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ELABORACION DE HELADOS CON INCORPORACION DE LACTOSUERO
RESUMEN EJECUTIVO

El objetivo del proyecto es la instalacién de una planta elaboradora de helados a base de
crema de leche con sustitucién parcial de crema por suero lacteo. Se definen tres lineas de
productos segun el grado de sustitucidon de crema de leche por lactosuero, resultando en 5 por
ciento, 25 por ciento y 100 por ciento de sustitucién.

El suero lacteo es un subproducto de la industria que contiene principalmente lactosa,
proteinas, minerales, vitaminas y grasa y que otorga multiples propiedades a los alimentos. El
grado de sustitucion en las distintas lineas de produccién se determiné de manera de obtener
excelentes resultados nutricionales y sensoriales, al menor costo posible.

El producto serd comercializado en diversos sabores. Para las lineas 5 por ciento y 25 por
ciento de sustitucion los sabores seran: frutilla, crema, chocolate, dulce de leche, sambayén y
sus combinaciones. Mientras que para la linea de 100 por ciento los sabores seran limén vy
frutilla. En todos los casos el producto se comercializara en envase plastico de uno y dos litros.

La empresa se presentard en el mercado como promotora de productos saludables y
sustentables con el objetivo de consolidarse en el mercado local en dos etapas. En la primera,
penetrara en los principales departamentos turisticos y de mayor densidad demografica con el
fin de posicionarse como marca referente en helados, mientras que la segunda etapa contara
con el objetivo de imposicion a nivel pais. Las estrategias de comercializacién a utilizar buscan
diferenciarse de la competencia destacando lo innovador del producto, su valor nutricional y
su sustentabilidad.

El emprendimiento se localiza en la ciudad de Young, departamento de Rio Negro, asegurando
por convenio el abastecimiento de las principales materias primas por parte de la empresa
Claldy, ubicada en un predio lindero.

Para la determinacidon de la produccidn, asi como su proyeccidon en el ciclo de vida del
proyecto, se realizé un estudio de mercado ubicando las marcas lideres y sus ventas; a partir
de ellas y del consumo proyectado se asume una captacidon del mercado del 10% para los
primeros 7 afios y de un 20% para los ultimos tres afios. De dicho estudio se desprende que la
produccién anual proyectada al afio diez es de 6.740 toneladas de helado.

Del disefio del proceso surge la necesidad de equipamientos segln las siguientes etapas:
pasteurizacién, maduracién, mantecacion, envasado, endurecimiento y enfriamiento. La Planta
Pasteurizadora, Maduradores y Freezers, seran importados de Argentina a Technogel.
Mientras que la Envasadora y Tunel de frio serdn adquiridos de Brasil a las empresas Finamacy
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Tetra Pak, respectivamente. Para la etapa de enfriamiento se contara con una cdmara de
refrigeracion; los equipos necesarios para cubrir el ciclo de refrigeracién seran importados
principalmente de Brasil a la empresa Giinter, incluyendo entre estos Evaporadores,
Condensadores, Compresores y Valvulas de Expansién.

La inversién total requerida para llevar a cabo el proyecto es de USS 3.750.000, y se estudian
las inversiones de acuerdo a las modalidades de Capital Propio y Capital Mixto.

Los estudios de viabilidad econdmica arrojan utilidades positivas y altos niveles de seguridad,
habilitando un estudio financiero, que informa al proyecto como factible. Los periodos de
repago encontrados son de 4 afios y 8 meses, para Capital Propio, y de 7 afios y 10 meses para
el caso de Capital Mixto. Las Tasas Internas de Retorno obtenidas son de 24 %y 33 % para
Capital Propio y Capital Mixto, respectivamente.

Finalmente se realiza una evaluacién global. Se consideran los intereses nacionales evaluando
el Valor Agregado y Valor Agregado Bruto entregado por el proyecto, asi como su capacidad de
generacion de empleo, el indice de endeudamiento y garantias a presentar en caso de optar
por la modalidad de Capital Mixto, y aspectos cualitativos y cuantitativos del proyecto para
evaluar la inversiéon desde el punto de vista del empresario. Como resultado de dicha
evaluacidn, se detectan fortalezas del emprendimiento frente a las instituciones financieras,
asi como a nivel pais y de inversores.



