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iNTRODUCC lON ..... 'J '1 tf_... ~ 
'r es: ~ ~ •-4 -_ · ~ r 

. •• . f ., 

El Experto iue con~atadoipor ~ ~ni:iici6n de las ~aciones Unidas para 
el Desarrollo lndullrial (ONUDI), para participar en la evaluaci6n de dos 
proyectos agroindustriales segun la "Descripci6n de 1areas" anexada (Anexo 
I). 

Ambos proyectos tratan de la creaci6n de sistemas de prtJducci6n 
(agricultura y planta inaustrial) para hortalizas y frutas congeladas. 
Ambos surgen de ideas y planteamientos que fueron discutidos con el 
Experto, en el marco de sus misiones anteriores en el Uruguay. 

El Experto lleg6 a Montevideo el 18 de julic de 1983 y oermaneci6 i::n el 
Uruguay hasta el 18 de Agcsto de 1~83. 

El Experto dcsea aprovechar esta oportunidad para agraaecer a la Direcci6n 
del Proyec to ya to dos los miembros de la Uniaad Asesora de Promoc i6n 
Industrial, su hospitalidad, amabilidad y cooperaci6n. 

Lo ~C11VlDADES DESARkOLLADAS 

2.1 CALFORU 

Se estudi6 el proyecto titulado: "Planta de Congelado ae hoctalizas para 
la Exportaci6n; Planta ae Conservas ae Frutas y hortalizas; Planta de 
Jugos de Fruta", presentado par CALFORU (C..ooperat iva Agropecuar ia Limitada 
d~ Fomento Rural). 

del proyecto, con sus anexos y ofertas llave en mano de 
para la planta completa, y varia::. reuniones con los 

consultores, se elabor6 el "lnfora1e ae Evaluaci6n 

A ra!z del estudio 
varios proveeaores 
proyectantes y sus 
T~cnica" (Anexo 11). 

2.2 CALAGUA 

Se estudiaron las aocumentos titulaaos: "Sub-proyecto Producci6n" y 
"Sub-proyecto Industrial", que constituyen la parte agrcindustrial de un 
amplio proyecto integrado prescntaao por CALAGUA (Looperativa Agropecuaria 
Liruitada de Agua para Riego) de Bella Lni6n, Departamento ae Artigas. 

Se efectu~ un viaje a Bella Uni6n, visitas y reuniones con los 
proyectantes en dicha ciudad. 

A ra!z del estudio y las reuniones se elabor6 el lnforme ae Evaluaci6n 
1~cni~a respective (Anexo Ill). 

2.3 TIOSA 

A solicitud de la Presidencia de la UAP!, se evalu6 un pre-µroyecto 
relacionado con el desarrollo de una agroindustria en base a SOJd t:n la 
c~udad de TacJarerub6. La evaluaci6n fue presentada t:!n un u •• "moranoum al 
Presidente de la UAPl (Anexo lV). 



2.4 CALVINOR II 

Se estudi6 el proyecto relacionado con la segunaa etapa de expan~i6n Ot.! 

las actividaaes agroinaustciales de la Cooperativa CALVI~OR ae ~ella 
Uni6n. El proyecto tiene como objetivo principal en instalaci6n ae una 
operaci6n de prod~cci6n de vinos lviaedos y bodega) y el objetivo 
.1dicional de mejorar sus actividades en producci6n, empaque y venta de uva 
de mesa. Se visitaron los cultivos y la bodega actual. 

Dado que el proyecto no presenta mayores problemas t~cnicos, las pocas 
observaciones acerca de los aspectos tecnol6gicos se comunicaron oralrnente 
a los evaluadores de la UAPI. 

2.5 SARUBBI 

Se estudi6 el proyecto de SARUBI'l, que tiene por objetivo .::1 
establecimiento de un matadero para bo~.nos, ovinos y porcinos. Se visit6 
la planta de chacinado SARilBBI en operaci6n, y tl oatadero en construcci6n. 

No se hizo un informe tl!cnico extensivo y las observaciones ae car.1cter 
t~cnico se comunicaron a los evalu~dores ae la UAPI oralmente. 

2.6 OTRAS ACTIVIDADES 

A solicitud de la Asociaci6n de lngenieros Quimicos del Uruguay, 
realiz6 una C~n~erencia sobre temas ae impoirtancia actual en 
ingenier!a de alimen~os. 

se 
la 
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Titulo del puesto; 

DESCKIPClON ~E ·rAKlA~ 

lnl'!,eniero t!n ali1!1.:11tus, .:xpcrtu en cvaluiil: u5n ue 
proyectos agruinduslri~les. 

Duraci6n: l mes 

Fecha de comienzo: 15 de Julio de 19~3 

Lugar de trabajo: Montevideo 

Prop6sito de la Misi6n: Asistir a la Unidad Ast:::wra d.: Promoci..Sn Imi:.lstrial 
en la evaluaci6u Ot! u0s pruyectos a'.!Oroinuu;;triaies 
que tienen por objetivo la elaboraci6n ae alimer.r.os 

Deberes: 

Calif icac iones; 

Id ioma; 

congelados. 

El consultor -bajo la supervisi6n general del Asesor 
Tlcnico Principal- colaborar~ en las asp.:ctos 
siguientes: 

l. Analiz.ar los erocesos ~ 5:9~~~iillli'9Dtos previstos 

para cad a uno ue los dos proyectos oe pro<lucci6n 

de alimentos congelados. Etcctuar un juicio 

cr!tico sob re la adecuaci6n d~ ta!es -·· 2rocesos l'.-
equ1pam1entos y etectuar sugerencias :rnbre -posibles meJoramientos, Sl el lo i:uera el caso. 

'I 2 • Ana 11.._· z:..a.,_;;.r __ l_a_s_...,.....-=_· a..;p:...a..;.c_i . .;;.d.:;a_J;...e;..."_. _ ...:d:.:e=---~12.:..r.=u_,.d ... ui..k.l.Jfo .. 
rendimientos de lus equ1pus previsLos, en 1.:aua unu 
de los dos proyectos, y verificar s1 las 
proyecciones etectuaoa::. pur la~ .:mpresas 
proponentes son o nu rcalistas. ~n esp.:cial, 
deber<f veriticar las relaciones insumo-.12.ro<.lu,cto, 
impl!citas en cada proyecto. 

3. Analizar las nroy~~~icnc~ r~lati;3s ~ ~~~:~~ Jc 
produccicSn efectuadas para cada uno l>e lus 
proyectos en estudio y determincir si 121los !;on o 

no reallstas. 

4. Emitir un juicio fun1.1a111entado sobre d ta11•a1iu y 
localizaci6n de cada uno de lus Jos pruyec~us 

somet~dos a su consiceracion. 

5. Analizar los requerimientos espec!ticus 
y normalizaci6n respecto a las materias 
utl11zar y deios productos a obteuer 
proyectos. 

de .:ali<la.J ·--.---- -· 
pr tn;.:.s a 

l.:Oll i.llldJUl:; 

lngeniero Qu!mico 0 lndust.ri.al coo estudiu:; ue 

lngenier!a de Alimentos y arnplia .:xper Lene l.J en 

agro-industria y evaluacion tt!cnica <.It! pru/Cl: tu~ 

agro-industriales. 

Espanol 

r 
I 
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1. ANTECEDENTES Y ALCANCE D:.I. PROYECTO 

El objetivo b4sico del proyecto es la creaci6n de una planta industrial 
cooperativa, para la utilizaci6n de hortalizas y frutas produciaas por los 
pequeftos agricultores del sur del pa!s. 

La planta se instalar4 en el predio del Frigor!fico Nacional, adquirido 
por CALFORU en 1980, utilizando la infraestructura existente y los 
servicios generales del complejo ex Frigonal y algunos de los equipos de 
la vieja planta enlatadora. 

El proyecto comprende~ 

a) L!neas ae preparaci6n para hortalizas (arveja, chaucha, mah, dulce, 
espinaca, coliflor, esp4rrago, lll0rr6n, papa, zanahoria). Se supone que 
dichas lineas alimentan simult4neamente dos congeladores y una l!nea de 
eclatado. 

b) ~s congeladoces rotativos de tipo "cinta 
tambi~n como tunel de congelaci6n para 
capacidad promedio de 1.000 kg/hora. 

y lecho ituidizado", actuando 
proauctos en bandejas, con 

c) Una Hnea de enlatado incluyendo llenaaoras, remachadora, autoclaves, 
etiquetadora con capacidad pr4ctica de 120 latas por minute. 

d) Una l!nea combinada para elaboraci6n de ju~o concentrado de c{tricos o 
tomate (extracto), capacidad 5.000 kg/hora fruta, incluyendo planta ae 
aceites ~senciales y equipo para enfriar y envasar el jugo concentrado 
de c{tricos antes de congelarlos. 

e) Equipos para envasar las hortalizas congeladas. 

£) Una l!nea de empaque en vidri-0 1 concebida especialmente para tomate 
tamizado. 

g) Servicios generales: equipo de refrigeraci6n, autoelevadores, calderas 
de vapor, inclu{dos exhibidores refrigerados para v~nta, 

h) Edificio industrial prefabricado con una superficie de b.000 m2. 

i) Obra civil~ Pavimentaci6n, mejoramiento de las c4maras existentes, etc. 

La inversi6n total de 12 millones de US$, incluye: 

Maquinaria y equipos importados 
Maquinaria y equipos nacionales 
Estudios y gastos previos 
Obra civil (el edificio prefabricado figura 
en equipos importados) 
Montaje y puesta en marcha 
Reacondicionamiento de c4maras 
Veh!culos, etc. 
Activo de trabajo 

Total 

US$ 

1.000.000 
240.000 
200.000 

3uu.oco 
200.000 
luO .000 
220.uuo 

3.746.000 

I Z.liOb .000 

! 
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El proyecto tal como est.1 preseuta<lo, se basa en una propuesta (del grupo 
ingl~s A.P.V.) tipo "llave en mano", seleccionada entre cinco propuestas 

<le comparable car.1cter. 

• 

• 
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2. ANALISIS DE LOS PROCESOS Y EQUIPAMIENTOS 

2.1 Concepto general de aisefto 

Una vez determinado el tamafto de la planta (ver parrafo 5) y el programa 
de producci6n se especificaron los conceptos basicos del disefto como sigue~ 

a) La combinaci6n ae las tres plantas (congelado, enlatado, jugos) de 
manera a permitir un aprovechamiento 6ptimo de la materia prima "al 
desvi.r productos entrados a planta de inferior calidad a lo requerido 
para el congelado hacia el enlatado donde las exigencias de calidad son 
menore~ 11 • 

b) "La selecci6n <.le equipos que permitan l!na gran diversidad de product0s 
a procesar (evaooradores para tomate en enero-marzo que se utilizan 
para membrillo et. abril, citrus en mayo-noviembre, etc. ) 11 

(Las citaciones so~ del SINTESIS DEL PROYECTO, pagina iii). 

Dichos concepto,s, loal·les en ellos misruos, nose cumplen en el proyecto 
concrete,. 

a) En el programa de pr•>ducci6n, s6lo las arvejas y el choclo desgranado 
presentan la doble posibilidad de proceso (enlataao/congelada). 

En ambos casos no existe una operaci6n de clasificaci6n por calidad que 
permita aesviar el proaucto de una l!nea a la otra. Se puede desviar 
parte de la arveja o rua{g a la l!nea de enlatado pero dicha parte es de 
la misma caliaad que la que pasa a ser congelado. 

b) La posibilidad de utilizar el mismo equipo para varies productos 
tampoco se da, con los equipos que fueron seleccionados. 

El lavador de frutas sera adecuado para c!tricos pero insuficiente para 
toruate. 

Los evaporadores seleccionados para tomate, no sirven en absolute para 
membrillo. 

2.2 L!neas de preparaci6n 

Se proveen 4 l!neas distintas y fijas :>ara los varios productos. Las 
l!neas convergen en transportadores que alimentan dos blanchers (uno 
rotative y uno de cinta) que a su vez alimentan los dos congeladores. 

2.2.l L!nea para choclo 

La l!nea consiste en; 

Un sistt111a de alimentaci6n (m4quinas 1.1, 1.2, 1.2, 1.4, 1.5). 

Cuatro deschaladoras, con platafornia y transportauores (l.b, 1.7, 1.8, 
1. 9 l 1. 10) • 

l 
' 
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Recorte, lavado y clasificado manual del choclo (1.11, 1.12, 1.13, 
l. 14 ' 1 • 15 ) • 

Cuatro desgranadoras con transportadores para mar lo y granos ( 1.16, 
1.17, 1.18, 1.19). 

Limpiado y lavado de granos (l.20, 1.21, 1.22, 1.23). 

~orte de puntas para choclo entero ll.24). 

El proceso de preparaci6n del choclo es 
seleccionadas son, por lo general, adecuadas. 
siguientes sugerencias; 

correcto y las mAquinas 
Sin embargo, se hacen las 

a) La capacidad te6rica de la l!nea actual, con 4 deschaladoras y 4 
cortadoras es de 8 toneladas por hara en el aeschalado y 7 en el 
corte. La capacidad pr4ctica de ambas mAquinas, alimertadas a mano es 
de 70 4, o sea aproximadamente 5 ton/h. para la l!nea. Si la 
proporci6n de ma!z de calidad adecuada para ma!z entero t.uera siempre 
25 4, entonces se desgranar!an 4 ton/h. (resultando en l ton/h de 
granos) y otros 700-800 kg. de choc lo entero para conge lar. Ambos 
congeladores trabajar!an en su plena capacidad. Sin embargo esta 
situaci6n no siempre ae da. Si la caliaac1 ael ma!z no es 6ptima, lus 
rendimientos son mAs baJos y habr4 que deschalar y cortar mAs choc lo 
para llegar a la cantidad necesaria de grano y/o choclo entero. 
Consideraciones de mercado pueden dictar que ambos congeladores 
elaboren ma!z ccrtado, necesitando 2 ton/h de grano limpio, lo que 
corresponae a 8 ton/h a la entrada. 

Se sugiere aumentar la capac iaac1 de la l!nea de 50% sus ti tuyendo las 
mAquinas por otras de mayor capacidad o aumentando el numero de las 
mismas (6 en vez de 4). Se deber!a, por lo menos, proveer espacio para 
tal expansi6n en el futuro, dentro del lay-out actual. 

b) El grano de ma!z aulce tiende a pegarse, por lo cual es preferible el 
transporte e~ agua (en canal inclinado o por bombeo) al transporte seco 
(cinta). 

c) Por la raz6n explicada en a), es necesario proveer un 
interme·tio de choclo entero, para no operar el 
correspo~diente a eficiencia parcial. 

alrnacenaje 
congelador 

c1) El ma!z ge:iera un volumen considerable de aesechos (hojas y mar lo). No 
est4 completo ni de suficiente tamafto el sistema de evacuacijn de 
aesechos. 

2.2.2 L!nea de espinaca, morr6n, colitlor, esp4rrago y frutilla 

La l!nea consiste en un limpiador en seco, 2 lavadoras, transportadores, 
mesa de recorte manual y una cortadora (comun para todas las l!neas). Las 
m4quinas que la componen son 2.1 hasta 2.15. 

.. 
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El proceso es adecuado para morr6n, coiiflor y espinaca (con excepci6n del 
cortado que normalmente aeber!a hacerse despu~s del blanch~r y no antes). 
La l!nea no es adecuada para esparrago ni para frutilla. Para el 
esp.1rrago no se ban previsto etapas suficientes de selecci6n, carte, 
blanching separado para entero y cortado, etc. 

Para la frutilla no es aaecuado el m~todo de limpiaoo y lavado y habr!a 
que prever un by-pass al blancher (la frutilla no se escalda). 

En resumen, esta l!nea que preter.de acomodar una gran variedad de 
materiales no est.1 bien concebida. La soluci6n correcta ser!a sustituir 
la li'.nea por dos o tres otras, m4s espec{ficas, o por una l!nea mucho mas 
flexible tanto en sus elementos como en su lay-out. 

2.2.3 Li'.nea para chaucha y arveja 

La l!nea 3.1 hasta 3.17) consiste principalmente en equipo espec!fico para 
chaucha: cla.;ificadora ae vainas, cortadoras de puntas, cortadora 
transversal, separddor de finos. La unica parte utilizada para arveja es 
el sistema de limpiado y lavado (3.4, 3.5, 3.6) y algunas de las 
transportadoras. 

El proceso es adecuado para chaucha y tambi~n lo son los equipamientos. 
Para la arveja ae hacen las observaciones siguientes: 

a) El lavado por fktaci6n en una etapa es insuficii::nte. Las particulai; 
pequeaas y livianas de desecho van con la arveja. 

b) Falta clasificaci6n por tamaao y/o por calidad (flocaci6n) para el 
enlatado. 

2.2.4 L!nea para papa y zanahoria 

La l!nea consiste en m4quinas para lavar, pelar y cortar papa y zanahor;a 
(4.1 a 4.10). 

El proceso y los equipamientos son adecuados. Se observa que la peladora 
por vapor precisa vapor a alta presi6n (10 kg/cm2 m!nimo, 12 preferible), 
y que las calderas de leaa que proponen comprar no cumplen con esta 
especificaci6n. Sera necesario cambiar la especificaci6n de la caldera o 
cambiar el sistema de pelado. El pelado con soda caustica podr!a 
co11siaerarse. El m~todo no es tan bueno como el de vapor a alta presi6n, 
pero tiene la ventaja de servir tambi~n para pelar tomate. Para el tama~o 
de la l!nea, se sugerir!a una m4quina tipo carrusel (Ferris wheel), 
seguido de un tambor lavador. 

2.2.5 Blancher rotative 

El blancher rotative y equipos auxiliares (6.1 a 6 .10) reciben todas las 
hurtalizas cortadas o en granos. 

-~ ---

J 
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El tipo de blancher y su capacidad son adecuados. A la salida del 
blancher, al produc to se bornbea en agua a uno de los congeladores o a la 
l!nea de enlatado. Ser(a preferible transportar la hortaliza para enlatar 
sobre cinta seca (que puede servir de mesa de inspecci6n) para nu 
enfria1 la mucho y lograr buen vac:!o en la la..:a. 1ambi~n se sugiere 
moaiticar el sistema de transporte hidrAulico de manera que el blancher 
pueda alimentar cualquiera de los dos congeladores. 

2.2.b Blancher de cinta 

El blancher de cinta y equipos auxiliares (5.1 
hortal izas enter as (choc lo, chauchc., esp.irrago, 
espinaca. El blancher es adecuado. 

a 5.6) reciben las 
zanahor ia baby) y 

2.3 Congelaci6n 

El proyecto opta por el m~todo de congelaci6r. Jicho IQF (Individual Quick 
Freezing), utilizanao congeladores de tipo "cinta y lecho fhidizado". 
Este es un co.•gelador de dos etapas. El producto se somete, primero, a un 
flujo vertical de aire de alta velocidad, lo que resulta en una 
congelaci6n r.4pida de la superficie (congelaci6n de cos tr a). La al ta 
velocidad del aire logra fluiaizar el producto en el caso de productos 
granul3res. En una segunda fase el producto cae sobre una cinta 
transportadora m.4s larga donde se completa la congelaci6n con aire frfo a 
baja velocidad. 

Considerando la variedad de productos a congelar, este m~todo es el m.is 
adecuado porque sirve tanto para producto granular co~o mafz o arveja como 
para piezas de tamai\o granc:ie como choclo entero o zanahoria entera. El 
producto congelado en particulas individuales es el que exige el rnercado. 

Los mismos congeladores se utilizan como tunel de congelaci6n para 
productos como espinaca y esp4rrago. Ellos primero se envasan en bandejas 
o bolsas y despu~s se congelan. El m~todo m.4s adecuado para estos 
prod11ctos ser!a la congelaci6n por contacto (congelador de placas), pero 
considerando la poca cantidad de dichos productos en el programa de 
producci6n, se considera acepcable la soluci6n adoptada. 

El equipo de fr!o es adecuado y bien dimensionado a los requerimient0s de 
la planta. 

2.4 Linea autow.4tica de empaque para productos congelaaos 

Consisl.e en un sistema de p~sado, embolsado y sellado autom.4tico con una 
capacidad nominal m.ixima de 65 unidades por minuto (m.iquinas 8.1 a 8.10). 
Contiene elementos de control final df peso y detector de metales. 

El sistema es completo 
suficiente en el caso de 
producci6n postulado para 

y adecuado. Su capacidad serfa escasamente 
operar la planta a plena capacidad, al nivel d~ 

el ai\o 3. 



8/18 

La operaci6n de envase se efectua normalmente en un turno por a!a y la 
eficiencia practica cte la maquina no excede el 80 %. Para cumplir con 
dicha producci6n, y considerando s6lo los proauctos que se envasan en esta 
l!nea (granulares y cortados), se precisan 375 turnos de trabajo por aao. 
Esto no implica que la l!nea deba ser ampliacta inmediatamente, aado que la 
proaucci6n sera menor en los primeros aaos y adernas, alguna proporci6n de 
las exportaciones se haran segu;-amente en t:nvase "institucional", cajas de 

10 0 15 kg. 

S!, se sug:ere la compra de una mezclaGora con posibilidad de pesado, para 
preparar las mezclas. 

2.S L!·aa manual Cle empaque 

La Hnea se utilizara para envasar productos que no puecten ser tratados 
por la l!nea automatica (espinaca, choclo entero, etc.). Consiste en 
mesas de trabajo, transportactor, balanzas y sellaaora para plastico (9.1 a 
9.5). La l!nea es actecuada. 

2.b Extr~cci6n de Jugos 

La l!nea (maquinas 10.l a 10.15) se utilizara para la extracciun de jugos 
de c!tricos y tomate as! como para la recuperaci6n de aceites esenciales 

de c! tr icos. 

La l!nea cunsiste en una parte de lavado y seleccionado, comun al tomate y 
a los c!tricos, seguido de ctos l!neas separadas para dichos productos. 

El proceso ael jugo ae tomate consiste en las operacLones de trituraci6n, 
pre-calentamiento (hot-break) y tamizado. 

Los dtricos pasan por una mAquina raspadora aonae se raspa el flavedo 
bajo uua lluvia de agua. La emulsi6n de aceites esenciales que resulta se 
filtra y se centrifuga en dos etapas para recuperar el aceite 
clarificado. La fruta raspacta pasa a la extractora de jugos donde se 
corta por la mitad y se prensa contra una superficie pertorada. El jugo 
obtenido se tamiza, utilizando la misma pasadora de la l!na de tomate. 

Esta l!nea tiene serios defectos que resultan cte la ctecisi6n de combina:r 
la elaboraci6n de dtricos y la de tomate mediante un ahorro exagerado de 
equipamiento. 

a) El lavado es insuficiente. El tomate aeber!a someterse a una segunda 
etapa de lavacto en tambor o sobre cinta. Para los c!tricos se necesita 
un lavado adicional con cepillos para sacar las manchas proctucidas por 
parasites. 

b) La utilizaci6n de la misma bater!a cte pasaaoras para tomate y c!tricos 
no se justitica. En el ca so de tomate se necesitan pasadoras de al ta 
velocidaa para aumentar el rendimiento de jugo. Por contra, en el caso 
ae jugos Cle naranja, aestinados a la co"centraci6n, el tamizado debe 
hacerse sin presi6n para evitar la extracci6n excesiva de pectinas y 

sustancias amargas. 
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c) El sisteroa ae extracci6n ofrecido no es el mejor para la producci6n de 
jugo de c!tricos de alta calidad, especificamente cuando se trata ae 
naranja. Sin eu:bargo, se justifica su selecci6n en <!1 casQ de este 
proyecto, por la poca cantiaad de fruta a procesar y por el destino del 
jugo concentrado. 

2.7 Concentraci6n de jugos 

tamizauos se reciben en dos estanques agitados y de all! se 
incercambiador de calor de placas donde se efectua su 
El jugo pasterizado pasa a un evaporador de duble efocto 
unidad de teru10-recompresi6n para aumentar la econom!a 

Los jugos ya 
bombean a Jn 
pasterizaci6'1. 
do tado de una 
t~rmica. 

En el caso de los jugos c!tricos la concentraci6n se lleva a cabo en dicho 
evaporador. En el caso del tomate, el jugo se cor.centra en el evaporador 
de placas hasta 12° Bx solo. El producto, pulpa tami~ada a 12° lix puede 
envasarse asi, o concentrarse hasta 28° Bx para enlatar como extracto de 
tomate. Para la segunda etapa de la concentraci6n (acabaao) se ofrece un 
evaporador vertical de pel!cula agitada (Luwa). Los productos 
concentrados pueden ser pasterizados (extracto de lumate, jugo de c!tricos 
a 35° Bx) o enfriados (concentrado de c!tricos a 05° Bx para congelar). 

El evaporador APV de placas, seleccionado para el proyecto es uno de los 
mejores para concentrar juros de c!tricos y sirve perfectamente para la 
pre-concentraci6n del jugo de tomate. Sin embargo el uso de un evaporador 
tan sofisticado y de dif!cil mantenimiento como el de Luwa para la 
terminaci6n del extracto de tomate parece exagerado. Un par de 
evaporadores discont!nuos, de tipo de olla de vac!o con agitadores 
servir!an mejor para dicho prop6sito y adem4s se utilizar!an para la 
elaboraci6n de salsas, ketchup y dulces. 

La maquinaria que constituye l!nea es la numerada de 11. l a 11.9 y el 
equipo de limpieza in-situ N° 12. 

2.8 L!nea de enlatado y esterilizaci6n 

Consiste en llenadoras de latas, remachadora, 
transportadoras y equipos auxiliares (mc1quinas 
servir!a para enlatar hortalizas provenientes de 
para congelado, o concentrado de tomate. 

autoclaves, etiquetadora, 
13.l a 13.18). La l!nea 
las l!neas de preparaci6n 

Las llenadoras son tres• una para hortalizas granul4res o cortadas, una de 
l!quidos para completar el llenado con salmuera y una de pist6n para 
extracto de tomate. La remachadora es atmost~rica y viene con juego de 
piezas para dos tamanos de lata (uno para hortalizas y otro para extracto 

de to1aate). 

La l!nea propuesta en el proyecto tiene serias desventajas. 

a) Ser!a necesario independizar la operaci6n de enlatado de la de 
congelaci6n. Adem4s oe la posibilidad de enlatar parte ciel producto 
preparado para congelaci6n se deber!a prever una tacilidad 
indeiJendiente de preparaci6n para el enlatado. Se necesita, por lo 
menos un blancher independiente para poder enlalar productu~ que no se 
congelan (arveja remojada, poroto, etc.), sin interferir con la 
proaucci6n de congelados. 
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b) TambiAn ser(a importante inaependizar 
otros proauctos enlatados de tomate. 
remachadora adic1onal. 

el envase de extracto de tomate y 
El lo se consigue agrt:gando una 

c) Como nose prdv~ el agotaao ae las latas (exhaust), se aco~seJa equ1par 
la remachaaora con inyector ae vapor. 

a) Se sugiere agregar un "unscrambler" para latas esterilizaaas y un 
"lavador-secador" para las ru1smas. 

2.9 Lfnea ae llenado de viario 

Esta lfnea ae dedicara al envase ae tomate trituraao en botellas ae 
viario. Consiste en una limpiadora de botellas lnuevas), llenadora, 
selladora, tunel de entriamiento y etiquetaaora. Aoemas se surninistra una 
llenadora manual para envasar jugo de cftricos a 35 ° Bx en botel las ae 
plastico (maquinas 14.1 a 14.12). 

La linea es aaecuaaa para lo que se pretenae proaucir con ella. Sin 
embargo, se pueae transtormar en una l!nea rnucho mis util arnplianaolt: las 

especificaciones. 

a) Especificar tamanos adicionales ae tarros para poaer cnvasar en la 
misma l!nea proauctos como dulces, pickles, etc. 

b) Especificar el tunel ae entriamiento como 
entriamiento. As! se pueae utilizar para la 
todos los proauctos ~ciaos (aurazno, tomate, 
en viario. 

tune l de paster izac i6n y 
pasterizaci6n continua de 
etc.) tan to en la ta cur<io 
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3. CAPACIDADES Y RENIHhlENTOS 

3.1 Capacidades 

Las capacidades oe las l!neas de producci6n fueron analizadas en el 
Cap!tulo 2. Resumienao

1 
se concluye que en general, la cap.ici<!ad de las 

l!neas ser!a compatible con el programa de producci6n s6lo bajo 
condiciones te6ricas 6ptimas y asumiendo algunas restricciones en el 
calendario de producci6n. Se recomienda disminuir las restriccione• y 
prever una capaciaad de reserva que permita cumplir con e 1 ritmo de 
producci6n bajo condiciones realistas. Para recomendaciones concretas al 
respecto 1 ver cap!tulo 2. 

3.2 Rendimientos 

Los rendimientos considerados son realistas y algo conservadores. Adem<is 1 

el proyecto consiacra rendimientos menores en los primeros 3 alias tanto 
por la calidad de materia prima (desechos) como por la ineficiencia de la 
planta en una primera etapa 1 suposici6n que nos parece razonable. A 
continuaci6n se comparan los rendimientos (kg. de productos terminados por 
kg. de materia prima recibida en f4brica) considerados en el proyecto con 
los que se consideran coco normales en la industria congeladora (The 
Almanac of the Canning, Freezing, Preserving lnaustries, 1981, p. 615.) 

Producto 

Ma!z (promedio) 
Morr ones 
Chauchas (promed~.; 
Papas 
Coliflor 
Espinaca 
Saby carrot 
Zanahoria 
Arveja 
Esp4rrago 
Frutilla 

Rendimiento proyecto 4 
Ano l Ano 4 

22,4 
51,3 
73,5 
51,7 
51, ,8 
52,2 
51,9 
51,7 
73,8 
56,4 
71,4 

2~.8 
6'J ,8 
85,l 
59,7 
59,9 
60,0 
60,0 
59.7 
85,5 
63,6 
83,3 

Rendimientos 
Almanac % 

34 
70 

,5 
55 
92 
52 
93 
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4. COSTOS DE PRODUCCION 

4.1 Materia prima 

El costo de la materia priwa en planta se calcula en el proyecto, en base 
a los gastos de proaucci6n segun el Plan Granjero del MAP, agregando a 
dichos gastos un 35 % como beneficios, mAs US$ 0,06 por kg. por fletes y 
uso de cajones. Se llega a costos considerablemente superiores a los que 
se pagan por parte de la industria congeladora en los EEUU, como se ve en 
el siguiente cuadro. 

PRODUCTO COSTO CALFORU COSTO EEUU 
US$/ kg (sin flete) US$/ kg. ( l) 

Chaucha 0,18 0,18 

Choe lo 0,23 0,06 

Arveja 0,51 0,23 

Espinaca 0,36 0, 10 

Tomate 0,06 0,07 

Espc1rrago 0,96 0,94 

Zanahoria 0, 13 0,06 

Coliflor 0,23 0,38 

(1) The Almanac 1981. Cos~os de 1980. 

Parte de la diferencia resulta de los bajos rendimientos por hect4rea en 
comparaci6n con los EEUU, pero otra parte surge indudablemente del tipo de 
cambio utilizado en los c4lculos. La devaluaci6n de 1983, a pesar de la 
alza en precios ocasionada por la misma, habr4 reducido sensiblemente los 
precios en t~rminos de US$. Por el momenta es imposible cuantificar el 
efecto global a largo plaza sabre el costo del producto agr!cola pero se 
puece decir con seguridad que el cambio beneficiar4 el proyecto 
considerablemente, tanto mAs que la materia prima representa un bO :t de 
los costos variables de producci6n. 

4.2 Mano de obra 

Los insumos proyectados (p. 131 del proyecto) son m~~ que conservadores. 
Suponiendo un gratlo de automatizaci6n moderado y una eficiencia normal, se 
estima que las necesidades de la planta en mano de obra directa ser!an un 
60 % de las cantidades proyectadas. 

Especialmente notable es el alto precio del choclo. Ser4 imposible seguir 
elaborando choclo para exportaci6n con t1les precios de la materia prirna. 
El proyecto lo muestra claramente. En el aao 3, por ejemplo, se pagan 
831.000 US$ para comprar choclo pora congelar. En el mismo ano las ventas 
de choclo congelado son de 986.000 US$. 

La diferencia, escasamente cubre los costos de producci6n, en los pr1meros 
anos hasta se pierde elaborando choclo cong~lado. 
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4.3 ElecLricidad, agua y vapor 

El consumo de agua, electricidad y vapor para la planta cie congelado, 
segun planteado en el Cuaoro Vll.2 del proyecto es correcto. 

M4s dif!c! l es la comprobaci6n de los costos de dichos insumc.s para la 
planta de conservas y jugos, porque los mismos est4n indicados en US$ por 
aao en base al consumo actual de la planta Frigonal. La comprobaci6n se 
harA, entouces, mediante indicadores aceptables de la industria enlatadora. 

Se calcula que para la producci6n de una c~ja de 24 latas N° 2 se 
necesitan unos 9 kg. de vapor (promedio para hortalizas, sin validez para 
tomate tamizado y extractn de tomate) en el aao 1, se elaboran 87.500 
cajas de hortalizas y frutas, necesitando 800 toneladas de Vcipor. 

Se faLricdn 100 toneladas de extracto 22 Sx. El consumo de vapor para 
dicha producci6n, sin termocompresi6n, ser!a de 600 toneladas de vapor. 
Adem4s se embote llan 600 toneladas de tomate tamizado, por lo cual se 
utilizar!an otras 1.000 toneladas de vapor. 

El dulce de membrillo, con una producci6n de 640 toneladas en el aao 1 
consumir!a 250 toneladas de vapor. 

El consumo total de la planta de conservas ser!a entonces: 

800 + 600 + 100 + 250 = 2.650 ton/ano. 

Considerando un costo de 20 US$ por tonelada (15 para energ!a y 5 para los 
dem4s costos directos) se llega a un presupuesto anual de US$ 53.000 
contra 61.SOO proyectados, por lo cual se consideran correctas las 
proyecciones. 

En la planta de jugos concentados se evaporar4n 3.000 toneladas de agua 
por ano. Seguramente se optar4 por un evaporador con algun m~todo 

economizador, lo que permitir4 evaporar l kg. de agua con O,S - 0,7 kg. de 
vapor, segun el evaporador. Suponiendo un factor de 0,7, se necesitar!an 
2.100 ton. para evaporaci6n, m4s 200 ton. para otros usos y p~rdiaas. El 
presup~esto para vapor en la planta de jugos seria 2.100 x 20 = US$ 42.000 
contra 61.300 proyectados. 

Se concluye que las proyecciones para costos de vapor son correctas y 
contianen un margen de seguridad aceptable. 

Lo mismo se aplica a las proyeccio~es de los costos de agua y electricidad. 

4.4 Envases 

El proyecto postula ql:. toda la producci6n de hortalizas congeladas <ier4 
envasada para consumo directo. Esta suposici6n r~presenta el costo mayor 
en envases, lo que puede considerarse como actitud conservativa. 

Se menciona un costo de material de envase de US$ 75 por tonelada de 
congelados. Actualmente el costo ser!a~ 
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70 cajas de carton a 0,50 US$ 35 

b kg. de polietileno a 3.00 = US$ 18 

l palet a 6.00 = US$ b 

Total US$ 59 

La diferencia es importante ya que representar~ un valor anual (aao 1) ae 
US$ 44.300, en favor ael proyecto (l,5 %. de las ventas). 

Los altos costos de envases para las conservas es el resultado del alc:o 
costo ?ropio de la ojalater!a de Frigonal. 

4.5 Ingredientes y otros costos 

Los productos congelados no tienen ningun ingrediente ni otro costo 
directo que no sea contabilizado ya en los rubros anteriormente 
analizados. La asignaci6n de US$ 20 por tonelada de hortalizas congeladas 
no se justifica por concepto ae "imprevistos". Por ende, el proy~cto se 
ve castigado, sin justificaci6n en un 2 %. m~s del valor de la venta de 
hortalizas congeladas. 

Los valores asignados a ingredientes en productos enlatados son, 

aceptables. 

4.b Conclusiones 

Los costos 
aplicar un 
virtud de 
proyecto se 

directos de producci6n proyectaaos son conservadores. Al 
margen amplio de seguridad y al no actualizar los costos en 
los acontecimientos monetarios aesde la presentaci6n, el 
penaliza severamente. 
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5. '!'AMANO Y LOCALIZACION 

5.1 tamafto de la planta de congelaci6n 

En la determinaci6n del tamaao de la planta de congelado se parte de la 
suposici6n que ni el mercado ni el abc&:>tecimiento ae materia prima ser~n 
factores limitantes. Se opta entonces por el tamaao m!nimo de planta que 
permita lograr el nivel tecno16gico deseable y la utilizaci6n de las 
cosechas exportables segun el calenC:ario de sus respectivas estaciones. 
Se opta por el tamafto m!nimo por limitaciones de capital. 

El diseno se tija entonces, en dos congeladores (para utilizar cosechas 
concurrientes) de tipo determinado (por razones de nivel tecnol6gico y 
calidad de producto), cuya capacidad m!nima, en t~rminos de arveja es 
l.OOu kg/hara. Desde alli, todos los par4metros de la planta quedan 
determinados. 

Este razonamiento nos parece v4lido y ccnforme a las condiciones locales. 

5.2 Tamafto de la planta de conservas 

El tamafto f!sico de la planta enlatadora es tambi~n el resultado de un 
dato tt!cni.:o. Una remachadora autom4tica · y la l!nea que la complementa 
tienen una capacidad m!nima de 100-120 latas por minuto. El volumen de 
producci6n se ve limitado por el mercado, siendo toaa la producci6n 
destinada al mer~ado loca. El nivel de producci6n proyectado para el ano 
3 y en adelante no llega al 50 4 de la capacidad tt!cnica de la planta (a 
un turno, 250 d!as par ano). Esto no es una situaci6n extraordinaria en 
la industria enlatadora. No se aconsejar!a aptar por una planta de menor 
capacidad porque ello significar!a forzosamente un cambio de tecnolog!a y 
costos de producci6n m4s altos, sin un ahorro considerable en las 
inversianes. 

5,3 Tamano de la planta de jugos 

La planta de jugos, con una capacidad nominal de 5.000 kg/hara en t~rminos 
de fruta (c!tricos o tomate) es muy chica para el nivel tecnol6gico que se 
pretende alcanzar, ello resulta en una inversi6n relativamente al ta en 
relaci6n con las ventas anuales. 

En el caso del tomate, el tamafta se determina por consideraciones de 
mercado, coma en el caso de las conservas. Si CALFORU capturara el 30 4 
del mercado local (segun los datos de 1981), duplicando su volumen actual 
de producci6n, llegarfa a procesar 3.000 toneladas de tomate por ana. La 
planta prayectada, f4cilmente puede procesar esta cantidad durance la 
zafra. 

En cuanta a las c!tricas, el valumen de producci6n proyectado es el 
resultada del pran6stica de la cantidad de fruta incomercializable 
( desechas de packing) en los pr6xiruos aft.as ( 12. 000 tone lad as por ano, 
6.000 en lim6n y 6.000 en naranja). Considerando 100 d!as de trabajo por 
ano (duraci6n normal de la estaci6n de exportaci6n), y para procesar dicha 
cantidad, la planta proyectada tendr!a que trabajar 24 horas/d!a. s~ 

concluye entonces que el tamano de la planca no corresponde ni al volumen 
de producci6n proy~ctada ni al nivel tecnol6gico seleccionado 
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(especialmente por el ti po de evaporadores y la l!nea de procesado de los 

jugos). La soluci6n propuesta en el proyecto serfa aceptable como una 

situaci6n provisoria de tanteo, ya que la inaustrializaci6n de los 

cf tricos es una actividad nueva en el pa fa y Ill el mt:rca,jo ni el 

abastecimiento ae materia prima estJn claramente asegurados. 

~o expuesto es una raz6n m4s para separar entre el proceso de elaboraciSn 
del tonate y los cftricos, y de .. Jptar para los cftricos, por un diseil.o 
modular que pueda crecer segun las necesidades. 

5.4 Localizaci6n 

No existen muchas alternativas pa:-a la localizaci6n, por el hecho d~ que 
CALFORu cuenta con un c·,mplejo ir.dustrial importance, sin utilizaci6n. 
Por casualidad, este complejo sirvi6, en su tiempo, ur.a indu~tria 
exportaaora donde la congelaci6n era una operaci6n b4sica importante. La 
localizaci6n es ideal por su proximidad al puert~, al mercado interno 
principal, a la fuente de mano de obra y por su posici6n dentro de la 
regi6n que proveer4 la materia prima. Su accesibilidad es excelente. 

Adem4s, la existencia de varios elementos de ;_nfraestructura industrial 
directamente vinculados a la actividad proyectada, principalment~ c4maras 
frfas, fortalece la justificaci6n de la localizaci6n proyectada. 
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NOTA SOBRE CONTROL DE CALIDAD Y NORMALIZACION DE MATERIAS PRIMAS 

No se ha elaborado extensivamente sobre el tt!ma de 
11

calioad y 

normalizaci6n res pee to a las materias primas 11
, inclu!lio en la "Descr ipci6n de 

tareas", por ser i..a situaci6n bastante obvia. No exi:;te en el Uruguay un 

sistema de control de calidad y normas respecto a frutas y hor~alizas 
destinadas a la industria. CALFORU proyoecta el establecimiento de normas en 

el marco de su programa de abastec-~_miento. Se menciona un Comit~ de 

Productores (p.1rrafo v.S.3) y se dice que "El Comit~, posteriormente asigna 

las 4reas, establece normas, etc". El program1 es l6gico. Nonnas cieben ser 

en "t~rmino medio", entre lo deseable (en este caso, por la industria), y lo 

que se pl\ede cumplir (en este caso por los agricultores). Establecer las 

normas d•; calidad, ya en la etapa ae proyecci6n ser!a contraproducente. Lo 

importante es tener presente la idea que normas de calidad y especificaciones 

c laras al res pee to deben ser parte de las .::ontratos de abas tee imiento, y el 

proyecto muestra, sin detallar, que el "asunto" ha sido considerado. 

En cuanto a los instrumentos de control de calidad, CALFORU cuenta con un 

laboratorio (de Frigonal) que puede cumplir con el control, mediante cierta 

ampliaci6n. 
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6. RE$UMEN DE LAS CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

6. l Los procesos de produce i6n y los equipamientos 
seleccionados son, por lo genera1 adecuados. 

que fuecon 

6.2 

o.3 

6.4 

En algunos aspectos, ser!a posible y deseable, mejorar el disef'!o y la 

de los equipos. Recomendaciones especiticas al 
especif icaci6n 
res pee to figuran en el Cap!tulo 'l Por la mayor pa rte, se trata de ... 
cambios menores y facultativos que pueden ser incorporados en la 

etapa del disefto detallado tinal. 

Las capacidades y rendimientos (relaci6n producto/ insumo) 
proyec to son real is tas y cont ienen un mar gen de considerados en el 

seguridad adecuado. 

Los cos tos de produce i6n adopt ados en el an.i l is is 
general, excesivamente conservativos y tienden 
proyecto, especialmente en lo que se refiere a los 
producci6n d~ las hortaliza~ congeladas. 

econ6rnico son, en 
a penalizar el 

costos directo~ de 

b.5 El tarnafto de la planta de congelaci6n y el de la planta de conservas 

son aaecuaaos. 

b .b La planta de jugos es de tamafto adecuaao para tomate pero demasiado 

chica para c!tricos. 

6.7 El proyecto promete un desarrollo agroindustrial de lo m.is irnportante 
en el sur del pa!s y responde a una necesidad real y urgente. 

-------
' 
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1. OBJETIVOS Y CARACTERISTICAS TECNICAS DEL PROYECTO 

El proyecto tiene como objetivo la i .~stalaci6n de una planta de hortalizas 
congeladas en Bella Uni6n, con una capacidad nominal (base arveja) de 
4.000 kg./hora. Es parte de un proyecto integrado, compuesto de 5 
sub-proyectos (riego, maquinaria, apoyo, producci6n primaria, industria), 
para la tecnificaci6n de la producci6n agdcola de unas 3.000 ha. (1.500 

de cana y 1.500 de hortalizas). 

Se proyecta la congelaci6n de arveja, chaucha, papa, zanahoria, coliflor, 
ma!z, frutilla, espArrago y espinaca. La producci6n anual ser!a de 9.450 
toneladas (18.500 toneladas de materia prima), destinada exclusivamente a 

la exportaci6n. 

La planta consiste en: 

a) - 6 l!neas paralelas de preparaci6n convergentes en 2 congeladores 
! Q F y 3 congelaaores de placas. 

b) - Equipos para empacar productos congelados en bolsas de polietileno, 
en cajitas (espinaca) o en c4jas de 5 kg. 

c) - CAmaras de almacenamiento a 25•c (11.700 m.cu., mas 928 m.cu. de 

antecamara de expedici6n). 

d) - Servicios, oficinas, etc. 

Se plantea un tiempo de ejecuci6n de 30 meses. 
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2. ANALISIS DE LOS PROCESOS Y EQUIPAMIENTOS 

2.1 Observaciones generales 

Los procesos de producci6n se describen en el cap!tulo S.2 del documento 
(Descripci6n General del Proceso). Los equipos se definen en el Anexo S 
(Especificaci6n General de las L!neas, lnstalaciones y Equipos 
Principales), y un plan de piso (Lay-out). 

No se presentan ofertas o cat4logos de proveedores, debido a que el 
proyecto no ha llegado todav!a a la etapa de diseno concreto. Sin 
embargo, la informaci6n presentada permite tener una clara idea de lo que 
se pretende instalar. 

2.2 L!neas de preparaci6n 

Para seguir el esquema de presentaci6n adoptado en el proyecto, el proceso 
se analizari por operaciones y no por productos. 

2.2.l Transpcrte de materia prima a la planta 

La mayor!a de las hortalizas llegar!an a la planta en cajones standard. 
Considerando la corta distancia entre el campo y la planta y el destino 
unico de las hortalizas (industrializaci6n) se aconsejar!a transportar a 
granel la mayor parte de los vegetales. 

2.2.2 Stock y manejo de la materia prima 

Se prev~ la necesidad de almacenar la materia prima de 2 a S.S d!as en 
c4mara fr!a (O a 2°C). Esta t1ecesidad ~~ podr!a obviar, mediante buena 
coordinaci6n entre la planta y las operaciones de cosecha. 

2.2.3 Limpieza, lavado, pelado e inspecci6n 

a) arveja - El proceso es adecuado. 

b) chaucha - Falta clasificaci6n por di4metro que ser!a obligatoria para 
lograr una calidad de exportaci6n. Falta lavado. 

c) Papa y zanahoria en cubos - El proceso es adecuado, La caldera de 
vapor deber!a ser de m4s alta presi6n para acomodar el pelado por vapor. 

d) Coliflor - La l!nea no es de capacidad suficiente. Se necesitar!a una 
mesa de pre-corte (hojas) y el doble de cortadores hidr4ulicos 
(Hydrout). 

e) Ma!z en grano - El limpiador de choclos antes del deschalado es 
superfluo. Tambi~n lo es el lavador a cepillos para las mazorcas. 

Se entiende que no existe la posibilidad de producir ma!z entero (on 
the cob), Ello rapresenta una p~rdida de ingresos por ser dicho 
productv de mayor precio que el ma!z en grano. 

f) Frutilla - El proceso es adecuado, 



g) Esp~rrago - El proceso es adecuado. 

h) Espinaca - El proceso es adecuado. 

2.2.4 Blanching (Escaldado) 

Se prev~n cuatro blanchers; 

a) - Dos blanchers rotativos id~nticos, de agua caliente. Uno para 
arveja, coliflor, ma{z y esp4rrago cortado y otro para chaucha, papa, 
zanahoria. 

b) - Un blancher especial para esp4rragos enteros. 

c) - Un blancher especial para espinaca. 

Los sistemas son adecuados. 

2.2.5 K_re-enfriamiento y e~currido 

L?s sistemas son adecuados. 

2.2.6 Congelaci6n I Q F 

Se han seleccionado dos congeladores id~nticos de tipo "cinta y lecho 
fluidizado", que es el 6ptimo para el programa de producci6n proyectado. 

2.2.7 Congelaci6n en Block 

La pre~isi6n de congeladires de placas para esp4rragos 
es una buena idea. Sin embargo se ciel:ier!a estudiar 
utilizar los congeladores I Q F como tuneles para 
producto en block, si la estacionalidaci lo permite. 

2.2.8 Manejo post congelaci6n 

enteros y espinaca 
la posibilidad de 
la conge lac i6n de 

Los productos I Q F se almacenar!an en bolsos de 30 kg. pal let izados, 
hasta su fraccionamiento y envase ciefinitivo lo mb tarde posible. La 
idea es buena pero ser!a aun m.4.s econ6mico el almacenaje intermedio en 
caJ6n-pallets de 500 kg. o m4s, como se acostumbra actualrnente en la 
industria de congelados. 

2.2.~ Fraccionamiento 

El envase se had en bolsas individuales de 1.000 y 2.000 cc., cajitas 
individuales en cart6n encerado o caJaS de 5 kg. 

Los tipos de envases previstos y la maquinaria seleccionada para 
e laborarlos son adecuados. El tamat'io de los envases podr{an ser 
diferentes a los indicados, segun las exigencias del mercado. 

-:-----·-

4 / l u 
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3. CAPACIDADES Y RENDIMIENTOS 

3.1 Capacidades 

La capacidacl de prod11cci6n de la planta, aeterminada principalmente por el 
tamano de los congelaaores, es algo sobreoimensionacla para el volumen de 
la producci6n proyectada. El sobredimens ionamiento se jus ti f ica en parte 
por la estacionalidaa de las materias primas. Es probable que la parte de 
capacidad ociosa pueda ser utilizada en el tuturo, intercalando en el 
prograrua de producci6n, otros productos no estacionales como cebolla. De 
toda manera, el sobredimensionamiento de la maquinaria de producci6n no 
tiene gran influencia sabre la inversi6n. 

3. 2 Rendimientos 

Los rendimientos considerados en el proyecto, para el c4lculo de las 
necesidades de materia prirua son: 

Arveja 
Chaucha 
Papa 
Zanahoria 
Espinaca 
l1a!z 
t:sp4rrago 
Coliflor 
Frutilla 

Estos !ndices son aceptables, 
especificaciones del sub-proyecto 
asegurar la calidad de la materia 

92 % (base grcsno) 
73 4 
53 z 
54 z 
60 % 
93 % (base grano) 
59 % 
36 % 
81 % 

especialmente 
"Producci6n", 

prima. 

si se cumple con las 
que tienen el objetivo de 



4. COSTOS 

4.1 Costos de inversi6n 

Los costos de inversi6n en maquinaria se basan sobre inforrnaci6n 
preliminar suministrada por proveedores (budget price:). Al cos to CLF se 
agregan los costos de introducci6n, transporte interno y montaje. Se 

llega a un total de us$ 5.300.000. 

Si bien nose basan sobre ofertas firmes (lo que seria i·"lposible, 
consiaerando que la implementaci6n del proyecto no se inicia por lo menos 
hasta el aao 1985) los costos considerados son una buena aproximaci6n de 
la inversi6n necesaria. Los costos de montaje, etc. se han computado por 
separado para cada l!nea segun las caracteristicas de caoa una de ellas, y 
no en forrna global. As!, par ejemplo, dichos costos representan el 12,5 % 
del valor CIF en el caso de la Unea de blancher que no neces ita obras 
extensas y el 23 i en el caso de las congeladores que necesitan 

fundamentaci6n y una instalaci6n m.is compleja. 

Dichas inversiones incluyen el material para carnaras, instalaciones 
el~ctricas, vapor, agua, equipos de laboratorio y repuestos. 

Para obra civil se prev~ una inversi6n de US$ l.~11.000. Considerando que 
la planta tiene unos 5.300 m2 de edificios (sin c.irnaras), y que los 
materiales de las intalaciones y servicios est.in inclu!dos en ''.~quipos", 
dicha inversi6n ser!a suficiente y adecuada. 

4.2 Costos de producci6n 

4.2.l Materia prima 

Como se ha expuesto en el cap!tulo previo las relaciones insumo/producto 
son, en general, adecuadas. Los costos unitarios asignados a las materias 
prirnas son (en d6lares por tonelada segun: 1 US$= N$ 12). 

Arveja (grano) 491 
Chaucha 775 
Papa 382 
Zanahoria 153 
Espinaca 106 
Maiz (grano) 218 
Esparrago 462 
Colif lor 246 
Frutilla 548 

Dichos costos surgen del sub-proyecto 11Producci6n
11

• Para evaluar la 
validez de las costos, aplicaremos una "actuac i6n" aproxima.ia, suponiendo 
un alza en los costos de producci6n en N$ de un 70 % y utilizando el tipo 
de cambio actual de N$ 34. Los costos actualizados en US$/tonelada ser!an~ 

---:--~---



Arveja (grano) 319 
Chaucha 503 
Papa 248 
Zanahoria 99 
Espinaca 67 
Ma!z (grano) 141 
Esparrago 300 
Coliflor 160 
Frutilla 356 

En comparaci6n con precios industriales normales, se 
demasiado bajos los costos del coliflor, del esparrago y de 
como muy alto el de la chaucha. Considerando la importante 
los costos ae materia prima sobre el costo final del 
recomienda revisar los resultados anormales mencionaaos. 

4.2.2 Otros c0stos de producci6P 

-:,' lC 

des tac an con10 
la espinaca y 
intluencia de 
produc to, se 

a) Mano de obra directa 

La cantidad de personal asignado a la producci6n de los distintos 

productos es adecudda. 

b) Envases 

La cantidad de envases y los costos unitarios (en N$) son adecuaaos. 

c) Energia el~ctrica, agua, combustible 

El combustible considerado para la producci6n de vapor es la le~a. Las 

cantidades de consumo son adecuadas. 
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5. TAMANO Y LOCALlZAC ION 

5.1 Tamai'\o 

El punto de partida para la determinaci6n del tamai'\o de la planta e::> la 
cantidad de materia prima producida en las 1.500 h.1. de la Cooperativa, 
destinadas a la horticultura. Los rendimientos por hA. consitlerados son 

los siguientes; 

Arveja 
Coliflor 
Chaucha 
EspArrago 
Espinaca 
Frutilla 
Ma!z (grano) 
Papa 
Zanahoria 

1.800 -
14.000 -

2.800 -
1.000 -

10.000 -
10.000 -

2.600 -
8.000 -

15.G'lO -

2.600 kg. 
16.500 kg. 

3.300 kg. 
3.000 kg. 

15.000 kg. 
18.000 kg. 
3.200 kg. 

10.000 kg. 
22.000 kg. 

Todos los rendimientos son realizables si se aplican las t~cnicas 
especificadas en el sub-proyecto "Producci6n

11

• 

En base a dichos rendimientos y considerando las Areas bajo cada uno de 
los cultivos y la rotaci6n de las siembras, se llega al volur .. en anual a 

procesar; unas 18.000 toneladas por afto en el ai'\o 6. 

Se calculan las cantidades de los distintos productos, 
rendimientos respectivos y se llega a un volumen total 
terminados de 9.000 toneladas por aao. 

aplicando las 
de productos 

Se opta pur un tamalio t~cnico nominal de planta, c;-.ractertizado por su 
capacidad de congelaci6n 1 Q F; 4 toneladas/hora e.1 base a arveja. Se 
puede decir que ~sta ser4 tambi~n la capacidad pro.nedio de la plan ta, a 
pesar del hecho de que los productos que consistrn en piezas ae mayor 
tamano (coliflor) tienen un tiempo de procesamiento rob largo. Por otro 
lado existen los congeladores de placas que aumentarian la capacidad de 
congelaci6n. De tal manera, llegamos a una utilizaci6n total de la planta 
de 2.250 horas o 160 d!as a 2 turnos (14 horas neto). Como hemos expuesto 
en el cap!tulo "Capacidades", ~sta es una taza de uti.lizaci6n mAs bien 

baja. 

Se estima que con tal capacidad, la planta tendri'.a una reserva utilizable 
de capacidad tanto en congelaci6n como en preparaci6n de unos 100 tlfas. 

La decisi6n de optar por un tamano algo mayor al que correspond(a a la 
producci6n proyectada, es Justa porque cubre las posibilidades de una 
expansi6n, sin aumentar sensiblemente las inversiones. 

5 .2 Localizaci6n 

No se dan muchos grados de libertad respecto a la localizaci6n, ya que el 
proyecto integrado tiende a desarrollar la agricultura en una re~i6n 
determinada, y la proximidad a la m.iteria prima es una condici6n absul.uta. 
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Cabe aclarar que la localizaci6n obligatoria de la planta perjudica el 
proyecto en cierto grado, respecto a la comercializaci6n. 

El hecho de que Bella Uni6n se encuentre a igual distancia de Montevideo, 
Buenos Aires y Porto Alegre, hecho mencionado varias veces en el proyecto, 
no es una ventaja, porque no se proyecta la exportaci6n a Argentina y 
Brasil. La aistancia de 650 km. a Montevideo, puerto de exportaci6n y 
principal mercado interno es una desventaja que se manif iesta en el 
proyecto como costos de flete y arrendamiento de c.imaras fr(as en la 

Capital. 
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6. RESUMEN 

a) Se trata de un proyecto ambicioso para un desarrollo agroindustrial 

impoctante. 

b) Las especificaciones t~cnicas de los procesos de producci6n y de los 
equipamientos son, en general adecuados. Cabe ~enalar que hay lugar 
para un enfoque un poco ds econ6mico tanto en maquinaria como en 
espacio, en la etapa final del disefto. 

c) Las cantidades de los insumos (materia prima, mano de obra, envases, 
energ!a, agua), necesarios para la producci6n proyectada son 
adecuadas. Los precios unitarios deber!an ser actualizados. Los 
precios asignados a algunas de las materias primas no parecen 

razonables. 

d) El tamafto seleccionado es adecuado. 

e) La localizaci6n es una consecuencia del objetivo principal del proyecto 
y no existen alternativas l6gicas. 

f) La proyecci6n respecto a las inversiones es realizable. 
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MEMORANDUM 

A: Ing. Roberto Ramp:mi, Presidente de U.A.P.i.. 

oc : Zeki Berk 

FECHA: 9/08/83 

ASUN'IO : PROYEC'IO II T I 0 s A II 

1. Observaciones generales 
' 

1.1. L.esarrollo del cultivo de soja en ls region de Tacuarem!X5 

La idea de desarrollar> el cul tivo de 5oja en la region es .:;;.:celen­
te. Se ha comprobado la existencia de suelos aptos. Las cond.icio 
nes cl.imatica.s en la epoca del cultivo (veraro) son optirras. la. 
rentabilidad del cultivo se ha dem::istr'ddo en regiones veciras (Ri 
vera, Treinta y Tres). Se han logrado rendimienros mayores a --­
l. 800 kg/ra., cuancb los a:istos se cubrencon 1S50. Dici10s rendi­
mientos se compar'd.I1 favorablemente am las internacionales ( ver -
anexo:. 

1. 2 ~cesidad de crear :.ma plan ta acei tera 

Teorica.mente, la exi.stencia en la region de ura. planta. proct:sadoca 
ro es ura condicion absoluta para el desarrollo del cul ti·;o de soja 
y eso FOr' dos razones: 

a) el gra.no de soja es comercializable tal cual, sin r;ro~<.:sar, a. ;;fe 
cios internacionales. Casi 1/3 de la produccion munctial ::;r; ·!i':~!'t<i -
caro gram. 

t) la capacidad de ~·rocesado act'.El de dos plantas acei t.::ra:-: de Mon­
tevideo ~s suficientt: para unas 80. 000 toneladas por ar'10 'I S8 pui;de: 
ampliar· si lo es opc.,r•tuno, mediante inversiones muci10 mcroces a la:~ 
que s.:: ni::cesitar1an para una planta nuevct. 
Sin e.JTll:,a£go, la exi:stencia de una planta de tamano suficif:nte en la 
r~gion ~-;eria deseable oara -el des..:urollo ct.~1 cul tivo a l.1I'FO f;la:::o, 
es r:.tci..:i111c:r1 te si se. as~gur:in las mndi.ciont::.> p.1.ra qu.::: 1..-1 -,,[.1~j w<l · f J­

t.rica!lk b"u·antil..l::! la atsorcion de toda :a producci.6n a 1 ·r·~ciu:; 1 r.­
terruci(,rt<-ile.3. 

II 
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1.3. localizaci6n de la planta: La may0r parte de la anti.gua pl.anta de 
TIOSAC ro es utilizatile para el procesamiento de soja, en lcs vc­
lG.menes conside.rados. Los edificios son insuficientes, en mal es 

tado y uul concebicbs. -
Con excepcion de algun:Js equip:is del sector de refireci6n, la ma-
qu.inaria ro sirve para soja. Sin embargo, dd.do la infraestructu­
ra urbare e industrial existente, la ciudad de Tacuareml:x5 provee 
und bueru solucion p-:>.-ra la localizacion de la planta. Alga se -
ahorrar.la al utilizar la pldl1ta de TIOSA (carret:era, ramal ferro­
viar.io, silos operatives pero posiblernente, se llegarfa a la deci 
si6n de o::mstruir toda la planta de nova, aun si se opta por su 
localizaci6n sot.re el predio TIOSAC. 

2 . Proyecto dd Grupo Brasilero 

2.1. l):scripci6n del proyccto 
El prioyecto se desarrolla en las siguientes etapas: 

a) el grur..o o::impre TIOSAC por U$S 450 .ooo. 
b) dentro de 6 meses de dicha crimpra se incor{X)ra una planta 

continua de refinaci6n a:m capacida.d p.il'a 100 ton. /dld. 
Se importa del Brasil, en ~dmision temporaria, acei te er~ 
cb. 70% del acei te se refina y las 30% se sar..oni. f ican r,.:~. 
ra la producci6n de acidos ~y.i:.;uS brutos y J..,:.;ti L,»rbs. T~ 
da la produccion (aceite refi1t.oldO, acidos gn:1.c;OS brutos y 
destilacbs, gliceI'iru bruta y d1;:5tilada) se t:;;:<\ .. Or't..in. 

c) Curante el ano 2, se ircor1:oro una planta de ~:xt!'.:icci6n con 
capacidad para 600 ton/d.l..i, meiliante ur..:i inver'.: [on d<~ lJ$S -
5.685,000 en maquinaria. Ce::;de el afio J, :..:e Lrrqd't...i. di ad­
mision ternp:rraria, graro de ::;oja ( 192.00fJ t(1n./,11,o). '.:;t;; 
producen y se exp:>I'tan los pr'Oductos er• C.:J.nti<:.1 ;,;:~ er.Al', ,;i-

!Sue: 

Ace i tes l'e f inados 
Aci...bs grasos brutos 
Acidos grasos dest1lados 
Glicerira bruta 
Cl icerinr.l des ti lac.Id 
Leci tiru 
'lb eta ( tld!'i na) 

22 .17b 
4 .41U 
l~. 1-1 ll) 

~b() 

; olJ 
l. tjljlJ 

1 JU. r,vU 

tcin. I'.!(,,) 
II 

II 

II 

II 

II 

II 

/ / 
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d) la imp::n,taci6n de soja t:n Lrr'an::> se susti tuye gradualrnen 
te par soja local, seglin dd eesa.rrollo Jel cultivo. -

2.2. In1c1:enieria 

Para la extracc.i6n del acei te de soja sc: prepare un proceso 
de pre-prensciOO seguici> fX)r' extracci6n o:rn sol vente. E.ste 
ro es el proceso mas adecuaoo par·a soja ~rque es mas caro 
en inversiones y en energl.a que el de extraccion total con 
solvente. Se. practica en alguros plantas (corro en COUSA) 
com::> resul tado de adaptaci6n de ure. acei tera general a la SQ 
ja pero oo se justifica para Ufl.d planta para soia, del t.:.u1ia.­
ro previsto. Ademas exfate uni inconsi~tencia .:.ii resp.~cto, 
•1a que la:5 prensas oo figuran en el presupuesto de:: ma.quiriari<-1 
(y las existentes en TIOSA f'Q seridn de suficiente ca~cidad). 

2 . 3 . T aJI'd 1)) 

l..d planta tendrci capacidad para 600 ton/d.fa. 6 1S2 .ODO ton. I 
afD de graro Je soja. Se puede caracterizar corro una plarit:i. 
de tdllldfio mediano-granJe a nivel int-..:t'nacional. L:i b.:i::;c del 
proyecto es el t:ama.ro de la pl~'1.t.3. 'J ro la disp::inibilid..J.J p~ 
vista de materia prima, f.Or' lo cual, se preve la cornpl(Ornt:.:nt.:i.­
ci6n del abastecim.ier to mt:d.iante imp::irrnciones de so j<l de l 
Brasil, en regimen de aanisi.o n tempm'dria. 
El proyecto ro propone acciond pard e~timular 13. produccLon 
local de rratcria priira y se ve tota.1.r1td1te cubj ..r'to 1..ur l.1 [~ 
sibilidad de eXfOI'tacion, C1be OlJSet'Vd!' que lJra:-;i l li mi t.1 
exportaciones de SO]d en granc para cS timular ~-;u el.1L1J!\lC lOr1 

en el pais. 

Ce punro dt.! vista tecnc-ecor6mico, t:!l t...ur..Ji,u i r,c! L :..:.ic b r,re::~i:;n-
ta ventajas de ecororn.ia de t;!'.Jc:ala, ~.in ~:.;c!r cJd:1c.1 .. i ,.c<J rJYu1rJe [Jd.r'1 

la~ condiciones local~~. 

2 . 4 . Ingrtsos y a:is tos 

Una planta qLe procesa :.oja f..<l!'a pruJucir t-tar·i rid J~ :>GP 
(L14% prote1na), aceite crudo de:::gom:icb y lec.i. cir •. J cr·t..;lil, ti·~ 
n'--' un margen de benef icios muy "'st rec.ho, C.tjrtu : .• ., i ,u<:C.lt: ·;r! r· .-r, 

81 calculo 5jguiente: 

I I 
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Una torelada de soja rinde aproxirnadamente: 

160 kg. de aceite cruoo desgomacb 
20 '' de leci tire cruda 

800 " de har'i:ia (44% prote.ira) 

Precios CIF (Europa) internacioreles (12.1981) para la 
soja y sus productos son: 

Soja 260 $/ton. 

Harina 230 " 

Aceite cruoo 500 " 

600 " Lecitina ct'Jda 

Asi, por cada tonelada de soja procesada, se gene:ra un in­

greso de: 0.160 x 500 + 0.020 x 600 + 800 x 230 = 276 U$S o sea un 
!Tklrgen bruto de t6U$S sabre ventaS par 276 U$S 5.8%) 

Para aumentar el margen, el proyecto proi;ore dos desvfos 

del esquerna: 

a) se vende acei te refinacb t::n vez de crudJ. 

b) el 30% del acei te se tranSforma en acei tes gr· . .c ;o:; que se 
exportan cCl!P crudes y destilacbs (mi tad y mi t.:id) 

Sc supone que la exp::rrtaci6n de esi::os ~roduct:os, cuya •1enta 
es mas d:ificil que la del aciete crudO' se lo~~.:.L mcdiante 
las carteras de exportaci6n del grup:> brasilero. 
Sin eml;.argo, a estos productos se .:1Sigran \Jrecic~; que n<.ida 
til:!nen que w.r con las pr>ecios internacionalw> . 

. . 

-----· . I 
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Precio proyecto Precio interracional 

U$S I tun. 1981 - U$S 

Acidos grasos de 
soja, destilados 2.880 950 

Acicbs grasos 
brutos 1. 900 836 

Acei te refinado 
desodorizado 750 6SO 

G'J.icerira O=sdlada 2.350 1. 760 

Observaciores 

(1) COble refinado, New YoI'k - segun C.M.R. 
7 diciembre, 1981 

CO ke finado una vez " 
II 

( 3) Precio plaza Landres segG.n Comrrodi t:y w~ek 
Diciembre 1981 

(4) u.s.P., ~w York, segUn C.M.R. 7.12.81. 

(1) 

(2) 

( 3) 

( 4) 

/ton. 
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2. 5. CCNCLUSIONES 

a) La oferta de U$S 450 .000 para las act:i.vos de TIOSA 
es rezora.ble hasta gererosa. 

b) La idea de instalar ura planta F-rocesacbra de soja 
en la regi6n ~, en principio, buena.. 

c) El proyecto presentado adolece de inco n.sis tenc.ias. 
Se deberfa corregir, basandose sabre precios y cos­
tos y rendimientos mejor docurrientados. Es ~ 1ire-­
ver que dicha oorrecci6n cambia!'ia fundamer.talmente 
el resultado del calculo de rentabilidad. 

d) Se deberia aspirar a involucrdl" la planta en alt;ura 
manera mas directa en el desarrollo del cultivo de 
soja en la regi6n. 
£1 tarnafio de la pl.:lnta d.::beria surgir de un estud.i.o 
de disp.:miblidad de materia prima y/o mercado y r.o 
de un dato tecnico relacioracb a la rnaquiruria . 

. .. 
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A N E X 0 S 

A. 1 C.Ornercio internaciorol del soja 'I sus productos 

( fi..l~n t'2 : f A 0 Am.1.:n'io de Comercio 1 9 81 ) 

a. ACCITE 

v 0 1 u m e n V a 1 0 r 

Exportac:io nt::s 111undL1les (mi.Hones ton.) (millur1es U$S) 

1 q79 2.5 1. 845 

1'380 3.1 2 .1':l2 

1981 3.3 2 .04'/ 

ExpJrtacion l 'rnl E£.UU. 0.80 458 

lJc.:isil 1.28 5r,o 

Argentiru 0.07 

Europa exr..ort 1. 29 

inq:.ort. o. 77 

b. l l:\k [MA 

1'379 14. 'J 

19 l::ll1 17.8 

1'J81 20.0 ', • I', "j 

l ::·'.[.O!' taci.~r1 1' J 0 l LLlllJ. 6. J4 1 ' . , (1 (~ 

b .. 1:....il l::l. r38 '! •; ;r' 

.A.rgenti.11...i. J. ~) 2 
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c. SODA EN GR.A.NO 

LxfDrtac iones mundia.les 

1Y79 

1980 

1~81 

Exp.wtaci6n l lJ tll t:E. UlJ. 

Brasil 

e:<fJOritaciont=S 

3.0 

16.0 

25.S 

26.9 

26.6 

21. 9 

1.4 

2.2 

0.16 

A. 2 Producci611 y rend.imientos de sujd 

( fut0r1te: F'AO Anu&io de producci6n 1981) 

Prorlucci6n 

mi lk,r1t::s ton. 

M1urnb 1':H.i'J /1 43 .11 

1 ~1'/ 'J d'J. 0 

l 'J (j[J 80.9 

1'J:-11 b7.Y 

L:C.ULJ. 1'Jol ':.,'.:,. 2 

lk•,:i::.; i l 1' IH1 1~. l) 

t,.JOO 

7.102 

7. •1Ll6 

6.199 

1 . 4 ?~'/ 

1. ':.,t_, l 

1 . '/ ', 1 

! . ! J4 fj 
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Pl~OGl\A 

NACIUN 

f-1.ll.. DE LAS 

ES uNIDA5 

Dt;5Al{~QLL0 

t~~:: -~ 
~,,..,_ , M 
~- -.e 
~-

QKGANIZAC10N DE LAS 

NACION ES UNIDA'> 

t'AKA EL 
01\C. ... NllACION INSTI ruc1uNAL DE SERVICIOS INOUHl\IALES 

Pl\OYECTO Ul\U/ll/01 l 

9 Oiciernbre 1980 
MC:MOkANDUM 

PARA; 
Dr. Maurilio Renoldi 

Zc::Ki Berk 

KE:f: 
·r10SA - San Francisco - Pro Sola del Este 

lnforme de visitas 

1. TIOSA, Tacuaremb6 

fecha de lo visita; 24 de noviembre de 1980. 

Persona e11Lrc:vistada; Sc-, Ceil. 

Se recorr16 la planta desde la recepci6n de -
m~ttria p~ima hasta la direcc16n del proceso. 

C:~iste un ramol ferroviario que llega hasta la 

pL.1nto. 
Ld balanza es de 52 toneladas. 

~ un foso de recepci6n la sernilla es elevada a 
los silos (6 silos a t.000 m3 cada uno). ~l MAP prest6 u 
la plunta una s~cadora qwc no se utiliza. 

~l tunel de salida, bajo los silos, ~staba inun­
d~do. La Sill ida de semil la es a ccaves de una ci nta tcans­
poctado.ra ctlata, de goma de unos 30 cm de ancr10. 

La sala de pr~purac16n contien~ und tolva opccati­
vci, una limpi1;tc.lora ::iAMAi<, 1 dt!SCi;t!::.CadoCd, 2 molinos y c:quipc 
uc:: tc~n:;>poctc entre t::llos. t:l movirnic::nLo t.:S poc cje de 

rr.:in:.111isi6n y coc.r:e~s. 
Ld sala de prensas ~Jti en un piso su~~rioc ~ la 

~dld de pre:pcJC6Ci6n y contit::nc 5 pco::nSaS. j a<: t;;:llas t:::>tul:,, 

tr.d;.ijanuu ,_,,1110 pcimer p.,jso y ?. co111u sc:::gund-. 4 de l~::: pre:: Sd~ tit!no::11 u11a cap.:icidael diacia uc:: '1 ton.::lc.das y uno d<.: 12 

l ul 1<.: l ud<c1::; • 
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Los filtros prensa estan concentrados en una sala. 

~xist~ un3 cuba de winterizaci6n con equipo de 
fciu. 

La Sdla de refinaci6n contiene 2 tanques con agit~ 
dor, 1 tanque de blanqueado con bomba de vacio mecanica, 2 
aesoJorizadores discontinues en hierro. Hay 2 centrifugas 
Sr1arpless, una para la jeparaci6n de soap-stock y la otra 
para ldvado. 

Existe una maquina discontinua para embotellar. 

~l dise~o de la planta, la edad de la mayor parte 
de sus equipos y la calldad de su~ instalaciones no permiten 
un trabajo t:iiciente. t:n el manejo de la producci6n parecen 
~ef icientes lgs normas de limpie~a y de seguridad (un obcero 
estdbo preparando lejia sin ninguno protecci6n). 

2. S<1n f'tdncisco, River~ 

fecha de ld visita; 25 ce noviembre de 1980. 

Persona entrevistada; Ing. Agr. Burgos. 

t::rnpresa agricola impoC"tante (10.000 ha en total), 
productora d~ soja. EsLc a~o se sembrarin 4.200 ha ae soja 
( 2. '100 yd st:!111bradas, 1. 200 en preparac16n, 900 para sembcac), 
mas 500 ha d~ tcigo que se s~mbrara tambien de soja. ~l 
conjunto de cilmacen.:.ije consiste t:n un gcdp6n oe .rt:ct.:pci6n, 
una sec.adora y 2 silo~ vertic~les de 750 ton c/u. E~t~n list~s 
la~ bdses p~ra dos silos ma~. 

La semilla llega en c~miones y se recibe en un foso, 
se elt:'w'21 (i=lt:vac.br 30 tph) a la limpiadoca (Kt::ple;c & Wt:b1·r 
18 tpn) y d~ ~lli pue~c pasar a l~ secadoca o dir~ct~m~nLl· ~1 
silo. La scc~dora es d~ 2 zonas, t~ene capucid~d Ce 15 Lpn. 
D e l a s d 1 i d .;1 c.l e l ,) .:; e c a do r d 1 a st rn i l l a $ t- .=: l c:: v a , c .i L' e: n u n 
foso y se c::leva otra vtz hasta el silo. El silo ti~n~ 1G 
µunLo:-, d•.! Lt:crnome:Lcid (tecmoµares). La teinperC1tUCc1 si:: rriiu.: 
dO!:i V<'C1::::.. cd dL~. Cr.Jd...i £i lo e:sta equipadO con aer«::JClOr1 fwr­
ZJdd. 

---~--
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La empres~ tiene 10 cocechadoras con capacidao 
didria de 300 ton. La cosech~ se escalona a~sde mediados 
dE abril hasta fines de junio. (Si~mbra desde medi~Jos ae 
octubre hasta fines de diciembre). 

La planta no esta conectada con la red de UTE y 
genera su propia electricidad (generador diesel 1C8 KVA). 

Toda la empresa deja la impresi6n de una opecaci6n 
altamente tfcnica y eficience, 

3. Emprendimientos Agropecuarios SoJeros, Rincln CTreinta y 
Tees) 

f~cna a~ ld visita; 26 de noviembce de 1960 

Pc:csona entrc::vistada: Sr.
1 

Si lveic-a. 
' I 

L.os "emprendim1entos 11 es en realidad una sola enti­
dad, pectcnecient~ al Sr. Silveira. La empresa compr6 el 
70~ de las acciones de Pro-Soja del £ste, y esta manejando 
el µroy~cto Pro-Soja que fue declar300 de interes nacional. 

Cubre 4.400 ha de soja. Algunos de los campos 
estan bajo soja nace cinco anos. No se practica la rocaci6n. 
Un~ vez. "agotadd' el r.:ampo se vende. L.os cendirnientos fuecon 
de 1.840 kg/ha ~l ano pasado (se sembracon 3.UOO nil) • 

El Sr. Silveira es tambien dueno de S~mag, planta 
que produce secadoces y maquinacid en Porto Alegre. 

Lo~ campos son disperses. El centre d~ alrnaccnct­
m 1 en t 0 es t a en co n s t r u cc i 6 n y ~ s t a ca 1 i s t 0 pa ca n~ c i bi c l a 
cosecha de este ~no. Este conti~nc una secadora s~m~g de 30 
tph, silos verticales Kepler-Weber (2 de 2.600 ton y uno de 
150), 1 ~levador y '1 balanza, mas 111.lquinari~ paca lirnpi~za. 
~l Sr. Silvei'a preferiria silos horizontules pero Pco-~oja 
y~ habla ord~nado los vertical=s. 

'l'ienen 5 cost:!chadoc~s y acciendan otras, si::gun las 
111..:cc:sid.:.dt:s. t:;111plean 120 obz:-i::cos. 

0pt::CaCi6n SOjeca irnportante pOC SU tame.no y SU f)O­
t~nci~l. ~u~nos resultado~. 

----- -· 
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