kg 6902 2760,8 24 283
Cebolla 12505 |bandeja 20x15{ 0.7 kg 178635 7146 20 893
Cebolla verdeo| 10081,5 | bolsas 40x16 | 1atado | 10081 0 15 672
Cebollin band | 1338,5 |bandeja 20x15| 0,5 kg 2676 1070,4 18 149
Chaucha 3425 |bandeja 30x15) 04 kg 8563 34252 i8 476
Coliflor 121 | resinite 0.5m| 1 unid 121 48 4 12 10
Espinaca 2487 |bolsas 25x16 | atados 2487 0 6 415
Frutilla 13873 | bandeja plast | 0,3 kg 46244 | 184976 26 L1779
Habas 294,5 |bandeja 20x15[ 0,5 kg 590 236 18 33
Kabutia 40833 1/2 resinite | 0,75 kg 54444 | 217776 24 2269
Lechuga 43250 | bolsa 40x35 Tunid 43250 0 12 3604
Melon 12559 | ... | ... 1 .. 0 18 mel| 465
Morron 1181 resinite 0,4 kg 2953 11812 18 164
Nabos 560 | bolsas 50x35| 1 atado 560 0 10 56
Papa 1865 malla 1 kg 1865 0 20 93
Pepino 4038 bandejas 0,6 kg 6730 2692 20 337
Pereiil 8742 | bolsa 40x16 | 1 atado 8742 0 22 397
Puerro 18785 | bolsa 40x16 2 unid 9393 0 25 376
Rabanito 843,1 | bolsa 50x35 latado 843 0 6 140
Remolacha 985,1 [Bolsas 50x35 |1 atado x6] 985 0 6 165
Repallo 5328 resinite 1 unid 5328 2131,2 12 444
Ricula 8974 | bolsa 25x16 | 1 atado 8974 0 25 359
Tomate 41010,6 bandeja 20x15| 0,9 kg 45567 | 18226,8 i8 2532
Z anahoria 3041,1 |bandeja 20x15] 08 kg 3802 15208 20 190
Zapallo criollo | 846 fresinite 0.4 cm] 1 kg 846 338,4 24 35
Zapallito 10429,5 |bandeja 20x150,9 kg/band] 11589 | 4635.6 18 644
Zuchini 3204,5 |bandeja 20x15| 0,6 kg 5340 2136 15 356
Total 89042 4 22329

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por Punto Verde



ANEXO N° 27: Costo de los insumos

ENVASES CANTIDAD COSTO COSTO (U$S)
ANUAL UNITARIO (U$S)

Bandejas (20 x 15cm) 98039 0.0214 2098
Bandejas (30 x 15¢m) 8563 0.0214 183.3
Bandejas ( 300 g) 46244 0.03 1387.3
Bolsas (25 x 16 cm) 19093 0.01 191
Bolsas (40 x 16 cm) 28945 0.02 579
Bolsas (40 x 35 cm) 43250 0.03 1297.5
Bolsas (50 x 35 cm) 18092 0.03 243
Resinite (m) 89942 4 0.015 1350
Mallas gde 20826 0.023 479
Mallas ajo 3432 0.01 34.32
Chapitas 48516 0.013 631
Etiquetas 370000 0.0057 21122
Total 10586

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por firmas comerciales

ANEXO N° 28; Costo de obras de albaiiileria en Local de Santa Rosa.

Material Precio U$S Cantidad Costo U$S
Pértland 6.32 bolsa 5 31,6
Arena 12m’ 1 12
Ladrillos 0.1clu 2000 200
Ventanas 102.8 2 205,6
Puertas 118.8 1 1188
Materiales bailo* 80.6 80,6
Ventana bafio 21.6 1 21,6
Chapas de fibra 12.6 c/u 5 63
Mano de obra 30 % de gastos 219,96
Total en U$S 953

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por firmas comerciales




ANEXO N° 29: Costos de instalacion eléctrica en Santa Rosa

Articulo Precio U$S Cantidad | Costo U$S
Llave general térmica 6,76 1 6,76
Soportes de tubo fuz 7,32 6 43,92
Tubos luz de 36 W 1,8 12 21,6
Cortacircuitos 2,92 6 17,52
Interruptores 1,56 6 9,36
Tomacorrientes 1,32 8 10,56
Portalamparas 0,76 1 0,76
Lampara 60 W 0,6 1 0,6
Cable 1 mm 0,16 60 9.6
Cable 2 mm 0,3 90 27
Caiiitos 0,56 25 14
Grampas 0,04 100 4
Mano de obra 30% de los gastos 49,72
Total en US$S 213
Fuente: Elaboracién propia, en base a datos aportados por firmas comerciales
ANEXO N° 30: Amortizacion de activos — Santa Rosa.
Amortizacién VI(U$S) | VR (U$S) | VU (U$S) | Amortizacion
anual (USS)

Camara 7952 795.2 20 3578

Mesas 293 293 10 26 .4

Refacciones y 953 953 20 429

acondicionamiento

Instalaciones 215 215 20 9.7

eléctricas

Computadora 400 40 5 72

Cajones 100 10 4 22.5

Total 531.5

Fuente: Elaboracion propia

VI:Valor inicial, VR:Valor residual, VU:Vida atil.




ANEXO N° 31: Calculo del consumo de energia eléctrica.

Kilovatios consumidos por:

Cémara: 3 kw/h * 15 hs * 30 dias = 1350 kw

Tubos de luz: 0.036 kw/h * 6 hs * 26 dias * 12 tubos = 90 kw

Luz : 0.06 kw/h * 4 hs * 26 dias = 6.24 kw

Maquinas de Resinite: 0.4 kw/h * 8 hs * 26 dias * 6 maquinas = 515 kw
Total de kilovatios por mes = 1962 kw/mes

Bomba de agua ( para Bentancur ) : 2 kw/h * 20 horas = 40 kw

40Kw * 0.11 U$S/Kw = 4.5 U$S

Costo del consumo total U$s
Cargo fijo 9,2 .
Potencia contratada ( 3 kw * 27.4% ) 3,288 l
Consumo (1000 kwa?2.44 $) 97,6
Consumo (962 kwa2.79 %) 107,36
Total Santa Rosa 217.5
Total Bentancur 222
Total sin cdmara SR ( 6 meses ) 72.2
Total sin camara Bent. ( 6 meses ) 76

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de DIEA.
Tipo de tarifa: General simple

ANEXO N° 32: Célculo del consumo de agua

Se sumaron los kilos o unidades, de los productos que se lavan ( zanahoria,
boniato, zapallo kabutia, zapallo criollo, puerro, lechuga, papa). La cantidad de agua
estimada son de 115 m®, 5 m® mas se suman por gastos de limpieza.

Metros clibicos mensuales: 10.

Costos: Tarifa comercial

Cargo fijo: 12.8
Consumo: 16.9

Adicional 5talinea: 2.3
32 USS



ANEXO N° 33: Perfil del crédito Santa Rosa

Para financiar la inversién se tomara un crédito a 10 afios con un interés del 8 %
anual. Forma de pago del crédito: cuota constante.

Afio 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Saldo 12800 | 11917 | 10963 | 9933 | 8821 | 7620 | 6323|4922 3409 1775 0
Amortizacidén 883 954 | 1030 | 1112 | 1201 | 1297{1401] 1513 1634 1765
Interés 1024 | 933 877 793 706 610 | 506 394 273 142
Cuota 1907 | 1907 |1 1907 | 1907 | 1907 | 1907 | 1907 | 1907 1907 1907
Fuente: Elaboracion propia
CRC=0.149

ANEXO N° 34: Costo de obras de albafiilerfa en Establecimiento Bentancur

Material Costo U$S Cantidad Total U$S
Portland 6.32 bolsa 8 50,6
Arena 2m 1 12,0
Pedregullo 21m’ 3 36,2
Malla metalica 1.5 m 36 533
Ventanas 102.8 2 205,6
Puertas 118.8 1 118,38
Materiales bafio* 80.6 80,6
Ventana bafio 21.6 1 21,6
Chapas de fibra 12.6 c/u 5 63,0
Mano de obra 30 % gastos 192,5
Total en U$S 834

Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por firmas comerciales




ANEXO N° 35: Costo de instalacion eléctrica en Establecimiento Bentancur

Articulo Costo U$S Cantidad | Total (U$S)
Llave general térmica 6,76 1 6,8
Soportes de tubo luz 7,32 6 439
Tubos luz de 36 W 1,8 12 21,6
Cortacircuitos 2,92 6 17,5
Interruptores 1,56 6 9.4
Tomacorrientes 1,32 6 79
Portalamparas 0,76 | 0,8
Lampara 60 W 0,6 1 0,6
Cable 1 mm 0,16 60 9.6
Cable 2 mm 0,3 33 9.9
Caiiitos 0,56 19 10,6
Grampas 0,04 75 3.0
Mano de obra 30 % de los gastos 425
Total en U$S 184
Fuente: Elaboracion propia, en base a datos aportados por firmas comerciales. -«
ANEXO N° 36: Amortizacion de activos- Bentancur
Amortizacion VI (U$S) VR (U$S) | VU (USS) | Amortizacion
' anual (U$S)
Mesas 293 29.3 10 26.4
Refacciones y 834 83.4 20 375
acondicionamiento
Instalaciones 184 18.4 20 83
eléctricas '
Computadora 400 40 5 72
Cajones 100 10 4 22.5
Total 167

Fuente: Elaboracion propia.

VI:Valor inicial, VR:Valor residual, VU:Vida util.




ANEXO N° 37: Perfil del crédito - Bentancur

Para financiar la inversion se tomara un crédito a 10 afios con un interés del 8 %
anual. Forma de pago del crédito: a cuota constante.

Ano 0 i 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Saldo 4200 | 3910 | 3597 | 3259 | 2894 | 2499 | 2073 [ 1613|1116 [579,6] -0
Amortizacidon 289,91313,11338,2|365,2 |394,4| 426 |460,11496,9|536.6]579.6
Interes 336 [312,8]287,8|260,7|231,5]199,91165,9| 129 (89,29|46,36
Cuota 625,9 16259162591 625,9 {625,9625,91625,9|625,9/625,9{625,9
Perfil -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626 | -626

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO N° 38: ENTREVISTAS PARA LA PROPUESTA

ENTREVISTA A CALELCO

(Qué es CALELCO, cuando se formo?

Es una cooperativa de productores granjeros que se inicio a finales de los 70,
(Cuantas personas trabajan y que funcidon cumplen?

Son tres personas que trabajan, 2 se encargan de tareas de gestion y administracion, y
un auxiliar de servicio que se encarga de la limpieza y trabaja en tareas de packing.

¢Cudles son las frutas y hortalizas que reciben?

Se reciben todas las frutas y hortalizas. En fruta los rubros mas fuertes son manzanas
. . ]
y duraznos. En hortalizas tomate, morrén, lechugas.

(Qué volimenes manejan?

La cooperativa tiene una facturacién de 2.5 millones de pesos por concepto de
ventas, 150.000 por venta del servicio de frio.

(Como se financian los costos?

Mediante los ingresos que se perciben por los servicios brindados. Que son en el caso
de comercializacion 15 % de comision sobre las ventas. El servicio de frio tiene un
costo por cajon que en el caso de manzana es de 9 $ por cajén por mes.

El empaque tiene un costo de 4.5 $ por plancha de manzana o pera, 4 $ por plancha
de tomate.

{Qué servicios brindan a los productores? También lo hacen con terceros

Los servicios que se brindan son comercializaci6n, frio, y packing. El servicio es
brindado a todos los productores de la zona de influencia de la central.

icudl es el costo de los servicios a los productores?
¢Qui¢n realiza la coordinacion para la entrada y salida de mercaderia?
No existen horarios predeterminados para la carga y descarga de mercaderia, eso se

realiza durante los dias horarios en que esta abierta la central que permanece abierta
de lunes a sabados de 7:30 a 19:30, y los domingos de 8 a 12hs.



(, Existen contratos?
No existen contratos de produccion
¢Hay exigencias de calidad?

No se establecen exigencias especificas de calidad, en el empaque se realizan
descartes de producto podrido, enfermo, etc.

{Qué dimensiones tiene el galpon?

La central tiene un galpén de 21 * 10, una oficina de 4 * 5, cocina, vestuarios y dos
camaras de frio con capacidad para 3500 cajones cada una.

Otras instalaciones y herramientas?

Se dispone de 2 montacargas, una linea de empaque con capacidad de procesar 1200
kg/hora, clasificadora de 6 bandejas.

P Y

Tiempos operativos
Armado de planchas

Duraznos- 18-20 planchas / horas (ya calibrado)
Manzana 18-20 planchas / hora
Tomate 25 planchas / hora

Armado de cajones
Morrén 15 cajones / hora

Otros envases: bandejas, bolsas, etc.
No

Equipamiento

150 Bins (16 cajones de 20 Kg)
20 Bins (20 cajones de 20 Kg)
2 elevadores

Linea seleccion

Gata

Elevador manual

Fletes
Contratada: 1 camioneta y 1 camién
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H:” Cinta Transportadora

VISITA A PACKING DE JANIER]

- Esta localizado en el Camino Etchebarne, a 1 km de la Avenida Garzon, cercano a
la Paz. Instalado en el predio de la familia donde se dedican ademas a Ia produccién
horticola. Producen bajo forma orgénica certificada, pero en el packing se trabajan
también rubros convencionales.

- EI galpén tiene 11 metros de largo x 6 metros de ancho. Cuenta con una zona de
ingreso para lavado, y la zona de empaque que da a la puerta principal. Tienen una
camara para 200 cajones. )

- La zona de empaque tiene dos mesas de trabajo con balanzas y maquinas para
colocar PVC. En la zona de lavado hay una mesa con una pileta para el lavado.

- El destino es la venta en los supermercados Tienda Inglesa, Disco, Geant y Devoto.
Los productos de mayor calidad van siempre a Tienda Inglesa. Los excedentes que
no se colocan en los supermercados van al mercado modelo. El pago de mercaderia
se hace en promedio a los 45 — 60 dias.



- Los rubros que se trabajan son: en bandejas { tomate, berenjena, boniato), en bolsas
( lechuga, cebolla de verdeo, puerro, perejil, acelga, remolacha, nabos ), envueltos
en resinite ( choclos, morron ).

- El horario de funcionamiento del packing es de 3 de la mafianaa 13 horasy de 15a

20. Trabajan 7 personas, mas las dos personas encargadas. Durante el afio el

momento de mayor actividad es en el verano de diciembre a marzo donde tomate y

lechuga son los rubros que ingresan en mayor volumen. En el invierno siempre bajan

los volimenes, a pesar de que no es significativa la disminucion en ésta época

puerro, zapallito, boniato ingresan en voliimenes importantes.

- El costo de empacar una bandeja de un producto es de 1 § ( incluye mano de

obra e insumos ), una bolsa $ 0.60 y lo que va envuelto en resinite cuesta §
0.8. Dentro de los costos la mayor proporcion corresponde a mano de obra.

Camara < >

Zona lavado

¢ Magquina de colocar resinite , -1 Mesa de clasificacion, OPileta
2’ Tinglado, Camara con capacidad de 200 cajones

VISITA A PACKING de Luis Mar Rodriguez. .

Propiedad de Luis Mar Rodriguez, es productor agropecuario de la zona de Sauce.

El predio esta ubicado en un camino vecinal, al cual se accede a la altura del km
31.5 delaruta 6.

El productor integraba un grupo de productores organicos hace algunos afios que se
desintegrd por razones comerciales. Ademads de ser productor, realiza empaque en el
predio, brindando el servicio a otros productores.



La sala de empaque es un galpon de 4 m x 7 m. Tiene piso de hormigoén, paredes de
chapa de zinc en una parte y una pared lateral de tejido malla sombra. El techo es de
chapa de dormenit.

Las herramientas de trabajo son dos balanzas, una selladora de bolsas, una maquina
de colocar resinite. Tiene dos mesas de trabajo de 1 x 1.5 m. Ademads cuenta con una
camara con capacidad para 150 banles.

La mano de obra uvtilizada en los periodo de pico de actividad son 4 personas, que
pueden realizar hasta 500 unidades por dia.

Los productos trabajados son diversos: en bandejas(tomate, chaucha, cebolla,
zapallito), en bolsas (apio, perejil), en mallas ( ajo ), en resinite ( choclos ). Estos
productos se destinan a venta en supermercados.

Los costos de empaque en mano de obra son de 1 $ por unidad.

Camara

Deposito /

¢ Maquina de colocar resinite, [7-] Mesa de clasificacion

Camaras con capacidad de 150 baules c/u



VISITA A PACKING “VITAR”
Ubicacion: mercado modelo

Infraestructura: el galpén dispone de una oficina, una zona de recepcion de
mercaderia, carga y descarga, 4 camaras frigorificas, una zona destinada al
almacenamiento de insumos. La zona de empaque abarca de 40 m’, cuenta con 2
mesas de trabajo de metal de 1.2 x 3.

Maquinaria: cuenta con 4 maquinas de colocar resinite, una enmalladora, balanza,
carros para carga de cajones.

Servicios: realiza el empaque de productos que se comercializan en Tienda Inglesa,
estos productos son presentados en bandejas, mallas, bolsas. Se abastecen de
mercaderia comprada en el mercado o de forma directa a algin productor. No
prestan servicio a terceros.

Rubros: se empacan diversidad de rubros: hortalizas de hoja, tubérculos, frutas.
Personal: dispone de 6 personas empacando, 3 para carga y descai'ga, y dos personas
encargadas de la gestién.

Operativa del packing: El régimen de trabajo es de lunes a sabados, el niimero de
horas diarias es variable de acuerdo a los pedidos realizados por el supermercado.
Las entregas son diarias, no realizandose acopio de mercaderia procesadas.
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- Méquina de colocar resinite, Enmalladora,[:zJ Mesa de clasificacion,
**1Tinglado, Camaras con capacidad de 500 planchas c/u

VISITA A PACKING “ GRANJA LAS MARIAS”
Ubicacion: mercado modelo

Infraestructura: cuenta con un espacio para empacar en mallas de 25 metros
cuadrados, una zona de recepcion de mercaderia y empacar en bandejas, carga y
descarga abarcando ésta 40 metros cuadrados. Las bandejas se procesan en dos
mesadas metélicas de 1 x 2.5 m.

Magquinaria: cuenta con maquinas de colocar resinite, una enmalladora eléctrica y
una a pedal, balanza, carros para carga de cajones.

Servicios: realiza el empaque de productos que se comercializan en Disco, Devoto y
Multiahorro, estos productos son presentados en bandejas, mallas, bolsas. Se
abastecen de mercaderia comprada en el mercado o de forma directa a akgin
productor. No prestan servicio a terceros.

Rubros: se empacan diversidad de rubros: hortalizas de hoja, tubérculos, frutas.
Personal: dispone de 6 personas empacando, y una persona encargada de la gestion.
Operativa del packing: El régimen de trabajo es de lunes a sabados, el nimero de

horas diarias es variable de acuerdo a los pedidos realizados por el supermercado.
Las entregas son diarias, no realizindose acopio de mercaderia procesadas.
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¢ Maquina de colocar resinite, [ Enmalladora, [] Mesa de clasificacion



VISITA A PACKING “LAGART”
Ubicacion: mercado modelo, es acopiador del mercado hace 11 afios.

Infraestructura: el galpon dispone de una oficina, una zona de recepcion de
mercaderia, carga y descarga, 2 camaras frigorificas con capacidad de 500 planchas.
La zona de empaque abarca de 50 metros cuadrados, cuenta con una mesa de trabajo
con una maquina de colocar resinite.

Maquinaria: cuenta con maquinas de colocar resinite, una enmalladora, balanza,
carros para carga de cajones.

Servicios: realiza desde 1998 el empaque de productos que se comercializan en
Disco, Devoto y Multiahorro, estos productos son presentados en bandejas, mallas,
bolsas y planchas. Se abastecen de mercaderia comprada a productores. No prestan
servicio a terceros.

Rubros: se empacan diversidad de rubros: zanahoria, tomate, cebollines, frutilla,
morron, boniato, zapallito.

Personal: dispone de 7 personas empacando, y una persona encargada de la operativa
del galpdn.

Operativa del packing: El régimen de trabajo es de lunes a sdbados, el namero de
horas diarias es variable de acuerdo a los pedidos realizados por el supermercado.
Las entregas son diarias, no realizandose acopio de mercaderia procesadas.
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OMéquina de colocar resinite, [JEnmalladora, ["7] Mesa de clasificacion
Céamaras con capacidad de 500 planchas c/u
VISITA AL ESTABLECIMIENTO BENTANCUR
¢ Todo el galpon esta disponible para el proyecto?
La mitad del galpon esta disponible, también la maquina de colocar resinite,
la mesa utilizada actualmente para empaque de su produccién, fa lavadora de melon.
El espacio disponible es de 76 m’ (9 mx 8). Todo el galpon mide 17 m de largo x 9
de ancho.
¢Tiene algin costo adicional de arrendamiento del galpon?
No tiene ningun costo de arrendamiento .

(La cdmara esta disponible? ;Qué costo tiene?

La camara esta disponible y funcionaria como un servicio de la empresa a los
productores con un costo por unidad almacenada. La capacidad de la camara es de
3000 cajones.

(Hay mano de obra disponible en la en la zona (10 pers)?

La mano de obra disponible es de Santa Rosa o de San Bautista.

(Condiciona las decisiones de su empresa el desarrollo de este proyecto grupal?

No las condiciona.

-;Que ventajas y desventajas tiene realizar el empaque grupal en su establecimiento?
Las ventajas personales son no movilizar la mercaderia y para el grupo los menores
costos fijos, la disponibilidad de agua de pozo..

Las desventajas son que mantendria el galpon ocupado, que habria gente trabajando

todos los dias y la distancia al resto de los productores ya van a tener que movilizar
mercaderia.



ANEXO N° 39: Calculo de los diferentes aportes de la mano de obra

El salario nominal se le hace el descuento del obrero ( 19.29 % ) porque su
sueldo es inferior a los 3 salarios minimos, y se obtiene el salario liquido.

Al salario nominal se le suma el aporte patronal y se obtiene el salario
nominal m4s el aporte patronal.

Para el calculo del costo anual se adiciona el salario vacacional + el aguinaldo
El aguinaldo es un mes mas de sueldo del salario nominal pero sin descontar
Disse patronal o sea que al salario nominal se le adiciona el 14.63% patronal.
El salario vacacional se hace dividiendo el salario liquido entre 30 y el
resultado multiplicado por 20.

El costo total de la mano de obra zafral es el equivalente mensual al total de
jornales anuales.



ANEXO N° 40: Tarifas para diferentes rubros segin forma de empaque ( U$S )

Santa Rosa — Sin financiacion

Tarifa ¢/
(Observaciones lun. emp/ hora |ins. Tarifa &/ ins.
Bandejas de 0,8 kg 67 0,052 0,034
Bandejas de 0,7 kg 39 0,089 0,058
Mallas de 1kg 53 0,065 0,043
Bolsas individuales 60 0,058 0,038
Mallas de 2 unidades 35 0,099 0,065
[Mailas de 1 kg 35 0,099 0,065
IEn cajones de 20 kg 12 0,288 0,188
{En trozos de 0,75 kg 64 0,054 0,035
Atados de 0,8 kg en bolsas 40 0,087 0,057
Cajones de 20 kg 10 0,346 0,226
IBandejas de 0,3 kg 19 0,182 0,119
iBolsas x 2 unidades c/u 50 0,069 0,045
Atados en bolsas de 85 grs 145 0,024 0,016
IEn bolsas de 85 grs 150 0,023 0,015
En atados de 800 grs. 50 0,069 0,045
[Bolsas de 6-8 unidades c/u 30 0,115 0,075
Atados 50 0,069 0,045
Bandejas de 0,7 kg 77 0,045 0,029
Bandejas de 0,6 kg 96 0,036 0,024
Bandejas de 0,5 kg 30 0,115 0,075
Bandejas de 0,6 kg 41 0,084 0,055
IEnvuelto en resinite 30 0,115 0,075

Fuente: Elaboracion propia en base a datos aportados por “PUNTO VERDE”



ANEXO N° 41: Tarifas para diferentes rubros segin forma de empaque ( U$S )

Sin financiamiento - Bentancur

Tarifa c/

Observaciones un. emp/ hora fins. Tarifa s/ ins.
Bandejas de 0,8 kg 67 0,049 0,031
Bandejas de 0,7 kg 39 0,084 0,053
Mallas de lkg 53 0,062 0,039
Bolsas individuales 60 0,055 0,035
Mallas de 2 unidades 35 0,094 0,059
Mallas de 1 kg 35 0,094 0,059
En cajones de 20 kg 12 0,273 0,173
En trozos de 0,75 kg 64 0,051 0,033
Atados de 0,8 kg en bolsas 40 0,082 0,052
Cajones de 20 kg 10 0,328 0,208
Bandejas de 0.3 kg 19 0,173 0,109
IBolsas x 2 unidades c/u 50 0,066 0,042
Atados en bolsas de 85 grs 145 0,023 0,014
En balsas de 85 grs 150 0,022 0,014
[En atados de 800 grs. 50 0,066 0,042 *
Bolsas de 6-8 unidades c/u 30 0,109 0,069
Atados 50 0,066 0,042
Bandejas de 0,7 kg 77 0,043 0,027
[Bandejas de 0,6 kg 96 0,034 0,022
[Bandejas de 0,5 kg 30 0,109 0,069
Bandejas de 0,6 kg 41 0,080 0,051
Envuelto en resinite 30 0,109 0,069




