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La Serenisima

Don Antonino Mastellone, fundador de la empresa, nacié en Piano di Sorrento,
Napoles, el 12 de diciembre de 1899, en el seno de una familia de tradicion
guesera. Viajé a Milan para aprender nuevas técnicas para la elaboracion de
quesos. Luego trabajo en la queseria de la ciudad de Sassari, en Cerdefia.
Egresé con el titulo de técnico en queseria. Llego a la Argentina en 1925.

Su primer trabajo fue como técnico en una industria lactea de Junin, Pcia. de
Buenos Aires. Con posterioridad ingresé a trabajar a un frigorifico, cuyo duefio
habia nacido en su mismo pueblo de Napoles. Al conocer éste la actividad de su
familia en Italia, le ofrecié en préstamo una casa que tenia en la localidad de
General Rodriguez, para que instalara en ella una queseria.

En 1927 Antonino Mastellone se trasladé a General Rodriguez, provincia de
Buenos Aires, junto a su hermano José.

Los hermanos Mastellone comenzaron la elaboracién de mozzarella, ricotta y
provolone, quesos poco difundidos hasta ese momento en nuestro pais.

En 1929 contrajo matrimonio con Dofia Teresa Aiello, miembro de una familia
vecina de los Mastellone Antonino en ltalia.

Esta union constituyo la piedra fundamental del origen de La Serenisima.

Ambos sumaron esfuerzos para llevar adelante la nueva empresa lactea. Se
considera oficialmente la fecha de esta union matrimonial como fecha de
fundacion de La Serenisima (1929).

Al principio, los productos elaborados por los hermanos Mastellone se vendian
casa por casa, en especial entre la colectividad italiana, y también en algunos
comercios que recién comenzaban a vender productos casi desconocidos en la
dieta de los argentinos de aquella época.
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D. Antonino transportaba en tren los numerosos y pesados bultos hasta la
estacion Once, y realizaba a pie y en tranvia la distribucion por los barrios de la
Capital Federal.

A esta empresa de origen familiar, los hijos se fueron incorporando desde
temprana edad.

Su primer hijo, Pascual, comenzé a acompafar a José, hermano de don Antonio,
en el reparto de los productos. El esfuerzo traducido en crecimiento dié como
resultado la creacién de una sociedad de responsabilidad limitada La Serenisima
SRL, con un capital de 40.000 pesos, constituida en el afio 1942.

La sociedad lograba un crecimiento autosostenido, razon que motivé la confianza
de los tamberos de la zona de Gral. Rodriguez.

Dia a dia estos tamberos entregaban su produccion de leche a la empresa.
Esta confianza determin6 un nuevo aumento en la actividad.
La firma decidié aumentar el nimero de trabajadores.

Hacia fines de la década del ‘40 y principios de la del "50, la compafiia evolucioné
a un ritmo constante.

Con el paso del tiempo se incorporan nuevos métodos y técnicas que exigen los
nuevos tiempos; se profundiza de esta manera el control de la leche para mejorar
su calidad, otra constante de la compaiiia. Se realizan los primeros analisis para
comprobar el tenor graso y acidez de la materia prima.

A su vez estas técnicas de control de calidad fueron mejorando la calidad de la
leche entregada por los tamberos.

Don Antonio fallecié en 1952 .Dofia Teresa decidié que la conduccién de la
empresa recayese en el hijo mayor, Pascual, cargo que asumio apenas fallecido
su padre, siendo acompafiado por sus hermanos Victorio, José y Mateo.
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ler. Establecimiento 1929

Vista exterior de la Planta, afio 1961

La empresa debié adecuarse a la reglamentacion de elaborar leche pasteurizada a
partir de los afios.
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Las botellas de leche pasteurizada “La Serenisima” hicieron su primera aparicion
en los barrios de Buenos Aires el 1° de enero de ese mismo afo 1961.

El constante crecimiento hizo que la organizacion adoptase nuevas herramientas
de gestion para una mejora continua de los parametros de calidad de la leche que
utilizaba para la elaboracién de sus productos.

En concordancia con lo expuesto en el parrafo anterior creé el cargo de “Inspector
de Tambos”. Su tarea esencial es mantener contacto directo con los productores
de leche, para que éstos garanticen la higiene en sus establecimientos.

La empresa cre0 el laboratorio microbiolégico, con el cual se controlaba y
verificaba la calidad de la leche producida.

Reemplazé la botella por el sachet, asegurandole la llegada al consumidor de un
producto inviolable.

Al iniciar la década del '70, desarroll6 el primer “Programa Privado de Promocion
de la Actividad Lechera”.

Este programa permitio triplicar en ocho afios la productividad de los tambos.

La finalidad era la de contar con un adecuado aprovisionamiento de leche a lo
largo del afio, especialmente durante aquellos meses de invierno de baja
produccion.

En los "80 impulsé la creacion de la categoria de leche seleccionada en el Codigo
Alimentario Argentino.

Implementé el sello de calidad LS con el que distinguié a un grupo de productores
gue cumplian con las normas de calidad establecidas.

Al finalizar la década del “80 introdujo la tecnologia de los probiéticos en forma
masiva, desarroll6 como producto la leche cultivada y otros productos de gran
beneficio para la calidad de vida.

En los "90 fue la primera organizacion lactea del pais que comenzo a pagar por
proteina de leche.

Esta nueva modalidad establecié un nuevo estandar de calidad para la leche.
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También agrego a la leche fluida, yogur, leche en polvo y postres el sulfato ferroso
en forma microencapsulada, un desarrollo exclusivo de la empresa.

El objetivo perseguido era el de paliar la deficiencia nutricional de este elemento.
La estrategia innovadora de la compaiiia continu6 a lo largo de los afos.

En materia de innovacién no se detuvo, introdujo en la leche cultivada y yogures el
Lactobacilus GG, el probiético mas reconocido a nivel mundial por sus
propiedades benéficas para la salud.

Lanz6 al mercado la leche ultrapasteurizada, que puede mantenerse refrigerada y
cerrada hasta 25 dias, sin perder sus cualidades nutricionales.

Al terminar la década de los "90 culmina el proceso de reconversion de
productores iniciado en 1982.

A través de este proceso de reconversion se incorporo la tecnologia para enfriar
la leche en el tambo.

Fue la primera marca de la Argentina que certifica durante las 24 horas del dia, los
365 dias del afio, que un instante antes de la pasteurizacion la totalidad de la
leche y no su promedio, contenga menos de 100.000 bact/mil.

Este parametro, similar o superior al de los paises mas desarrollados en lecheria,
es muy importante, porque la pureza esta determinada por el recuento de
bacterias.

Es la Unica marca cuyos productos son elaborados con leche proveniente de
tambos oficialmente libres de brucelosis y tuberculosis.

Existe una valoracién de la marca con la que los consumidores.

Su filosofia de trabajo se relaciona por la calidad y la innovacién de productos por
mas de 70 afios.

En la actualidad la organizacion desea ser vista como:

“empresa lactea nUmero uno a partir de la elaboracion de productos con niveles de
eficiencia similares o superiores al de los paises mas desarrollados en lecheria."
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La organizacién concentra su produccion basicamente en las 10 has. de su planta
ubicada en el complejo industrial de General Rodriguez, a 52 kms. de Buenos
Aires. También en Longchamps y en otras cinco plantas ubicadas en el interior del
pais, como Trenque Lauquen, Leubucd y Tandil (Pcia. de Buenos Aires), Canals
(Pcia. de Cérdoba) y en Villa Mercedes (Pcia. de San Luis).

En el afio 2002 su facturacion ascendié a alrededor de 1.135 millones de pesos.

Las plantas cuentan con una capacidad de procesamiento de 4,5 millones de litros
diarios de leche.

SORACIOR

Entre Rios

PEANTAS DE
Cardoba
VILLA MERCEDES

San Luis CANALS
GRAL. RODRIGU
Buenos Ares
L LONGCHAMPS
TRENQUE LAUQUEN |L
La Pampa TANDIL
L LEUBUCO

Ciclo de calidad:
El primer eslabdn de la cadena de calidad es el tambo.

Al entregar la leche deben cumplir con las exigencias de calidad a nivel
internacional.

El ciclo de control de calidad incluye vacas sanas y controladas para que estén
libres de aftosa, brucelosis y tuberculosis.
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Trabajan con equipos de frio para mantener la temperatura exigida por el control
de calidad de la organizacion.

El transporte es el segundo eslabdn del ciclo de la cadena: la leche es
transportada en camiones cisternas, de esta manera se asegura el frio y la higiene
necesarias para proteger la pureza de la leche recolectada en el tambo.

El tercer eslabon de la cadena es la planta de pre-recibo, en las que se clasifica la

leche segun su pureza. La leche con menos de 100.000 bacterias/ml. sera la
materia prima seleccionada para elaborar productos La Serenisima.
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Productos
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PRODUCCION DE YOGURES

Datos estadisticos de la actividad lactea en la Republica Argentina

Produccidn Mundial
de Yogur
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Alemanis F. Unido Argentin

En la Argentina la produccion de yogurt aumento un 54% entre 1987 y 1996L.:
este crecimiento se debe al aumento del consumo interno per. Capita.

El crecimiento per capita fue del orden del 37%).

El aumento de la demanda es uno de los altos a nivel mundial.

El producto yogures uno de los mas interesantes por lo que los consultores de
marketing dicen que tiene un gran dinamismo

Solo el 3% de la leche se asigna a la elaboracién de este producto.

Este porcentaje significa que se producen por afio 216.000 TN que dentro del mix
de los productos lacteos representa el 21%

Caso preparado por el Cr. Hugo Garde del Departamento de Administracion de la Facultad de Ciencias
Sociales y Econdémicas de la Universidad Catolica Argentina. Las fuentes de informacion utilizadas son de
acceso publico. Prohibida su reproduccion y utilizacion sin permiso de dicha Casa de Estudios.



Produccidn Mundial
de Yogur

Miles de toneladas

Alemanis F. Unido Argentin

Este cuadro comparativo por paises representa la produccion en toneladas por
pais. Se puede observar en el siguiente grafico que la produccion de la Argentina
aumentd un 70%
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El crecimiento explosivo se comienza a establecer a partir del afio 1991. En el afio
1995 la demanda interna cay6 en un 4% y en 1996 un 2%.
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MERCADO

El aumento tan vertiginoso del consumo de yogur se debe a la altisima
rentabilidad de este producto, el efecto de esta politica empresaria de desarrollo
de este producto en gran escala trajo una intensa competencia entre las empresas
establecidas. Segmentando el mercado con productos dirigidos a nifios, jévenes,
deportistas, mujeres, personas mayores. Esto se tradujo en inversion en nueva
tecnologia. Nacieron una gran cantidad de productos con adicionales de trozos de
pulpa de frutas, verduras, cereales, miel prebioticos, lactibasilus en potes de 160-
200gr y botellas de 1y 2 litros a los sachetes y los cartones de %2, 1y 2 litros.

En Argentina existen aproximadamente 25 empresas que elaboran yogures y
leches cultivadas.

Estan ubicadas en Buenos Aires, Santa Fe y Cordoba.

Dadone concentra el 91% del negocio de Mastellone Hnos SA, esta empresa
tiene una cuota de mercado del 50% vy el resto estd en manos de las siguientes
empresas: SanCor CUL, Parmalat SA, Lactona S.A., Asoc. Union Tambera Milkaut
y Nestlé Argentina. En estas empresas se concentra el 90% de la produccion y
venta de yogures.

En el cuadro a continuacion se detallan las empresas y las marcas con las que
venden sus productos en el mercado:

Empresa Marca comercial

La Lacteo La Lacteo
Parmalat Parmalat - Yogurbelt - Gandara
Lacteos

Amanecer
Amanecer
Nestlé Nido - Molico - La Lechera
Williner llolay - llolay Diet
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Milkaut Milkaut - JR

Industrias N

i Lheritier
Lacteas
Cotar Cotar - Line 037- Cotar Premium
Manfrey Manfrey
Danone - La La Serenisima - Ser - Serenito - La Seleccion-
Serenisima La Serenisima Plus (L. Cult.)

SanCor - SanCor Light - Sancorito - SanCor

SanCor

Mix - SanCor Bio (L. Cult.)

En estos afios ha crecido la participacién en el mercado de las marcas blancas de
las grandes cadenas de supermercados mediante convenios con empresas de
primera linea y algunas Pymes, compiten en el mercado con productos de buena
calidad y a menores precios.

A modo de ejemplos de esta nueva modalidad se puede mencionar: Carrefour
(Parmalat, ex Lactona), COTO (Sancor y Parmalat), Great Value (de
supermercado Wal-Mart, elaborados por La Lacteo), NORTE (Milkaut) y Bell’s (de
Disco, elaborados por Parmalat).

Mastellone en 1997, consolid6 su alianza, que habia comenzad en 1995 con la
empresa francesa Danone para elaborar quesos blancos, leches saborizadas,
postres y flanes, se amplié a la linea de yogures. Estos se comercializan con la
marca "La Serenisima" y su elaboracion se concentra en la planta de Longchamps
(Buenos Aires). En enero de 1999, Danone hizo un nuevo aporte de capital y pasé
a dominar el 91% de la sociedad "Lacteos Longchamps SA.".

La empresa global francesa, lider en el mercado mundial de yogures y postres,
habria desembolsado en el emprendimiento global u$s 120 millones,
aproximadamente. Mastellone recibié el premio "Invertir 1995" por la construccion
de la planta modelo (el complejo mas grande de Latinoamérica), para la
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elaboracion de yogures, leches fermentadas y postres en la localidad de
Longchamps (Buenos Aires). Inversion: $ 60.000.000. La planta fue oficialmente
inaugurada a fines de 1998.

PREGUNTAS

¢, Cudl es la diferencia de la Estrategia Competitiva respecto a SanCor?
¢,Cual es su cadena de valor?

Semejanzas y diferencias con referencia a la cadena de valor de SanCor.
¢, Cual es la cultura organizacional del disefio?

¢ Cudles son las barreras de entrada que construyé La Serenisima?

ogkrwnhPE
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Historia

*1929: Comienza su actividad como negocio familiar
* VVenta casa por casa y el comercios minoriitas

» 1942: Se funda La Serenisima SRL

* A partir de 1940: crecimiento a un ritmo constante

*1950: Incorporacion de técnicas de control de calidad para la
recoleccion y preservacion de la leche

* A partir de 1952 Pascual Mastellone comienza a dirigir la empresa

*1961: Intrumentacion de las técnicas de elaboracion para la fabricacion
de leche pasteurizada. Aparecen las nuevas botellas

«1961: Se crea la figura del inspector de tambos



Historia (continuacion)

La empresa creo el laboratorio microbiologico, con el cual se controlaba y
verificaba la calidad de la leche producida

Reemplazo la botella por el sachet, asegurandole la llegada al consumidor de
un producto inviolable

Con este programa se triplico la produccion de los tambos

Década de los '70: desarroll6 el primer “Programa Privado de Promocion de la
Actividad Lechera”

Década de los '80: introdujo la tecnologia de los probiéticos en forma masiva,
desarroll6 como producto la leche cultivada y otros productos de gran beneficio
para la calidad de vida

Década de los '90: Primer organizacion lactea del pais que comenzo a pagar
por proteina de leche



Historia (continuacion)

Innovacion de productos:
Leche cultivada

Yogures el Lactobacilus GG, el probiético mas reconocido a nivel mundial por
sus propiedades benéficas para la salud.

En el ano 90 culmina el proceso de reconversion de productores iniciado en
1982.

A través de este proceso de reconversion se incorporo la tecnologia para

enfriar la leche en el tambo.
Es la Unica marca cuyos productos son elaborados con leche proveniente de

tambos oficialmente libres de brucelosis y tuberculosis

Filosofia por mas de 70 afios Innovacion de productos
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Estrategia
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Estrategia

Posicionamiento
corporativo

v

En la mitad de la
Cadena de valor

No cuenta con la misma clase de
integracion que Sancor desde el
productor hasta el cliente



Diferencias con la cadena de valor de Sancor:
Sancor esta integrada desde el productor + transporte
Sancor tiene una clase de integracion conceéntrica

Politica exportadora agresiva, con presencia a traves
de alianzas en México, EE.UU. exportacion a 30 paises

Negociacion con Nestlé acuerdo de abastecimiento
para el mercado interno y externo.

Semejanzas con la estrategia de Sancor

Posicionamiento por Marca orientadas a diferentes
segmentos de clientes

Presencia en Brasil con filiales

Gran poder de negociacion las dos empresas



