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La manufactura de queso fundido para untar surge como una alternativa para dar valor
comercial a los sobrantes de la industria quesera como asitambién a los quesos que se retiran
de las géndolas al finalizar su vida util. Ademas, son fuente de materia prima las migas que se
obtienen del filtrado del suero lacteo, y su utilizacion disminuye la carga organica del efluente

resultante.

Las cuencas lecheras mas importantes del pais se encuentran en las provincias de Santa Fe,
Cérdoba y Buenos Aires, por lo que resulta de gran importancia que la localizacién de la planta
elaboradora sea cercana a los puntos de obtencion de materia prima. Se selecciono a la
provincia de Cordoba como la mas adecuada. Se estim6 una produccion diaria de la planta
situada en el Parque Industrial de San Francisco en 1044kg lo cual implicaria una presencia de
mercado del 3% aproximadamente. Se formularon cuatro tipos de productos: clasico, gruyere,

salame y roquefort.

El proceso comienza con la recepcion de la materia prima y su prolijeado, luego se almacena
hasta su cubeteado y desmenuzamiento. Luego es pesada y llevada la etapa de fundido donde
se agregan los aditivos, colorantes y saborizantes. La pasta fundida es pasteurizada,
homogeneizada y enfriada. Finalmente se la envasa en potes de 200 g y se las mantiene en

refrigeracion hasta su comercializacion.

Se disefio la planta teniendo en cuenta los servicios proporcionados por el parque industrial

donde se emplazaria y segun la capacidad de proceso requerida.

La personeria juridica adoptada para la empresa seria la de Sociedad de Responsabilidad
Limitada y el organigrama del personal se dispuso de manera acorde a las necesidades.

Teniendo en cuenta los costos se analizaron 3 lineas alternativas para la financiacion del
proyecto y se selecciond la més adecuada. Se modificaron los volimenes de produccion para

obtener finalmente una rentabilidad dentro de la escala planteada.
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Recepcion Prolijeado y Envasado al AImacgnamlento Desmenuzado Fundido, homogfanelzado, Envasado
pesado vacio refrigerado pasteurizacion y

enfriamiento



