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Resumen ejecutivo

El presente proyecto tiene como objetivo evaluar la viabilidad técnica, econdémica y
ambiental de la instalaciéon de una planta industrial destinada a la produccién de hongos
comestibles deshidratados, especificamente Shiitake (Lentinula edodes) con una vida util de
24 meses.

El consumo de hongos comestibles ha experimentado un crecimiento sostenido a
nivel global en las ultimas décadas, impulsado por la creciente demanda de alimentos
saludables y funcionales. Estos productos son valorados por su alto contenido de proteinas,
fibra y vitaminas del complejo B. En particular, el Shiitake se destaca por su perfil nutricional
y por su caracteristico sabor umami, ampliamente apreciado en la gastronomia
internacional.

El proceso utiliza subproductos agroindustriales locales, principalmente aserrin de
eucalipto, como sustrato de cultivo, valorizando residuos. La produccion se desarrolla
utilizando tecnologia innovadora mediante un conjunto de etapas bajo condiciones
controladas de temperatura, humedad, iluminacién y concentracion de CO:, lo que permite
independizar el proceso de la estacionalidad y asegurar la estabilidad productiva. El
proyecto incorpora un elevado nivel de tecnificacién y automatizacion, incluyendo sistemas
de monitoreo en tiempo real, esterilizacion industrial del sustrato, climatizacion especifica
para cada etapa del cultivo y areas de producciéon sectorizadas sanitariamente para
minimizar riesgos de contaminacion y pérdida de producto. Este enfoque posiciona a
EcoSeta como una de las primeras propuestas en Uruguay orientadas a la produccién
industrial de Shiitake seco a gran escala. El disefio contempla ademas la reutilizacion del
sustrato, optimizando el rendimiento tanto del mismo como del inéculo (spawn).

Como subproducto se obtiene sustrato agotado, el cual es valorizado mediante
compostaje, minimizando la generacion de residuos.

La capacidad de produccion inicial es de 333 toneladas de hongos secos anuales,
equivalente a una facturacion estimada de USD 15 M/aino, considerando un precio de venta
FOB de USD 45/kg. Se proyecta un crecimiento del 5 % anual, alcanzando mas de 520
toneladas de hongo seco al afio 10. La magnitud de produccion proyectada posiciona a
EcoSeta entre los emprendimientos de mayor escala orientados a la produccion industrial
de hongos shiitake en la region.

El producto se comercializa bajo la marca EcoSeta, en envases de papel kraft con
recubrimiento interno de PLA, asegurando la estabilidad del producto. La estrategia
comercial es de tipo B2B, orientada a distribuidores mayoristas y cadenas de
supermercados, con foco principal en el mercado brasilefio (90%), seguido por Argentina y
el mercado local en menor proporcion.

La planta industrial se ubica en el departamento de Cerro Largo, en la ciudad de Rio
Branco, Padréon N.° 2488, con una superficie aproximada de 14 hectareas y 13.300 m?
edificados. La seleccion de esta localizacién responde a su cercania estratégica con la
frontera con Brasil, principal mercado objetivo, lo que permite optimizar los costos logisticos
de exportacion.

La planta opera en régimen continuo, en dos turnos de 8 horas durante 5 dias a la
semana, totalizando 260 dias operativos al afio. El disefo se enfoca en la automatizacién y
el control de variables criticas, permitiendo una operacioén eficiente, segura y estable.



El proyecto contempla el cumplimiento de la normativa vigente en materia ambiental,
sanitaria y de seguridad, incluyendo la implementacion de un sistema HACCP, gestidn
integral de residuos y tratamiento de efluentes. Los efluentes industriales son tratados
mediante un sistema de lodos activados, incorporando una etapa de ultrafiltracion posterior
que permite su reutilizacion en otros servicios como riego y almacenamiento en cisternas,
en cumplimiento de la normativa aplicable.

A nivel organizacional, el proyecto prevé la generacion de aproximadamente 30
empleos directos en el primer afno, alcanzando 40 al décimo afio, ademas de la contratacion
de servicios tercerizados vinculados a logistica, mantenimiento y seguridad.

El analisis econdmico y financiero evidencia resultados favorables, con un VAN de
USD 41 M y una TIR del 40 % para capital propio, junto con un periodo de repago menor a
3 anos. Se incorpora el régimen de promocion de inversiones (COMAP) que permite
acceder a beneficios fiscales significativos, estimados en USD 10 M a lo largo del horizonte
del proyecto, mejorando la rentabilidad y reduciendo los impuestos.

En un escenario de financiamiento con capital mixto, considerando un préstamo del
BROU por aproximadamente el 55 % de la inversion inicial a una tasa del 8 %, los
indicadores muestran una mejora adicional, alcanzando un VAN de USD 44 M y una TIR de
68 %, con un periodo de repago menor a 2 aios. Esto refleja mayor generacién de valor y
menor exposicion de capital propio en las etapas iniciales.

Para el analisis de sensibilidad se evaluaron variaciones en las ventas y en el costo
de las materias primas. El escenario de mayor impacto correspondié a una disminucion del
35 % en las ventas junto con un aumento del 35 % en el costo de las materias primas. Aun
bajo estas condiciones, el proyecto mantuvo resultados positivos de VAN y TIR.
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