O\
R

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA PLANTA
PROCESADORA DE LULO Solanum guiltoense lam CON LOS
HIBRIDOS P32005 HFG, 585024 HO Y 585024 HO F+G
EXPOSICION LUZ EN LA REGION DEL VIEJO CALDAS

TRABAJO REALIZADO BAJO EL CONVENIO UNIVERSIDAD LA GRAN
COLOMBIA SECCIONAIL ARMENIA - CORPORACION COLOMBIANA DE
INVESTIGACION AGROPECUARIA "CORPOICA" CRECED CALDAS -

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE "SENA" REGIONAL CALDAS

YOLIMA LUCIA CHAMORRO BELALCAZAR
DIANA MILENA GIRALDO CHAVARRIAGA
JOSE EDGAR GOMEZ GARCIA
VIVIANA ENERIED ORJUELA BELTRAN
LINA MARIA OSPINA SIERRA
MAURICIO VIGOYA ARANGO

UNIVERSIDAD LA GRAN COLOMBIA
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
ARMENIA
1896

(v



ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA PLANTA
PROCESADORA DE LULO Solanum qgultoense lam CON LOS
-HIBRIDOS P32005 HFG, 585024 HO Y 585024 HO F+G

EXPOSICION LUZ EN LA REGION DEL VIEJO CALDAS

TRABAJO REALIZADO BAJO EL CONVENIO UNIVERSIDAD LA GRAN

COLOMBIA SECCIONAL ARMENIA - CORPORACION COLOMBIANA DE

INVESTIGACION AGROPECUARIA "CORPOICA" CRECED CALDAS -
' SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE "SENA" REGIONAL CALDAS

YOLIMA LUCIA CHAMORRO BELALCAZAR
DIANA MILENA GIRALDO CHAVARRIAGA
JOSE EDGAR GOMEZ GARCIA
VIVIANA ENERIED ORJUELA BELTRAN
LINA MARIA OSPINA SIERRA
MAURICIO VIGOYA ARANGO

Proyecto de grado para optar al titulo de
Ingeniero Agroindustrial

Director Luis Fernando Mejia Giraldo
Ingeniero Agroindustrial

UNIVERSIDAD LA GRAN COLOMBIA
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
ARMENIA
1996

ii



EASRELE I

-3

18 B

PAGINA DE RESPONSABILIDAD

Los conceptos emitidos en el presente trabajo son absoluta
responsabilidad de los autcres:

YOLIMA LUCIA CHAMORRO BELALCAZAR

DIANA MILENA GIRALDO CHAVARRIAGA

JOSE EDGAR GOMEZ GARCIA

VIVIANA ENERIED ORJUELA BELTRAN

LINA MARTA OSPINA SIERRA

MAURICIO VIGOYA ARANGO



Nota de Aceptaciodn

Presidente del Jurado

Juradoe

Jurado

Armenia, 16 de ncoviembre de 1934

iv



LISTA DE DIRECTIVOS

RECTOR

Dr. Alcides Londoiio Ferndndez

SECRETARIA GENERAL

Dra. Verdnica Arcila Martinez

DECANO FACULTAD DE AGROINDUSTRIA

Dr. Arley Arias Zuleta

COORDINADOR ACADEMICO

Dr., Cscar Vega Garcia



AGRAbECIMIENTOS

Los autores expresan sus mds sinceros agradecimientos a:

LUIS FERNANDO MEJIA GIRALDO, Ingeniero Agroindustrial,

Director del proyecto.

ANA LUISA LOPEZ GONZALEZ, Directora del Centro de

Investigaciones, Universidad La Gran Colombia, Seccionail

Armenia

ALCIDES LONDONO FERNANDEZ, Rector Uaiversidad La Gran

Colombia, Secccicnal Armenia.

UNIVERSIDAD LA GRAN CCOLCMBIA, Seccional Armenia.



La Corporacidén Colombiana de Investigacidn Agropecuaria

CORPOICA, CRECED Caldas.

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, Regional Caldas.

El Instituto de Gestidn en Calidad Agroalimentaria de la

Universidad Catdlica de Manizales.

Todas aquellas personas e instituciones que de una u otra

forma colaboraron en la realizacidn del bresente trabajo.

Vii



CONTENIDO

GLOSARIC

RESUMEN

INTRODUCCION

I~

ANTECEDENTES

N

PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA
3. OBJETIVOS |

3.1 OBJETIVO GENERAL

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

4. JUSTIFICACION

S. MARCO TEQORICO

5.1 BOTANICA
5.2 CLIMA
5.3 SUELO

5.4 PROPAGACICN

Pdg.
XX1v

Xxvii

‘0

0



N

)

(&)Y

N

3\

(83}

Oy

(2

1N

[

[N

=N

W

Qy

Nl

.1 Semillas

.2 Estacas

.3 La técnica de cultivos de tejidos
ENFERMEDADES
CRIGEN DE LCS HIBRIDOS
TIPOS DE CONSUMO

ESTUDIO DE MERGADO
OBJETIVOS

.1 OCbjetivo general

.2 Objetivcs especificos
ESPACIO GEOGRAFICO
UNIVERSO DE LA INVESTIGACICN
RECOLECCION DE LA INFORMACION

.1 Informacidn primaria

.2 Informacidén secundaria
METODCLOGIA
LSTUDIO DE LA DEMANDA

£STUDIC DE LA OFERTA DE PRCDUCTOS SIMILARZS
S S

PRODUCTCS OFRECIDOS AL CONSIMIDOR

INGENIERIA DEL PROYECTO

ix

(W
Fa

(%)
s

v
[§]]

n
(O



1Y¢)

\0

.1

.1

.3

W

%}

.1

. 3.

CAPACIDAD DE PRODUCCION

.2‘ LOCALIZACION

.3 PROCESOS

1 Estudios preliminares

obtencidén de prototipos

DISTRIBUCION Y DISENC DE PLANTA

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

TIPO DE EMPRESA

.3 FUNCICNES DEL PERSONAL

.1 Gerente

. 3.

2 Secretaria

.2 FUNCIONES DE LA JUNTA DE SOCIOS

.3.2 Estudios para la estandarizacidén de procesos vy
p N -

.3.3 Diagramas de prccesos”en/pianta

.3 Contader v auxiliar de contabilidad

.4 Jefe de preduccidn y supervisor

.5 Jefe y auxilizr de mercadec v

.6 Supervisor de calidad

.7 Jefe y auxiliiar de almacé

.8 Operarics

ESTUDIC DE SALUD CCUPACICONAL

GENERALIDADES

I

vancas



O

[ Ny

[1-N

DESCRIPCION DEL PROCESO
LISTADO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
LISTADO DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO

.1 Valoracidén de los factores de riesgo

PANORAMA DE LOS FACTORES DE RIESGO.

MAPA DE RIESGOS

SIMBOLOGIA DE LOS FACTORES DE RIESGO

fﬁbGRAMA DE SALUD OCUPACIONAL

.1 Subprograma de medicina preventiva y del
tr

abajo

.2 Subprograma de higiene y seguridad

Industrial
CRONOGRAMAS DE ACTIVIDADES
VALORACION DEL AUSENTfSMO
PROGRAMA DE VIGILANCTA &PIDEMIOLOGICA
LVALUACICN DEL FPRCGRAMA DE SALUD OCUPACIONAL
JUSTIFICACICN
. CBJETIVOS
.1 General
.2 Especificos

UBICACICN GEOGRAFICA

ANALISIS SCCICECONCMICC DEI AREA

X1

101

103

103

104

105

11

n

—~
(BN
()

b~
| Y
~J

[y
N
N

Fa
N
(o

b~
N
(5%}



TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

LISTA DE TABLAS

Caracterizaciodn fisica de cuatro
variedades de lulo (exposiciodn luz).

Andlisis quimico de cuatro variedades
de iuio exposicidn luz.

Distribucidn del universo por
estratos.

Supermercados seleccionados para la
aplicacién de encuestas.

Supermercados elzagidos para la
aplicacion de la prueba piloto.

Resultados de lia prusba pilcrto.

Xxiii

et
~

30

32

32



TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Distribucidén de consumo de pulpa
congelada de lulo.

Distribucidn de las razones para el no
consumo de pulpas congeladas de lulo.

Cantidad y frecuencia de consumo de
pulpa de lulo.

Distribucidn del consumo potencial de
jugo de lulo empacado.

Distribucidn de las razcnes para el nc
consume de jugo empacado de lulo.

Cantidad y frecuencia de consumo
potencial de jugo de lulc empacado.

Distribucidén de la preferencia de los
consumidecres potenciales por el
material de envase de
empacado.

Jjugo de lulo

istribucidn del consumo potencial de
pulpa edulcorada congelada de lulo.

Distribucion de las razones para el no
censume de pulpa edulcorada congelada
de lulo.

34

35

37

37

40

41



TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA'

TABLA

TABLA

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Informacidén tomada scbre pulpas en los
supermercados seleccionados.

Informacidén sobre juges y néctares en
los supermercados seleccionados.

Informacidén suministrada por Superley
Chipichape de los principales
productcs similares y sustitutos.

Informacién suministrada por Superley
Unicentro de los principales producros
similares y sustitutos.

Informacién suministrada por La 14 de

Calima de los principales productos
similares y sustitutes.

Informacion suministrada por La 14 de

la Quinta de los principales productos
similares y sustitutos.

Informacidn suminiscrada ror Carulla
Avenida FEstacidn de los principal
productos similares v sustitutos.

les

Informacidn suministrada per Carulla
San Fernando de los principaies
productes similares v sustitutos.

XV

46

(@)
Uy

Oy
(€5}

W
()]



TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Informacién suministrada por la Cadena
Comfandi de los principales productos
similares y sustitutos.

Evaluacidén mediante el método de
asignacién de puntos.

Andlisis comparativo del costo del

“transpcrte en materia prima y producto

terminade (S/ton).

Requerimientos semanales de materias
primas e insumos.

Requerimientos semanales de empaques

Cuadro comparativo de caracteristicas
de los productos elacvorados con los
hibrides de lulo frente a los
requisitos de las ncrmas Icontec.

Maquinaria requerida para la
produccidn.

Equipo requerido para produccion y
control.

Distribucion de la mano de obra
directa por operaciin.

Xvi

55

€4

65

80

V)
L)



TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

41.

42.

43.

Caracteristicas del grado de madurez
necesario para proceso.

Distribucién del personal por sexo y
dreas.

Magnitudes del Gradc de Peligrosidad.

Panorama de los factcres de riesge.

Subprograma de medic:ina preventiva Y
de trabajo

‘Subpregrama de higiens y seguridad Iin-

dustrial.

Registro de ausentisno.

Inversi¢n en maguinaria y equipo.
Inversidn en muebles v enseres.
Presuruesto de inversiones diferidas.

Coste de materia primz primaria (lulo)
preyectado.

Xxvii

85

~
(&)
\\s}

117

b~
f~a
(S}

119

130

131



TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

44,

45.

47.

48.

49.

50.

51.

53.

54.

Costo de mano de obra directa proyec-
tada.

Costo de mano de obra indirecta aido 1.

Costo de mano de obra indirecta pro-
yectada.

Depreciacidn.

Costos indirectos de fakricacidén pro-
vectados.

Mano de obra operacicnal.
Gastos operacionales.

Costos materias primas e insumos por
unidad de produccidn.

Unidades de preductos terminados pro-
yectades v costo de materias primas e
insumos para su fabricacidn.

Asignacidén de los ccstos a cada pro-
ducto para el afdc 1.

Costo v precio de venta por unidad de

breducto.

xviii

134

137

[
W
[$¢]

[
{=
()

b~
[N
-



TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

TABLA

55.

57.

58.

59.

60.

62.

63.

Ventas proyectadas por producto/aiioc.
Plan de inversidn.

Tabla de amortizacidn mensual.
Estadec de canancias y pérdidas.
Flujo de fondos preoyectados.
Ingresos y egrescs proyectadés.
Balance general proyectado.

Flujo de caja neto proyectadc.

Periodo de recuperacidén de la inver-
sidn.

143

145

—
6]
Y

152

153

154

158



FIGURA

- FTGURA

FIGURA

FIGURA

o,

LISTA DE FIGURAS

big
Razecnes para el no consumo de pbul-~-
ras congeladas de lulo. 6
Razones para el no consume de Juge
empacado de lulo, 23
Preferencia de los consumidores
botenciales por el material de en-
vase de jugo de lulc. 41
Razcnes para el no consumo de pulpa
edulcorada cengelada de lulo 24
Diagrama de fluje pera la e2lakocra-
cidn de pulpss. 72
Diagrama de flujo pera la elabora-
cidn de jugos. 73

XX



FIGURA 7. Diagrama flujo del material. 83

FIGURA 8. Organigrama general de la empresa. 97

FIGURA 9. Mapa de riesgos.

113
FIGURA 10. Simbologia de los factores de ries-
go. 114

XxX1



ANEXO

ANEXO

ANEXO

[

LISTA DE ANEXCS

ANALISIS DE RESULTADOS DE LA CARACTERI-
ZACION D LOS HIBRIDOS DE LULO P32005 HFG,
585024 HO F + G Y 585024 HO

85

ACUERDO (015 JUNIO 8 DE 1995

NORMAS TeCNICAS COLOMBIANAS (658 Y 404)

XX



LISTA DE APENDICES

APENDIC:Z 1. ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDCRES
APENDICE 2. ENCUESTA DIRIGIDAZ A DISTRIBUIDORES

APENDICE 3. DISENO PE

m
!

F"

7 Hatnl Wad
QUETZS

APENDICE 4. PLANCS DE LA PLANTI PROCESADORA

[ [ v
1 Oy L,
b Ve Q

)

I~
()

[9)Y



GLCSARIO

CLIMATERIC: Etapa comprendida por la aparici
primercs sintomas de madurez, hasta el desarrollo ceapl
de Ia misma.

DEPECTINAR: Bajar 1la viscosidad d las pul
facilitar lIos procescs mecdnices coro despulprado
esencial pera lograr la cencencracidn de pulipas que por 1

bresencia de pectinas pedrian gelificar.
DIURETICA(O): Sustzncia qus estim

de2 la crina en caso de que existea un trascorac que ia naga

insuficients,
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ESTANDARIZAR: Unificacion de las caracteristicas de lcs
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ensavos correspondientes, a fin de econcmizar material y
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HIBRIDO: Planta ¢ animal resultante de un cruce entra
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REPULPA: Residuo que queda luego del procesc de filtracidn
que se le realza a la pulpa

SOLANACEAS: Hierbas erectas o trepadcras, tambidn arbuscos
o drboles con hojas alternas, generalmente enteras, I.:

vistas y frutos en bava cdpsula.

TONIFICANTE: Sustancia que aumenta la formacidén de sangre

7
el metabolismo y el apetitc, a la vez que estinmu

7 -~
i

.
o1}

circulacidn sanguinza v elim’na 21 cansancio.

TOXINA: Sustancia elaborada por lcs seres vives, en
espacial pcr los micrcobios, v que chra ccmo venenc, autn en
5.

pequeniisimas propcrcicne
TRICOMA: Las formes mds comunes de tricomas son pelc

se dan a medo de resalto en la superfici

vegatales.
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RESUMEN

Mediante el desarrollo del presente proyecto se determind
la prefactibilidad para el montaje de una planta
procesadora de lulo con materiales hibridos desarrollados
por la Corporacién Colombiana de Investigacidn Agropecuaria
"CORPOICA", para ello se realizd un estudio de mercado en
la ciudad de CcCali, el cual mostré que los productos
propuestos: pulpas crudas congeladas, pulpas edulcoradas
congeladas, jugos y néctares, tenian buena aceptaciodn,
donde del 41% al 58% de los encuestados estarian dispuestos
a consumirlos; ademds se analizé la oferta y se cuantificd

la demanda potencial de dichos productos.

La investigacidén contempla un estudio de ingenieria del

proyecto en la cual se determina la localizacidn en el

XXVii



Parque Industrial de Calarcd-Quindio, y también el disefio
de la planta, teniendo en cuenta los materiales, equipcs y
maquinaria necesarios para el desarrcllo de los procesos de
produccidén de los prcductos antes mencionadcs desarrcllados

experimentalmente en la primera parte.

Incluve ademds un estudic de salud ccupacicnal gue fusca
eliminar los ractores Q2 riesgo que puedan afectar el riuen
desempefio de l1os trarvajadores y una evaluacidén del Impacrte
socioambiental que establece las alternativas de prevencidn

como la confermacidn de la estric

Jonn

v .
Y mivig: ohn;s 4as

-

f»
(@]

ve oy
- =

t
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organizacional rajc el principic de rzingenieria.

Finalmente se encuentra sl agndlisis econdmiceo finarciers

en el cual se plantean las inversiones de $490.64C.379.00

~1 A vy Aa o T . x ; Evyem m g
gue Ssen Iraoupreradas en 2:i TLerZer aro ce runcicnam

la empresa presentande Iindicadecres rinancieros ceme valor

presente nete de SZ

b~a

.787.072, tasa interrna de raity

proyecto.
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INTRODUCCION

El comercio mundial ha mostrado un Interés creciente por

los preductos exdticos, considerando el iulo Sclanum
Qquitoense lam entre éstos; un grupo Internacicnal ad

honorem lo selecciond como una de las treinta vy cincb
plantas tropicales sukbexplotadas, ccn valecr eccndémico
promisorio para paises en via de desarroilc®. Esto aunado
a sus propiedades nutritivas por su aportfe de vitaminas,
minerales, carbohidratos, pigmentos, enzimas, agua y otra
serie de compuastos, a su sabor d4&cide y agradable

caracteristicas organclépticas, ha ccenducidec a un alto
grado de sofisticacidn 2n los procescs empleados para su
Industrializacidn dirigida principaimente a la elatoracidn

de jugecs, néctares v pulpas, en la actualidad.

. .
secial, cultural v

z2y
ailas.

n O

cimiento econdmi
comunidades hum
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En consecuencia, este grado de sofisticacidén ha sido
orientado a la elaboracidén de productos de primera calidad
con caracteristicas muy préximas a las. del producto
original considerando factores de conservabilidad,
presentacidén y disponibilidad que garantizan la aceptacidn
en el mercado y el beneficio mutuo dél consumidor,

productor y comercializador.

Con el presente estudio se pretende desarrollar
investigacidén alrededor de los nuevos hibridos de lulo y
como principal objetivo determinar a partir del estudio de
mercado la prefactibilidad técnicé y econdémica para el
montaje de una planta procesadora de los mismos; para ello
se tomardn en cuenta diversas variables con el fin de
determinar la localizacidn, los pfocesos de produccion y el
disefio y distribucidén de la plantavprocesadora. Ademds se
realizard un andlisis econdémico que permita la
estructuracién de los estados financieros y posteriormente
su evaluacidén mediante iIndicadores tales como: VPN, TIR,
relécién beneficio-costo y periodo de recuperacion de la
inversion; orientados a la toma de decisiones en cuento a

la conveniencia de ejecucidn del proyecto.



I. ANTECEDENTES

El lulo, Seclanum guitoense lam, es una especie sclandcea
nativa de Ecuader y Colombia, donde es conocida como
"Narahjilla" v "lulo" respectivamente, es una fuente
importante de Iingresos para agriculteores en los dos paises,

esta planta también ha sido cultivada en Guatemala, Panamd,

Peru, Coste Rica, Africa, vy los Zstadcs Unidos.

Aunque no se na encontrado en un escadc realmenrce
siivestre, si se encuentran especlies estrechamesnre
relaciconadas, "no se conocen cultivares y todas as

plantas se propagan de semillas colectadas del cultivo

anterior; existen sin embargc Zos variedades, ur

Y
L
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forma sin espinas, ampliamente cultivada en Ecuador y la

otra es la forma espinosa, cultivada en Colombia”.-

"La fruta se internacionalizdé en el afio de 1969, en la
feria de Nueva York, dende el goblerno ecuatoriano presentd
una exhibicidn de frutas haciendo que por primera vez
europeos y americanos saborearan el exqulisito y arcmdtico

jugo de naranjilla’’.

Referido a la industrializacidn del lulo, éste es utilizad

o

en diferentes formas como preducte alimenticio v tien

D

.S

{
@]

ademés usos medicinales. "Montenegro, anota gue su

principal es en la fabricacidén de rerresces, dulces

~

mermeladas, jaleas y pudines".? Gattoni, informa gue en

*DENNIS, F. G., HERNER, R. C. y CAMACHO, B. S. F: Ilulio

? ”~
(> ¥ SAUTLT foo [T R VY,

naranjilla: El cultivo gue produce Ingresos rara eéei.

pequerio productor en Ceclombia y Ecuador. En:
Horticultura moderna. N° 2 (Ene-Mar, 1986); p. 6-8.
"REYES VELEZ, Diego Alcnso. Ohbtencidn v Comercializacidn
de Pu 7pﬂs Ccrgeladas a2 partir de Fruitalss Jde Clima
Frio: Curuba, ulo y Mora. Armenia, 1983, p. 4,
Trabajo de Gr aao (Tecnolegeo Acroindustrial).
Universidad La Gran Colcmbia. Fzaculitad de [ngenizriz

Agroindustrial.

*MONTENEGRO, L. G. Lo&s dorades frucos ds la nareaaii
En: £l Agro. Vol. 17, N° 4. (1354)



Panamd se han hecho algunos ensayos de procesamiento a
nivel industrial, especialmente en forma de jugo
concentrado, el cual es homogeneizado y conservado a
temperatura de congelacidn, este concentrado se empaca en

bolsas de polietileno y éstas se recubren en celofdn.

Al lulo se le reconocan propiedades diuréticas

I(r‘
“

tonificantes y se ancta que el jugo actia como solvente de
residuos y toxinas presentes en el organismo humano,
facilitando entre otros cascs la eliminacidn de dcidec udrico

del torrente sanguineo.’

En Colombia hace 19 afdos se generd como una nueva linea de

produccidén la industria de jucos. Posteriormente, hacia

(1))
b

afio 1983 se generd una prcliferacién de fdbricas
procesadecras de pulpas, principalmenre en Begotd, cemo:
Milfrutas, Industria Zos Nevados, Del Camporali, Jugcsitos,

Jugos S.A.S., Mr Juice, Saprores de Ccleombia, entre ©Iras;

noy dia existen smpresas de diverso ramano dispersas por

1GATTCONI, L. A. La naraniilla o 1ul :
Tropical. Vol. 17, N° 4. (12¢2); p. 2.3-22

W



las principales <ciudades del pais, perc con la
caracteristica de una marcada falta de integracidn con el
sector productivo. Sin embargo, el futuro de las pulpas
congeladas y concentradas y de lcs jugos es prometeder,
tanto en el campo nacional como en el internacional, donde
Colcmbia estd llamada a cempetir eon el mercade de pulpas y
jugos tropicales, dada la disponibilidad de tierras aptas,
privilegiada pcsicidn geogrdfica, su diversidad de climas,
ent;e otro; factores, es por esto que CORPCICA Manizales en
relacion con el pregrama de frutales de clime frio moderado
realizdé un convenio con la Universidad La Gran Ccleomsia

para el estudic de caracterizacidn de tres hibridos de

Dreductores es nule va que estz entidad sdlo se dedica a

investigacidén y no a desarrcliar programas ce Zcmentc.



2. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La Corporacién Cclombiana de Investigacidén Agropecuaria
"CORPOICA" Creced de Caldas en su programa "Frutales de
clima frio mederado"”, desarrollé materialass hibridos de
lulo con el fin de mejorar las caracteristicas agrendmicas

respecto al cuitive de lulo de Castilla que 25 el

tradicional, tales hibridos son: 232005 HFG, 585024 HEZ v

~ NS “.’
565024 HO F+G.

Al iniciarse la preduccidn en les cultivos experimentales,
a los investigadorss de CORPOICA les surgid la inguietud d2
conocer las caracteristicas fisicoguimicas de los Z“rucos,

por ello solicitarcn la elabcracisn de dichos estudics a

la Universidad La Gran Cclombia, 2n 8stcs se enconrrd

que

los materiales hiprides poseian potencialidad rara su

industrializacidén (las conclusiones de egta lnvesticacisn
YR Za R

A

e



se encuentran en el Anexo 1). Por 1c¢ antericr la
Universidad planted la posibilidad de realizar
investigaciones ccnaxas en el campo agreindustrial mediante
un cenvenio institucional, es asi como se crea la necesidad
de desarrollar‘productos como pulpas, jugos y néctares,
que estdn de aéue_do ceon la tendencia actual del mercadq,

asi come realizar Investigacicnes en conservacidn

[ )

almacenamiento de estcs nuevos materiales sobre lcs cualses

nay poca informacidn.



3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar el estudio de prefactibilidad para el montaje de
una planta procesadora de lulo, con los hibridos P32005
HFG, 585024 HO y 585024 HO F+G exposicion luz en la region

del Viejo Caldas.
3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar la demanda potencial de los productos
propuestos y la oferta de productos sustitutos en la

ciudad de Cali.

- Establecer el estudio técnico para la elaboracidén de

productos como pulpa cruda, pulpa edulcorada, jugo



consumo y néctar, ccn criterios de aseguramiento de

calidad.

Disedar la planta procesadora con base én la
alternativa tecnclégica que mds se adecue a las

necesidades de recursos para su operacidn.

-

Dafinir la macro y microlccalizacidn gel proyectic, qus
corresponda a una maycr utilidad o a una minimizacidn

de ccstes.

J

ostudio econdémico-financisroe.

)

(1
S}
~
[
N
o))
H
19
ot

(M

Evaluar las condiciones de salud ocupacional e Impacro

ambiental del prcvactc.

r
{n
(9
[{))

b

i

[

7 . - e —_ —~ 3 - - - -
cer la =2structura cr7inlzaclicnal agacuada parlid

el funcionamianto de la emprsza.
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4. JUSTIFICACION

Han pasade los dias en que los problemas de preduccidn

[

podian fdcilmente estar separados de aquellecs de
comercializacidn y distribucidn. Las investigacicnes de

produccidn primaria realizadas por CORPOICA -Corporacidn

Codlombiana de Investigacidn Agropecuaria- Manizales e

33

relacidén con los programas de "frutales de clima Ffrio
moderado"” hacen necesario reaiizar Iinvestigaciones conexas
que contribﬁyan & lograr beneficios a nivel socio-
econdmicc, esto significa ampliar las fronteras de la
ciencia para el bienestar de la ccmunidad dende se enmerca

el estudio, obedeciendo a

fs

raconecimianto ae la

)

esidades realies de la poblacidn en la oferta de

3
)
(9!

preoductos bdsices alimenticics, en frasco o Drecesadoes,

]

procedentes de materias primas diversas valcradas sor sus

)]

arributcs como CUitivo Yy SUS caracreriscicas cemo producto

-fruta-.

11



La presente linvestigacién parte de la necesidad de
desarrollo agroindustrial de materiales hibridos de lulo
tales como: P32005 HFG, 585024 HO, 585024 HO F+G,
exposicidn luz, los cuales han demostrado tener mejoras
caracteristicas tanto en su produccidn primaria comc en su
caracterizacidn fisico-quimica con respecto al lulo de
Castilla; de lo cual se puede concluir sobre su
potencialidad, tanto individualmente ccmo en mezcla, para
su Industrializacidn generdndese alternativas de
diversificacidén que repercuten en el nivael de lcs pequeios

productores de la regidén de influencia.

Siendo la agroindustria un sector generador de desarrollo
econdmico-social-cultural brinda la pesibilidad de una

integracion de actividades que van desde la produccidn

haste !z comerciaiizacidn.

12



5. MARCO TEORICO

5.1 BOTANICA

El " lulo es una planta semisilvestre que crece en

ecosistemas abiertcs por el hombre, en forma espontdnea o

planta es exuberante, muy verde Y vigorosa. La raiz es
fibrosa y superficial Y penetra por lo menos 50 cm de

profundidad.

EZl tallo es rebusto, semilenioso, cilindrico v vellude, una

barte crece en forma curva v la ctra erscra, Y Ccrecs hastca

2.50 m. No se sakre cudl es el rallo principal porgue la

blanta estd fecrmacs
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color es de un verde intenso, sus nervaduras scon de color
violeta,; las flcres se agrupan y son de color blanco y su
forma es estrellada, con estambres largos y con amarillo

en el centro’.

El lulo es una bava glcbosa, cublierta de tricomas de color

[ORO S

amarillc o rojo, los cuales se van perdiendc a medida que

el fruto completa su madurez o son fdcilmente desprendiktles

en la cosecha.

"r

a corteza es de color amarillo Intenso o naranja, cuando
alcanza la madurez, la pulpa es de celor verde oscuro,
llena de semillas, con un pH de 3.6-4.6 en promedio”.® Sin
embargo, nuevos estudios de composicidén fisicoquimica para

la variedad Castilla v materiales hibridcs experimentales

realizados pocr profesores de la Universidad La Grar

'

*ZUJLUAGA R.,, Martha Luz. Primer curso de
cuitives de cli
Memorias del
clime medi
Corpoica. p. 4.
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‘Ibid., p. 4.



Colombia de Armenia, muestran variaciones con respecto a
otras referencias v permiten visualizar mejores

caracteristicas en el nuevo material (Ver Tablas 1 y 2)

(ver Anexo 1).

"Al iniciar la frutificacidn, la planta sigue produciendo
continuamente y es comin observar en una planta diferentes

éstados de desarrollo: bctones florales, flores y frucos. '

TABLA 1. Caracterizacidén fisica de cuatro variedades des
lulo (exposicidén 1luz).
.. .. i
Didmecro|Didmetro Peso o :
Variedad Horiz. vert. Fruto % Pulpa . %5 Jugo
Cdscara
(cm) (cm) (gr)
b32005 HFG 4,20 4,00 44,96 72,67 27,13 68,35l
585024 HO F+@ 3,86 3,67 3¢, 41 74,60 25,40 51,50
585024 HO | 3,77 3,4 32,37 66,20 33,80 35,50
CASTILLA 4,93 4,45 67,05 70,42 29,58 55,48,
FUENTE: Universidad La Gran Celombia

Licenciado Juan Carlos Carmona Marin
Licenciado Carlos Alberto Chacdn Ramire:z
Ingeniero Jairo Ariza Hurtado

Armenia, 19¢5

s
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5.2 CLIMA

El lulo se desarrclla a temperaturas cemprendidas entre 15
Yy 22°C siendo el dptimo 20°C, temperaturas mayores de 24 y
menores de 12°C no son aptas para este cultivo, no scporta
heladas, aun de baja intensidad, crecs entre los 500 y

2.500 m.s.n.m; la precipitacidn Cptima se encuentra entra

ko

.500 y 3.000 milimetros anuales, con buena distribucidn de
lluvias durante el afio, la humedad relativa debe ser de 80%

0 mds, ademds crece mejor en sitios humedos cercéncs a

corrientes de agua, perc no encharcados para el fuen

desarrollo de la rlanta.

£.3 SUELO

Los suelos deken ser ricos en materia crgdnica, profundos,

bien drenados, coa un pH entre 5.3 v ¢.0., no sopcrta

suelos ni climes secos a pesar de gue 28 una planta

exigente en humedsad no soporta encaramiencos rrelongadoes.



Anédlisis quimico de cuatro variedades de lulo exposicién luz.

1 t Azhcaray Vitamina C Calcio Fosforo Hiecro Potoyiv
Var fuded Eatenctusa ¥ HU | ¥ Cunlial 1 Giasa| U Flbta 1 {CHO),] “Brix pi 1 Aciduy|
grotaina Reduct . Totalus 1ug/100 ml ng/100 mg/100 mg/100 mg/100
F 32005 HFG Juye 87,86 v,57 0,18 0,15 v,51 10,73 10,4 5,13 7,03 3,22 1,84 24,1 11,72 9,49 0,87 2,1
S85uz4 HO Jugo 89,1 0,6 0,1 v,22 6,7 9,28 10,2 4,96 6,37 3,07 2,56 42 17,63 10,08 0,85 1,84
LuSuzt HO PG Juyo 90,5 v, 6] 0,07 v, 11 G, 65 8,v6 10,2 S, 317 8,85 2,94 2,18 44,5 17,63 8,88 1,3 1,17
CASTILLA Jugo 87,1% 0,67 0,11 0,17 7 10,9 7,6 2,00 4,3 2,98 2,81 33,2 16,54 8,72 1,81 2,25

FUENTE:

Universidad La Gran Colombia
Licenciado Juan Carlos Carmona Marin
Licenciado Carlos dlberto Chacédn Ramirez
Ingeniero Jairo Ariza Hurtado

Armenia,

1995




5.4 PROPAGACION

5.4.1 Semillas. Las semillas se cbtienen de frutos kbien .

maduros, provenientes de cultivos sanos, las cuales se

ponen a fermentar, se lavan y se secan a la sombra en papel

absorbente.

Por el escaso tamafdo que presentan las semillas es
aconsejable sembrarlas en semillercs, lo cual asegura
plantas sanas y vigecrosas. EI suelc de lcs semillercs debe
tgner dos partes de suelo buenc, una parte de arena v una
parte de materia orgdnica, bien descompuesta; 2stce medio
debe ser tratado con desinfectantes para evitar cualguier

problema fitosanitario.

Las semillas se siembran superZicialmente, separadas vor
uncs 10 a 15 cm y distribuidas unifeormemenrce dentro del
surco. La mdxima germinacidn ocurre & los 30 dias y cuand

las pldntulas alcanzan alturas entre 8§ y 10 cm

Y=
ot

realizar e rasplaente, el trasplante de ia bolsa al
definitivo se hace cuande la planca ha alcanzade una altura

de 25 a 30 cm.

18



5.4.2 Estacas. Consiste en seleccionar astacas de 25 a 30
cm de longitud, que tengan cuatro yemas, se les quitan las
hojas para evitar la transpiracidn. Las estacas se

siembran en camas de arena previamente tratadas.

Entre los 20 y 30 dias se observan los brotes de las
estacas. A los 15 dias que ya se observan las hojas
verdaderas se debe transplantan a bolsas, alli se dejan por

30 dias v luegc se transplantan al sitio definitivo.

El patrén debe tensr 4 a 5 meses de edad para ser
Injertados, el métcdo mds prdctice es el de ia hendidura,
que consiste en usar una yema tarminal de 4 a 5 cm, la cual
se coloca sobre el patrén el cue se ha cortado
transversalmente y luego se le ha hecho una nendidura; el

grosor del patrdn v la vema deben ser mds o mencs el mismo,

la unidn se asegura con cinta para injertar.

5.4.3 La técnica de cultivos de tejidos. Consiste en

tomar dpices meristemdticos de una planta de lulo




5.5 ENFERMEDADES

Entre las enfermedades mds comunes que se presentan en este
cultivo se tiene la antracnosis, pudricidn algodonosa,
mancha negra de los tallos, gotera, Cephalcosphorum Ssp,
marchitez bacterial, cdncer bacterial, amarillamiento de la
hoja u hoja-de abanico, nemdtodos y algunas plagas como 2l
barrenador del cuellc de la raiz, 21 barrenadecr del tallo

y de las ramas y los dcaros.
5.6 ORIGEN DE LOS HIBRIDCS

En el Centro de Investigacidén La Se

n
fws

va, ubicade en
Medellin, Funcionarios de Corpoica estudiarcn las
variedades de lulo existentes con el Fin de realfzar.cruces
para lograr mejoramientc en <cuanto a resistencia
nemétcdos, produccicén v adaptacidn del cultive a zonas

diferentes a la de zotcbosgue.
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a gocencicen a
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muestran en el siguilente diagrama.



Solanum Hirtum x Solanum Quitoense Var Septentricnal

!
F1

Fl1 x Solanum Quitoense Var Quitoense
/
F2

F2 x Sclanum Quitoense Var Quitoense
-
F3

De la generacidn F3 se obtuvieron muchas plantas, las
cuales fueron agrupadas por la similitud en sus
caracteristicas, los mejores grupos fuercn los dencminados
P32005 HFG, 585024 HO, 585024 HO F+G; los cuales ademds de
presehtar resistencia a nemdtodos y buena adaptacidn come
cultive, prasentan rendimientos del crden de 30 ten/Ha

frente a 8 ton/Ha que es el rendimiento de lulo de

Castilla’
5.7 TIPCS DE CONSUMO

L=<y

i censume de frutas en la dieta es de vital importancia
por el aporte nutricicnal que dan las mismas. En Colombia

s

el consumo de frutas promedio por persona es de 35 kg al

*ENTREVISTA con Jorge Alonsc Bernal Estrada, Investigador
Asociadc de CORPCICA, Regional 4. Manizeles, 10 de octubre
de 1296.
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ano, siendo el recomendado por la Organizacidén Mundial de
la Salud, OMS, de 120 kg al afo para lograr una dieta
adecuada; este bajo consumo se debe a la baja produccién de

frutas y a las altas pérdidas poscecsecha, las cuales se

acercan al 30% en peso fresco.

Una alternativa para disminuir las pérdidas es destinar

barte de la produccidn al procesamiento y ocbtencidn de

diferentes productcs conservados de fdcil! consumo ceme lo

son los jugos y pulpas.

"El jugo es el liquido obtenido de exprimir algunas clases

de frutas frescas, sanas v limpias, sin diluir, concentrar

O Ffermentar"’. "La pulpa es o] prodiucto pastoso, no

diluido, ni concentrade, ni fermentade, obtenido por la

desintegracidn Y tamizado de la fracc:idn Comestible de

frutas frescas, sanas, maduras y limpias"¥®, 1as pulpas y

jugos se caracterizan por poss2r une marcada gama de

‘INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS v CERTIFICACION
Frcoductos de frutas: Dafiniciones csenerales Santaerfé
de Bogotd: Icontec, 1871, . 1.

“"CAMACHO COLARTE, Guillermo. Cttencidn v
Pulpas. Santarfé de Begotd D. 3. :

22



23
compuestos nutricionales que les confieren un atractivo

especial a los consumidores.

Los jugos de fruta representan un rengldén cada vez mds
Importante del mercado de alimentos. El consumo de jugos
naturales ha aumentade drdsticamente en los ultimos anos y
no solamente en los paises industrializados, donde las
cifras son muy elocuentes, sino también en América Latina.
Las iIimportaciones de jugos po; parte de lIa Unidn Europea
multiplicaron por 2.6 en 10 afos (1984-1994) , el consumo

Percdpita en Francia pasd de dos tros al principio de los

[
b,

arios 80 a 13 litros hoy en dia

N
]

egun Fruitrop, 1366.

Este renovado interés por 1os juzos de frutas en el mundo

[
lL)

representa mds que un fendmeno de moda efimero, l1a toma de
conciencia de que la calidad de vida pasa tamkién con una

nutricidn adecuada v naturai. Los Jugos de rrut
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fuentes Importantes de vitamina, ficra y dcido
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organicoes
reprasentan el simbolo de este cambic en las costumbres

alimenticias. Si 2l crecimienz:s de a Adomanc



mismo ritmo, se €éspera que a cercanias del afdo 2000, el

mercado de los jugos naturales Supere al de las gasecsas.

El aumento de la demanda de los Jjugos naturales implica

Igualmente unag oferta variada de breductos de dptima
calidad. Para iograr este fin, las enz:imas desempenan un

papel esencial en los broceses de transformacidn, ruesto

que son auxiliares tecnoldgicos que actian de manera mds

nomogénea que Ics procesos mecdnicos, YV a nivel

biomolécular, sobre los polisacdridos caracteristicos de la

materia prima a tratar. El tratamiento enzimdtico al

actuar muy eéspecificamente scbre Su  sustrato, permite

dominar directamente las caracteristicas reolégicas de las

pulpas e indirectamente sus calidades organclépticas,

asi

como facilita les procesos mecdnicos, el uso de Dectinas

nas v
celuiasas para destruir la bared celuiar de Jlas Iruras

facilita la iiberacién del juge, asi permite un

ceonsiderable en ol rendimienro.



"La apariencia de los jugos o pulpas debe estar libre de
‘materias extranas, admitiéndose una separacidén de fases y
a la presencia minima de trozos, particulas oscuras propias

de la fruta'il,

"La pulpa debe estar libre de sabores extranos, &l color y

olor deben ser semejantes a los de la fruta fresca de la

cual se ha extraidc"::.

Entre las caracteristicas fisico-guimicas exigidas para las

pulpas estdn la acidez v los sdlidos solubles.

Las caracteristicas microbioldgicas de las pulpas tampiédn
estdn normalizadas, se aceptan ciertecs niveles de

contaminacidn de alguncs microcrganismes que comunmante

pueden desarrollarse en este tipe de alimento.

La pulpa edulccrada c¢ tambidn llamada azucarada, es
2l producrto elaboradc ccn pulpas de frutas, con un
contenido minimo en fruta del 60% peso Ffresco vy
adicionada de zziicar. La pulpa eaulcorada tiene

“Ibid., p. S.
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mayor grado de sstabilidad que la pulpa cruda
congelada no edulcorada, ademds su textura es mds
blanda, permitiendc una dosificacién mds sencilla.-”’

"La cdscara o corteza es tan importante como la pulpa y a
partir de ella se pueden obtener elementos de aplicacidn
industrial. En ambientadores, aromatizantes, concentrados

vy otros componentes nuevos que no han sidc encontrados

antes en otras frutas. '

“CrIbid., p. 20.

“HERNANDEZ M., Mar

faria g=2i PXlar Joectera come un izlz.  En:
£l Tiempo. Santaf3 de Bogotd: (7, marze, 1393); p.8C,

C 2-5.



6. ESTUDIO DE MERCADO

6.1 OBJETIVOS

6.1.1 Objetivo general. Determinar la demanda potencia
de los productos elaborados a partir de lulo: pulpa cruda,

Fulpa =2dulcorada, néctar vy jugo consumo, y la oferta de

¢

productos sustitutos en la ciudad Santiago de Cali.

6.i.2 Obiztivos especificos
- Zstudiar el grado de aceptecidn de los productos

elaborados a partir de lulo cemo son rulpa cruda, rulpa
eduicorada, néctar y juge consumo per parte de lcs

consumideres.



- Cuantificar la cantidad en volumen de fruta

transformada que se consume en la zona de influencia.

- Identificar el tipo de empaque y la presentacidén de los
productos elakorades a partir de fruta, como son

pulpas, néctares y jugos.

- Realizar un andlisis detallado de la oferta de

ares gue nayv 2n =1 mercado.

8]

n
{=
1
™

)

da la produccidén, sumdndose
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eficiente del Sistema de distribucién, el cual, se ve
beneficiado por la cercania de Ila misma al centro de
produccidn. Otros factores que determinan a la ciudad de
Cali como centro dé andlisis de la demanda, es el nivel de
vida de sus habitantes ?comparada con otras ciudades del
pais),el buen nivel tecnolégicplque Se ve reflejado en las
cadenas de Supermercados v supertiendas de reconocido

Prestigic alli eéstablecidas que vermite

1))
Q.
Mm
-

eficient 0S productos propuestos, os una de .Jas

ciudades de Adyor  proveccidn a nivel nacional

3}

3 o 3 N
internacional,

bes

P -
o Culai of

fece ampiias perspectivas bara lg

conquista de nuevos mercados

6.3 UNIVERSC DE LA INVESTIGACICON

Parz la investigacidn se tomé como universe o1 numero da
familias rpeéertenecientes a los es5tracos 4, 5 yv 5 de la
ciudad de cCali. En Ia Tabla 3 se mlestrzn los dacos

Correspondientes.



TABLA 3. Distribucidén del universc por estratos.
Estrato socio-econdmico N° de familias
Cuatro 14834
Cinco 46634
Seis 15652

Total

~J

~J
[,
N
‘0

FUENTE: Dane - Cali. Agosto de 1896.

— - . . . 1 - T A
6.4.1 Informacicén primaria Fiz2 obtenida medizncs
sncussta a2 consumidorss Jus mercan 2n supermercadoz d

6.4.2 Infeormacidn secundaria. Fue »ropeorcionada por las

sigulientes entidades: Pleneacidn Municipal de Cals

-7
EMPIresas Municipzales de Caii ZHMCALZ Deparcamsnto
Administrativo Nzcicnal Jda EFstzdisZzczas DANE v

Gy

(&



6.5 METODOLOGIA

La aplicacidn de encuestas se hizo en ocho supermercadcs,
dos por cada cadena, los cuales estdn ubicados en la zcna
geogrdfica de los estratos 4, 5 y € de una manara
representativa. Dichos supermercados se nombran en la

Tabla 4.

. ) Estrato
Cadena Supermercade . .
Socio-Econdmico
Cadsnalco S.A. Superlesw Unicentro )
Superiey Chipichape )
Carulla y Cia. S.a. Avenida Estacidn 3
fan ferpande 4
Comfanci Guadalure 5
La Mercad 4
Almacenes La i4 S.a Calima 4
: Calle 5* 5

ey
G
K|
5
)

Pianeacior Municipal Calli

[
EMCALT

La prueba piiotec se realizdé temande 21 1% del niumero de
[ ’

n =sn fin de semana en cada

-~
[

cr

supermerzade, vV se aplicd en un supermercado por 2sira

Ern 1a Tabla 5 se muestra la Informacidén derallads.




TABLA 5. Supermercados elegidos para la aplicacicén de la
prueba piloto.

N° de Pruebas

Est;ato Supermercado Piloto Aplicadas
4 Carulla San Fernando 120
Comfandi Guadalupe 195
Superley Unicentro 165
Total de pruebas piloto 480
FUENTE: Los autores.

La pregunta hecha en la prueba pilcto fue: (Estaria

dispuestc a comprar producrtos de lulo como pulpas, juges y

néctares? Las respuestas se muestran en la Tarcla 6.
TABLA 6. Resultadecs de la pruepa pilote.

Respuesta -
- P Si No
Fstrato

£ 80 40

5 145 50

6 149 16
FUENTE: Los autcres.

Con io0s resultados antericres se caicu

-

(SN

i camaiio de la

f-a
1

muestra segun las fdérmulas de Martinez FEsncardinc,

las siguientes:



N° de S41 N? de No 2
p= = — S’p=pxgq
nl nl
2 2 n
Z° X 3 2
Ny = ( 29 p) * (1 + —) n = 9
d ! 1+
N
Deonde: '
n; = N° de pruebas piloto
2 = ; >
s’p = Varianza
zZ = Nivel de confianza
d = Porcentaje de error
ng = Aproximacidén al tamario de la muescra
0
N = Universc
n = fMuestra
Paraz el cdlculo del nivel de cenfianza se tomd
pcrcentaje de error del 5% v se hizo asi:

-

1.96 (de tabla de distripuci

S 1
cn normal)

uan
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Los tamafos de muestra calculados son: para el estrato

346 encuestas, para el S5, 297 encuestas v para el 6, 13¢

encuestas, en total 779 encuestas aplicadas.

4,

Estas encuestas se aplicaron en los ocho supermercades

mencionados, ademds del estudio de _a demanda descrito

ancteriormente, se realizdé un reguefio estudio de la ofer

de productos similares y sustiturcs.

.% ESTUDIO DE LA DEMANDA

Pregunta I. Ceonsume usted rulpe de 1lu

1A~7
FRONg

ta

TAZLA 7 Distribucicén de censumo de bulpa congelada de
luio
Respuesta Cant-.dad Porcentaje
Si 222 41 24
No 457 s8,¢5
Total 778 ico

Fyy
S
>
g
5]
S ]
5]
iy
n
O
3
[}
0n
b
3
&
[
M
n
ct
fu
0
BT
V)
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El 41.34% de las personas encuestadas si consumen pulpa
congelada de lulo y el 58.66% no la consumen. Las razones

del no consumo se muestran en la Tabla 8.

TABLA 8. Distribucidén de las razones prara el no consumo
de pulpas congeladas de lulo.

Razédn Cantidad Porcantaje

Prefieren comprar fruta fresca 359 78,58
No conocen las pulpas congeladas 26 5,59
Sakte mal i6 2,5
No les gustan las pulpas 15 3,28
Se pierden'las céracteristicas de

la fruca 9 1,37
No les rindes 7 1,53
Ne Zes gusta =1 lulo 5 1,1
No sabe, no responde 5 1,1
Prerfiare comprar Sugo listo 4 0,87
No puede consumir juges dcidos. 4 0,87
Prefiere el instantineo de lule 3 0,55
No consume jugos z 0,44
Tiene aditivos 2 2,22
S& &Lurrid de consumirloes 1 2,22
Tctal 457 100




A continuacidén se presentan en forma grdfica los resultados

anteriores.
M8 rruta fresca P No conocen . [[] saben mai
) Yo le gustan B otras
FIGURA 1. Razones para el no consumo de pulpas
congeladas de lulo.
FUENTE : Personas encuestadas.

La principal razdén para el no consumo de pulpas congeladas
de lulo es que prefieren comprar fruta fresca Yy equivale al

78,56%.

Pregunta 2. Que cantidad y con que frecuencia consume

pulpa congelada de lulo?
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TABLA 9. Cantidad y frecuencia de consumo de pulpa de
lulo. :
Frecuencia Cantidad (unidades de 250-g)
Semanal 373
Quincenal 307
Mensual 162
FUENTE :

Con los resultadcs
per familia en lcs

lo cual es bass

Consumidores habituales de pulpa congelada de
lulo.

broduccien aqe

Proyvecto).

3.

la

Censumi

éncteriores se calculd o1 consumo semanal

g

ra

(ver capitulo de Ingenieriz de

determinacidn del -clumen de

s

ribucion del consumo potencial de jugo de

51 155 55,41
NO 324 di,350
Tctal 778 ico
FIENTE Parsonas sncuescadas
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El 58.41% de las personas encuestadas estarian dispuestas
a consumir jugo de lulo empacado y el 41.59% no, debido a

las razones que se muestran en la Tabla 11.

TABLA 11. Distribucidn de las razones para el no consumo
de jugo empacado de lulo.

Razédn Cantidad  Porcentaje
Prefiere preparar jugo con fruta

fresca 173 53,39
Pierde las caracceristicas del

jugo de lulo 48 14,81
No sabe, no respcnde 39 12,04
Tiene aditivos 14 4,32
No le gusta el lulo 14 4,32
Prafiere preparar Fugc cen rulpa

congelada 12 2,7

No puede consumir productcs
dcidos

8 2,47
Muy cestoso é 1,85
No los conoce 3 0,393
Sabe mal 2 0,62
No consume jugos 2 0,¢e2
Muy dulce 1 ¢,31
Mala calidad 1 0.31

Ocupa mucho espacic en la nevera

[ )
oD
~

%)
ka

Total . ’ 324

bu
[
O

SUENTE : Farsonas encuestadszs



A continuacidén se presentan en forma grdfica, los

resultados anteriores.

E] 7ruta fretca [ riarde caract. [ Yo sabe K otras

FIGURA 2. Razones para ,el no consumo de jugo
empacado de lulo.

FUENTE : Personas encuestadas.

Las principales razones para el no consumo de jugos de lulo
empacado son: prefieren preparar el jugo con fruta fresca

y equivale al 53.39%, pierde las caracteristicas que

equivale al 14.81¢%.
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Pregunta 4. Qué cantidad, con que frecuencia Yy en que

empaque consumiria jugo de lulo.

Para la tabulacién y andlisis, esta pregunta se divididé en
,l.

(1.
tres partes. Ver tablas 12, 13 y 14.

Cantidad y frecuencia de consumo potencial de
jugo de lulo empacado.

Cantidad

Unidades 250 ml lnidades 1000 ml
Frecuencia
Semanal 381 185
Quincenal 162 134
Mensual 49 34
FUENTE: Consumideres potenciales de jugo de <ZIulo

ampeacadc.

de 1Ia tabla antericr se emplec peara

tablecer el ceonsumo petencia: semanal por familiia

de lulo empacado, tanto en pPresentacidn Individual cono

liar en lcs estra-os 4, 5 ¥

o

presentacidn fam

de Call (ver capituic de Ingenieria del Proveczo).




TABLA 13. Distribucidn de la preferencia de los

consumidores potenciales por el material de
envase de jugo de lulo empacado.

Material de envase Cantidad porcentaje
Pldstico 234 51,43
Cartdn 99 21,76
Vidrio 66 14,5
Aluminio 56 12,31
Total 455 100

FUENTE : Consumidores potenciales de jugo de lulo

empacado.

Los datos anteriores se presentan en la siguiente grdfica.

FIGURA 3.

FUENTE :

] rastico [ cartetn vidrio 1 Alusinio

Preferencia de los consumidores

potenciales por el material de envase de
jugo de lulo.

Consumidores potenciales de Jjugo de lulo
empacado.
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El 51.43% de los consumidores potenciales de jugo de lulo
empacado prefieren que esté contenido en envase de
pldstico, el 21.76% en envase tetrabrik, el 14.5% en envase

de vidrio y el 12.31% restante en bclsa de aluminio.

regunta 5. ;Consumiria una pulpa congelada que Vya
contenga azicar v por lo tanto sdéio necesita adicicnar zgua
en la preparacion del jugce?

TABLA 14. Distribucidn del ccensumo potencial de pulpe
edulcorada congeiada de lulc.

Respuesta Cantidad Dorcentaje
Si 339 43,52
No 440 56,48
Total 779 100
FUENTE : Personas encuestacas.

b

consumir pulpa edulcorada de lulo y el 54.48% no. Las

razzones de no consume se presentzan en la Tactla il.



TABLA 15. Distribucidén de las razones para el no consumo
de pulpa edulcorada congelada de lulo.

Raéén Cantidad Porcentaje
Prefiere fruta fresca 179 40.68
No consume azicar : 107 24.32
Prefieren el azicar al gusto 103 23.41
No sabe, no responde 10 2.27
No les gusta las pulpas : 8 1.82
Tienen adit;vos : 5 1.14
No les gusta el lulo 5 i.14
No sabe usarlas ' 4 0.291
No puede consumir prcductecs dcidos 4 0.91
Mala calidad 3 0.68
No las conocen 3 0.£8
No les rinde 3 0.58
Prefieren azicar mcreno 2 0.45
Compra instantdnec de lulo 2 0.45
Cambian las caracteristicas 1 0.23
Prefisren jugos iistos I 0.23
Totai 440 100

FUENTE : Personas encuestadas.
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En la siguiente figura se muestran los resultados

anteriores.
P} rruta tresca 1 M0 aztrcar [ Az0car ol guste ] otras
FIGURA 4. Razones para el no consumo de pulpa
edulcorada congelada de lulo.
FUENTE : Personas encuestadas.

El 40.68% de los consumidores potenciales prefieren comprar
la fruta fresca, el 24.32% no consumirian pulpa edulcorada

porque no les gusta el azicar y el 23.41% prefieren

adicionar azicar al gusto.



6.7 ESTUDIO DE LA OFERTA DE PRODUCTOS SIMILARES Y
SUSTITUTOS

Este estudio se realizd en los ocho supermercadcs
seleccionados, mediante observacidn directa de los
precductos e informacidn suministrada por el perscnal
cada uno de ellos. Los resultados se presentan en lzs

Tablas 16 a la 24 gue se muestran a continuacidn.

&.8 PRODUCTCS OFRECIDOS AL CONSUMIDOR

El consumidor recibird para el caso de las pulpas, un

productc empacado en bolsa de polietileno con sus

respectivas instrucciones de Uso, en unidades de 300 g, ds
censervacion  bajo congelacidén el cual lIleva cI

divisiones en el empaque, cada una correspondiente a &

Preparacisn de un vaso de Jjugo. En

M

1 caso de los jugos 1%

néctares serd un productc liguide, de conservacidn Ea‘

O

rerrigeracidén en unidades de 250 ml v 1 1t, empa

agace

Cr
h
[N}

envases de polietileano de alta densidad con sus respectivas

-l

etiguetas.

s
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Informacién tomada sobre pulpas en los supermercados seleccionados.

TABLA 16.
Producto Marca Presentacidén Color etiqueta Sabores
Pulpa cruda Frupa Bolsa plastica Letra roja, fon- Lulo, mora, pifia, bana-
congelada 250g do amarillo no, mango, papaya, uva,
guanébana, mandarina,
naranja, curuba, coroni-
lla, maracuya
Frupatia Bolsa pléastica Lulo, mora, coronilla
250qg ,
Frugos Bolsa pléastica Letra roja, fon- Lulo, mora, guandbana,
250qg do blanco naranja, maracuyé, fresa
Purafruta Bolsa plastica Letra roja, fon- Naranja, pifa, naranja,
2504 do blanco y fru- pina, borojé, coronilla,
tas de colores guayaba, guayaba-limén,
maracuya-papaya, nora,
guanébana
El Embruijo Bolsa plastica Letra roja, fon- Lulo, mora, guayaba,
250g do blanco guandbana, maracuya
Deleyte Bolsa pléstica Letras verdes Lulo, mora, mango, papa-
250qg va, curuba, maracuya,
pina, guayaba, naranja,
guanabana
Frutidelicias Bolsa pléastica Lulo, mora, guanébana,
250qg maracuya
Pulpa edul- Alimentos Bolsa pléastica Fresa, mora, mango, gua-
corada re- practicos 250qg : yaba, pifa, 1limdén, sal-

frigerada

picén, guandbana, curuba

FUENTIE :

Los autlores.



TABLA 17,

Informacién sobre jugos y néctares en los Supermercados seleccionados.

Producto Marca

Presentacién

Color etiqueta

Sabores

Jugos y néc- Country Hill
tares

Canary

Postobén

- Envase plasti-

co:
200 ml1, 1000
ml, 2000~ml,
3900 ml

Envase pléasti-
co:

150 ml, 200 m1,
1000 ml, 2000
ml

Bolsa de alumi-
nio:

215 ml

Empaque Tetra-
brik:

200 ml, 1000
ml, 2000 ml

Letra plateada,
fondo rosado,
verde, azul y
amarillo

Letra roja y
fondo blanco

Jugo de naranja
Néctares de:
Guanabana, mango,
cuya

mara-

Jugo de naranja, nécta-
res de: Lulo, guayaba,
guandbana, mora, pifda

Jugo de uvas con meloco-
tén

Néctares de:
maracuya,

Guayaba,

mora, manzana



Producto Marca ‘Presentacién Color etiqueta Sabores
Néctares Tampico Bolsa plastica: Letra grande, Mandarina, naranja, li-
. 200 ml, 1000 ml fondo naranja mén
Envase plasti-
co:
1000 ml, 2000
ml
Colibri Bolsa plastica: Letra amarilla, Naranja, mandarina, 1li-
250 ml, 1000 ml fondo verde mén
Envase pléasti- Letra amarilla,
co: fondo rojo
1000 ml, 2000
ml
Calipso Bolsa pléastica: Amarillo Naranja, mandarina, li-
' 100 ml mén

Holiday Punch

Envase plésti-
co:
200 ml

Bolsa pléastica:
250 ml, 1000 ml
Envase plasti-
Cco: ,

150 ml, 1000

ml, 2000 ml

Letras naranja,
fondo amarillo

Naranja,
cal

limén y tropi-



Producto Marca

Presentacién

Color etiqueta

Sabores

Piti

Pulpy Juice

Fruppy

Coljugos

California

Orense

Envase plasti-
co:
150 ml

Envase plasti-
co:

230 ml, 1000
ml, 2000 ml,
4000 ml

Envase pléasti-
co:
220 ml

Bolsa de alumi-
nio:

215 ml

Bolsa de alumi-
nio:

215 ml

Empaque tetra-
brik:

200 ml, 1000 ml
Envase de vi-
drio:

220 ml, 1000 ml

Empaque tetra-
brik:

250 ml, 1000 ml

Letra
fondo

Letra
fondo

Letra
fondo

Letra
fondo

Letra

Letra

negra,
blanco

blanca,
verde

blanca,
verde

blanca,
verde

amarilla

roja,

doc blanco

fon-

Lulo, limén, naranja,

mora, maracuyé

Naranja

Lulo, pifia, naranija,

limdén

guandbana, pera,
mora, albari-
maracuya

Lulo,
maracuya,
coque, piifa,

Naranja, durazno, guana-
bana, pera y manzana

Naranja, durazno, mango,

maracuya



Producto Marca Presentacién Color etiqueta Sabores

Natura-Nestlé Empaque tetra- Letra verde, Manzana, durazno
brik: fondo blanco
250 ml, 1000 ml '

Jugos Naranijal Envase plasti- Letra blanca, Naranja

co: fondo amarillo
230 ml, 1000 ml

Sin Envase plasti- Letra blanca, Naranja
co: fondo verde,
1000 ml, 2000 naranja, amari-
ml llo

Ocean Spray Envase vidrio: Letra blanca, Guayaba
295 ml, 473 ml fondo azul

Tutti Frutti Envase de vi- Letra amarilla, Guayaba, mora, pifia,
drio: fondo rojo manzana, maracuya, na-
250 ml ranja, pera
Empaque tetra-
brik:
250 ml, 1000 ml

La Constancia Bolsa aluminio: Letra blanca, Naranja, guandbana, du-
220 ml fondo rojo razno, mora, pera, man-

zana

FUENTE:

Los autores.



TABLA 18. Informacién suministrada por Superley Chipichape de 1los principales
productos similares y sustitutos.
N° Rota- Cantidad Margen
Producto Marca Presentaciodn cién Se- x Rota- Precio Utilidad
mana cidén (%)
Pulpas Frupa Bolsa pléstica: '
250 gr 2 100 810 13,7
Deleyte Bolsa pléstica:
250 gr 2 100 720 8,95
Pura fruta Bolsa pléstica:
250 gr 2 70 730 10,27
Jugos y Country Envase plastico:
néctares Hill
200 ml 2 10 340 4,88
1000 ml 10 2120 -
2000 ml 1 20 3845 15,98
Tampico Bolsa plastica:
250 ml 300 ~ -
1000 ml 60 765 15,03
Envase pléstico
200 ml 2 120 1765 15,01
FUENTE: Superley Chipichape.



TABLA 19. Informacién suministrada por Superley Unicentro de los principales productos
similares y sustitutos.

N° Rota- Cantidad Margen
Producto Marca Presentacién - cién Se- x Rota- Precio Utilidad
mana cién (%)
Pulpas Frupa Bolsa pléastica:
250 gr 3 100 810 13,7
Deleyte Bolsa pléstica:
250 gr 2 70 720 8,95
Pura fruta Bolsa pléstica:
250 gr 2 70° 730 10,27
Jugos vy Country Envase plastico:
néctares Hill _
200 ml 3 100 340 4,88
1000 ml 2 35 2120 -
2000 ml 1 35 3845 15,98
‘Tampico Bolsa pléastica:
250 ml 2 150 - -
Envase pléstico
1000 ml 2 ~ 60 765 15,03
2000 ml1 2 120 1765 15,01

FUENTE: Superley Unicentro.



Informacién suministrada por La 14 de

Calima de los

principales prodﬁctos

TABLA 20.
similares y sustitutos.
- Producto Marca Presentaciébn Precio - Margen(gfilidad
Pulpas Frugos Bolsa pléstica:
250 gr 790 18
Frupa Bolsa pléastica:
250 gr 810
El Embrujo Bolsa pléastica:
250 gx 815
Jugos y nécta- Country Hill Envase pléastico:
res 200 ml 380 18
1000 ml 2120
Colibri Bolsa pléastica:
1000 ml 920
Coljugos Bolsa de alumi-
nio
215 ml 440

FUENTE:

La 14 de Calima



TABLA 21. Informacién suministrada por La 14 de la Quinta de los principales productos

similares y sustitutos.

N° Rotacidén Se-

Cantidad x Ro-

Margen Utilidad

Producto Marca ‘ manal tacién (%)
Pulpas Frupa 2 800
Pura fruta 2 500
Jugos y nécta- Tutti Frutti . 1 150 (230 ml)
es Postobdn 1 70 20
Tampico 7 500 (250 ml)
Colibri 20 (1000 ml)
Holiday Puch
100

California 1

FUENTE: La 14 de la quinta.



TABLA 22. Informacién suministrada por Carulla Avenida Estacién de los principales
productos similares y sustitutes.

N° Rotacién Se- Cantidad x Ro- Margen Utilidad

7 Producto Marca nana | tacién (%)
Pulpas Frupa N 1 20 18

Jugos y néctares En general 1 40

FUENTE: Carulla Avenida Estacién.

TABLA 23. Informacién suministrada por Carulla San Fernando de los principales

productos similares y sustitutos.

N° Rotacidn Se- Cantidad x Ro- Margen Utilidad

Producto Marca mana tacioén (%)

Pulpas Frupa 2 480
Frugos 2 200 15
Jugos y néctares En general 2 450 (250 ml)
84 (1000 ml)
FUENTE : Carulla San Fernando.
TABLA 24. Informacidén suministrada por la Cadena Comfandi de los principales productos
similares y sustitutos.
Productos N° Rotacidén Semana Cantidad x Rotacién Margen Utilidad (%)
Pulpas 1 40 14,5
Jugos 1 900 (250 ml) 15
20 (1000 ml)

FUENTE : Cadena Comfandi



INGENIERIA DEL PROYECTO

~l1

7.1 CAPACIDAD DE PRODUCCION

Se determind tomando come base algunos resultades del
2studio de mercadc, ia base de cdlculo tomada fus una
senana, ya gque an Ics iesu

observo que las puipas v los jugos roten una a dos vecas

-

Lor semara.

Cdiculo de la demzndz ds pulpas crudas:

Unidades consumides semanalmente por la muestra = 373 unid/zem +
{307 uvnid/quoncera;} /{2 senVquincena) +
(152 cnid/mes) /(4 senVmes} = 587 unid

Unidades semanales conswrmdaes gor el universo =
(567 unid/senuna)/(77: farliss) x 77129 Ffamilia =
55,138 un:d



Cdlculo de la demanda potencial de jugo de lulo empacado

- Presentacion individual (250 ml)

Posibles unidades conswmo semanal de la muestra =
381 unid/sem + (162 unid/quincena)/(2 sem/quincena) +
(49 unid/mes)/ (4 seanni§€q8§) = 475 unad
Posibles unidades conswto semanal del universo =
(475 unid.semana; /(779 familias x 77129 familias =
47.030 unid

Q
M
(.}
o
G
O
Q
9]
-
o)
[
9]

Estas wunidades equivalen a 11757.5 1t

emracado samenalmentce.

Posibles unidides consumo semanal de la rmuestra =
187 unid/sem + (134 unid/quincena)/(2 zem/quinceraj +
(34 unid/nes) /(4 sen/quincera) = 2623 unid

Pocibles unidades consunos semanal del universo =
(263 unid/sermra) /(779 famalias} x 77129 familias =
25.990 umid

Estas unidades ecuivalen a 25690 1t de jugo de 1lulo
empacado semanalmente. Dentro de esta cantidad se estaria
abtarcande el consumo de nécrtaras, debido a que el peosibie

ramente 10s dos prodiucres

fu

consumidor no difersncia cl

(jugos v néctares).



En el mercado actual no existe jugo de lulo empacado, pero

(2

s existen néctares (Canary y Coljugos de 215 ml) en
empaque de aluminio, sin embargo el consumo de ellos no es

considerable segun la informacidén sobre rotaciones

suministrada por lcs distribuidores.

Del total del consumo botencial se toma el 50%

-

u

(V]

Q

correspende a 18873.75 it semanales pbara la prcduccidn de

|-

primer afo, de esta produccidn, la mitad serd de Jjugos v 1

N

Otra parte des néctares.

Zn 2l caso de las bulpas, existen tres marcas rosicionadas
en el mercado: frupa, Deievte vV Purafruta, las cuales
participacidén en =1 mercads aprox

2 - ES44

50, 25 y 25¢ respectivamente.

21 chjetivo de 1Iga empresa es satisfacer el 30% de ia
a2manda receacial de pu.ipas ae lulec 2n el primer ano, este
2quivale a 18842 unidadss semanales La cantidad anterior

abarca las pulpas edulcoradas debide a que $stas sor

preductc  sustituto de las ruipas crudas, v para su

0



introduccidn se producird el 30% de la cantidad antes

mencionada, esto equivale a 5053 unidades semanales.

De acuerdo con 1las formulaciones Yy rendimiento en la
produccidén que es de aproximadamente 50%, se calculé la
cantidad dé materia prima por producto a elaborar, para
jugos se procesaré 11.3 toneladas éemanales, para néctares
4.7 toneladas semanales Y para pulpas 9.3 toneladas
semanales; lo que equivale en total a 1315.6 ton/ano. Esta
cantidad de materia prima se produce en 413.85 has a razdn
de 30 ton/has/afio seqgin los datos suministradosi por
CORPOICA-Caldas. A partir del segundo ano se proyecta un
crecimiento de la participacién en el mercado Y por ende en

la produccidén del 10% anual. Por tanto al 5° ario cuando la

planta de procesamiento esté en plena produccidén se

requerirdn 64.2 has.

Teniendo en cuenta los incrementos de produccidén anuales,
la capacidad de los equipos existentes en el mercado, y que

la maquinaria no debe estar subutilizada, se determind que

Se requieren los siguientes equipos:



- Tambor de lavado de 500 Kg/hr

- Despulpadora de 370 Kg/h

—. Tanque de maceracidn 0.4m°>

- Centrifuga 300 1t/h

- Tanque de estandarizacidn y mezcla 1 .m?

- Pasteurizador 1000 1t/h

- Empacadora de pulpas 12 bolsas por minuto
- Empacadora de jugos 1000 1t/h

- Filtros de arena y ozono de 700 lt/hr

Para cubrir las necesidades de produccidn con la maquinaria
antes mencionada es necesario trabajar 10 horas por dia en
el primer afo, de las cuales ocho horas por dia trabajard
la maquinaria ya que la primera parte del proceso es
manual, este tiempo de trabajo se'incrementa de acuerdo con

la produccidn- (10% anual).

Para el almacenamiento de materia prima cuando sea
necesaria, se utilizard un cuarto frio con una capacidad de

12 md, y para almacenamiento de pulpas se usard un

congelador de 4.6 m3.
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7.2 LOCALIZACION

Para el estudio de localizacidén los lugares tenidos en
cuenta. como posibles puntos de ubicacidn de la planta
brocesadora fueron aquellos que presentaron las condiciocnes
requeridas para el cultivo de los hibridecs. De acuerdo con
la Informacidén suministrada por Corpoica-Caldas, dichos
lugares scn: en el departamentc de Caldas, lcs municipios
de Ricsucio, Anserma, Villamaria, Aranzazu, Salamina,
Manzanares y anizalesg en el departamento de Risaralda,
los.municipios de Quinchia, Gudtica, Belén de Umbria vy

Santa Rosa de Cabal; y en el departamento del Quindic los

municipios de Salento, Cdérdoba, Pijao, Génova y Calarcd.

ubicada en un cerntrc de preduccidén de m
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fruticola 'y aceptacién vy dispecnibilidad para la
diversificacidn. Ellos fueron: Manizales, Villamaria,

Santa Rosa de Cabal, Calarcd v Génova.

Para determinar la ubicacidn de la planta procesadora se
empled el método de asignacidén de puntos, los factores
tenidos en cuenta fueronf aspectos tributarics y legales,
servicios publices e infraestructura vial. Es de aclarar
que no se considerd el factor materia prima, Ya que
actualmente no existen cultives comerciales establecidos de
los hibridos, v por tanto 105 sitios potenciales estarian
en iguales condiciones. Los aspectos tributarios y legales
corresponden a la exancidn de impuestos y se les dio la
mayor Iimportancia (40%) al evaluar 1los municipios

seleccionados, va gue 2stas son Ruy difersntes en d

6
AT}

c uno
de los sitios y a la vez muy significativos economicamente.

Dentro de este factor se consicderd tanco el tiempo de

exencion como el nimero de impuestos exim

be.
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importancia y se considers en elissz: agua (10.5%), snercia
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(10.5%) y teléfono (9%), para el primero y el ultimo se
evalud la disponibilidad, calidad y costo de servicio. £El
servicio de energia se evalud globalmente ya que es igual

en tedos los sitios evaluadces.

Pcr ultimo el valor de infraestructura vial, al que le
correspcnde el restante 30% de importancia, fue evaluado
tanto para el transporte de materia prima hacia la planta
de procesamiento, comc para el transperte de producto
terminado hacia el centro de ccnsumo. En cada uno de ellos
se considerd la calidad de las vias que abarca: estado

fisico, flujo vehicular y topcgrafia, y la distancia en K.

Ademds se realizé una evaluacidn de costos en el transporte

de mataria prima y producto terminado. Los resulta

Q.

os d

0]

D

scas avaluacicnes se encuentran en las Tablas 25 y Z€; &

0]

[0}

llas se concluyd que el municipic de Calarcd retne las
mejores condiciones para la ubicacidn de la planta ds

nr

procesadora, especificamante el pargue industrial, va cue

le Inrformacidn evaluada fue la de este lugar (ver Anexo 2).



TEBLA 25. Evaluacién mediante el método de asignacidn de puntos.
Manizales Vitlamaria Santa Rosa Cslarca Génova
hapectos Calir.
* - factor s Calif. . Culif. s Calif. _ Calif. Calif.
Calic. conde. Calit, ponde. calif. ponde. Calit. ponde. Calif. ponde.
Aspectos Exencidn Tiempo 0.20 0 0.0 10 2.0 3.3 0.66 10 2.0 3.3 0.66
tiributarios si¢ anpues-
y leqgales tos N¢ impuestos 0.20 0.¢ 0.2 3.3 G.66 5.3 0.64 10 2.0 3.3 0.66
Disponibil. 0.035 10 0.35 5.0 .15 10 0.35 10 0.35 10 0.35%
Agua Calidad 06.0335 10 0.35 8.¢ .28 4.0 0.28 8.0 0.28 8.0 0.28
Costo 0.035 1.75 0.06 Sou 0.17% 1.89 0.17 10 0.3% 4.25 0.15
Serviclos Encrgia Servicio 0.105 9.0 0.945 9.0 0,945 ¥.0 0.945 9.0 0.945 9.0 0.945
piblicos
Disgonibil. 0.u30 6.0 0.18 6.0 U.18 10 0.3 5.0 0.15 5.0 0.15
Telétons Calidad 0.030 6.0 0.24 3.0 0,24 10 0.1 7.0 0.z1 7.0 0.21
Costo 6.030 8.3 0.25 8.3 0.2% Q.S 0.28 9.5 0.28 9.4 0.28
Transpotte Catigad 0.07% 6.5 0.4% 6.5 .49 6.0 0.45 6.5 0.49 6.0 0.45
wateria
Tafraes— privea Distancia L.07% 0.4 0.64% B.0 0.60 10.0 0.7% 7.9 0.59 5.7 0.43
Fructats """ -
vl TrahLpoLte: Distancia 0.07y 1.y G.4%9 1.6 0.5 9.3 v.70 - 10.0 0.75 6.3 0.62
[roducto
tesninsdo Calidad 0.07% 12 9.54 1.2 0.54 7.0 0.53 7.5 0.%6 7.0 0.53
L. Totul 1,000 q.¢4 7.105 6.375 8.955 .79

FUENTE :

Los Autores




TABLA 26. Analisis comparativo
terminado ($/ton).

del costo del

transporte en

materia prima y producto

Material a transportar Lugar Manizales Villamaria Santga§:ia de Calarca Génova
Materia prima €7716 74145 76430 65002 93572
Producto terminado* 175000 175000 150000 150000 175000
Total 242716 249145 226430 215002 268572

* El transporte es congelado.

FUENTE : Los Autoresb



7.3 PROCESOS

7.3.1 Estudios preliminares. Corresponden a la
determinacidén y andlisis del indice de respiracidén y al
seguimiento durante el almacenamiento a temperatura
ambiente (21°C) y a temperatura de refrigeracidén (2-4°C),
los cuales se realizaron sobre los hibridoé P32005 HFG,

£L

585024 HO F+G, 585024 HO; exposicicén lucz.

La medicidén del indicz de respiracién se realizd mediante
cdeterminacidén volumétrica de acuerdo con el método del

\C3
£~

P

b~

nual de Prdcticas en Laboratorio y Campo para Biologia

Vegetal Aplicada a los procesos agroindustriales.

De los resultados se pusde concluir que los tres hibridcs
se comportan como frutecs climatéricos, para el nibrido
P32005 HEG el punto de climaterio se ubica en el sexto dia
despuds de la cosecha. En el caso de los otros dos
hibridos el punto de climateric excede los seis dias para
determinarlc e3 necesario realizar un seguimienco mas

prolongado.
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En lo referente al seguimiento en almacenamiento Se cbsarva
que a témperatura ambiente el hibrido que mds se conserva
en el fiempo es el 585024 HO F+G que se mantiene en kuen
estado durante once dias después de la cosecha, seguidc por
el hibrido 585024 HO Y el hibrido P32005 HFG con ocho 3%
sels dias respectivamente. El almacenamiento bajo
refrigeracién'prolonga la duracidén de los hibridos sin
afectar su proceso de maduracidn, existiendo un normal
desarrollo de aroma, cecler y sabor cuando el material as

retirado y dejade a temperatura ambiente dos dias.

Fes

s
F)

hibrido que presenté mayor resistencia al frio fue e

[

PCr el hibrido 585024 HO 7+G Y por ditimo
el hibrido P32005 KHrG. Es importante anotar que los frutos
sémetidos a4 este seguimiento bajo refrigeracién se
Smpacaron en bolsas pldsticas con orificios.

7.2.2 Estudios para 1la estandarizacién de procesos y

obtencidn de prototipos. Inicialmente se cbtuviercn pulpas
congeladas de cada hibrido, usando frutos completos an un
€nsayo y rrutos sin cdscara en ctro. fara realizar la

evaluacidn sensorial de estos preductecs se Formularon

néctares al 18% en pulpa v 12°Bx de cada hibride v de la

[



mezcla en relacidn 1:1:1. De dicha evaluacidn se conciuyd
que las pulpas elaboradas con el fruto completo no
bresentan buenas caracteristicas organolépticas y que la
bulpa del hibrido P32005 HFG obtenida a partir de los
frutos sin cdscara, presenta las mejores caracteristicas
organolépticas exceptuandoA el color gue se ve afectado por
u.n proceso de pardeamiento., Ademés se observs ¢ran
Seéparacidn de rfases en todos 1los preductos, por lo ftante
bara el siguiente ensavo se optd por trabajar con frutos
sin cdscara, realizandolfiltracién por dobie lienzo v
agregando dcido ascérbico a la pulpa del nibrido P22005
dFG, con el fin de controlar el pardeamiento. La
modificacidon hecha al broceso de filtracidn mejocrdé lIcs
broductos pero el tratamiento ccn écidc ascérbico no arroijio
%os resultados esperades. Para el €nsayvo siguiesnts se
ottuvieron pulpas, las cuales fueron eéstandarizadas al
indice de madure= Jque registrsg la pulpa del hibrido P32005
,
HFG debide a las buenas caracteriscicas organolepticas que
esta presentd. Con estas pulpsas, nuevamentce se formularon
néctares de cada uno de los hibridas de las posibles
mezcias de ellos al 20 Y 25% en pulpe v 3 83,9,i0,11 v

12°Bx. De la catacién de 8STtos, se detarming que las
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mejores caracteristicas lés Dresentaban- los néctares con
25% en pulpa y 10°Bx de las mezclas de todos los hibridos
en relacidn 1:1:1, v de la mezcla de los hibridos P32005

HFG y 585024 HO en relacidn 1:1, ademds la pulpa del

hibrido 585024 HO F+G se destacé por poseer un buen &cido

dulce.

Es de aclarar gue los néctares tienen una cempesicidn
similar a la de lcs jugos preparados en forma casera, por

lo tanto, 1la Informacidn obtenida Sobre néctares ss o

fs

fundamentec para ia elaboracidn de pulpas edulcoradas, v

[\

que de la reconstitucidn de éstas también debe resulrar un

jugo de preparacidn doméstica.

£n la obtencidn de pulpas edulcoradas se realizaren dos

énsayos ceon el fin de contro

ar o
ar 2

g

[
T

roceso de pardeam:ento,

ellics fueron: la inactiva

0

idén de snzinmas mediants escaldadce

del fruto entero ¥ la adicidn de 2nzima -

glucosa-oxidasa a
la pulpa del hibrido P32005 HYG, por ser =1 gue presenca ol
bardeamiento mds evidente. Al 2valuar Jos producres

cbtenidos se obssrvg que el empleo de la encima produce

&

Inestabilidad en la consistencia, y qua el proceso de
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escaldado afecta negativamente el colcr, olor y sabor de

las pulpas.

Recopilando tcda 1la informacidén obtenida durante los

ensayos se decidid elabeorar pulpas crudas v Dl
ecdulcoradas provenientes de las me:
y 1:1 de P22005 HFG v 585024

F+35 sin escaldsado de las

.ascorbico ni enzimas

recenstituidas en relacién 1:2 (pulpa: agua) para cro

ulpas
zclas zn relacidn 1:1::

, las cuaies se sugiere sezn

(SR

un néctar al 25% en pulpa v 10°3x que fue el que mejcres

que los mejores jugos Fueron los correspondientes

en las prushas de catacidn.

e a0

realizacds la catacion se determing
s a un &0

Yy 80% de pulpa y 12°Bx, por o tanto 2s5cos fuseren ilcs

parémetrcs del si

Q

rartir de pulpas estandarizadas

pulpa del hibrido P32005 HFG de

de las posibles mezclas.

dient2 ensayo
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y se escogid el jugo de la mezcla de los hibridcs en
relacién 1:1:1, el jugo del hibrido 585024 HC F+G y el jugo
de la mezcla en relacidén 1:1 de los hibridos P32005 HFG y

585024 HO, los tres con 60% en pulpa.

Una vez seleccionados los jugos <con las mejcres
caracteristicas se procedid a buscar el tratamiento térmico

que conservard el productc el mayer tiempo libre

in

[}

alteracicnes, para ello se realizaron dos ensayes, unc cci
exhausting y el ctro sin exhausting. Al evaluvar los
resultados en el tiempc se determind gque el segunde

tretamiento brindzta mavor censervacion, sin

mo

0

j$0

rgo,
debide & la gran separacidn de fases observada en los

‘preductos se hize necesario realizar nuevos ensayos

stilizando enzimas macerantes v/c¢ depectinantes

0

n

diferentes dosis v tiempcs de actividad. 0

b=

concliuyd gue se deis usar aniima macerante Vv derectinzanta
en une dosis de 0.2 mi/Xg de pulipa con semilla durante una
hcra, observdndecse avmente e2n los rendimIentos de

axtraccidén de puipa, disminucidn en la viscosidad

O
L
ty
Su
(¢}
ct
(1]
ty
[N
&)
ct
135
O
7]
0
O
3
s
v
[])
Q
b
cr
[))
3
[
e}
3
~N
[$)]
ju
bl
ot
u
=3
b,
O
[’}
-
(9]
3
6]
G
0
a1
h
}a
o
fu
Q

~

[y



7.3.3 Diagramas de procesos en planta

%

|

Pesar

| Seleccionar y Clasificar A]
L T

Segtn estado fisico'y
grade de madurez

———
! Almazenar | Hasta 4/4 de madursz
|

: Fesar !
e

Lavar

1

iDesintectar ' I;x;,:;.;lcnto de scdic a

7eso de cada hikride*

{ {SEZ2RACICLI :
i
—_— ; :
Céscaxa | : Pulpa con semilia
: i
! —— |
© Desachar | \DESZULRALT,
—_— :
’ | Semilla Fulra ;
H X {
I
resechar (CENTRITUGACIONT !
T ar — ‘
i - i I *S%, DH Pulpa
j Residuc Aeides | larificada
. PCesechacr —- Estandaricar
—_— — i :
' : M = 5,87
P S, [
f Edulccrar Pota
‘——_——_ .
: i
: Empacar
— ——
Congelar !
GJRA 5 Dlagrama de rflujo para 1ia elaboracidn
Lilras,
Ce acuerde ai porcentale c2 rendimientc en extraccid
para cada uno d2 los hibridcs implicados en la mazcl



Pesar |

l Seleccionar y Clasificar

Segun estado fisico y
grade de madurez

T
|
|

—t—
i Almacenar }

—————————

h

Hasta 3/3 de madurez

Pesar Paso de cada hibrido*

|
Lavar :

1
——
1
I

[N S—
i Hipcclorito de scdio a
! Desinfectar ‘s

FER

, Lavar

; coertar i!n mitades
\ {SEPARACION) ]
| Chscara | {  Puipa con semilla ' Pesc
l | ,
! Desechar ! i Macerar 7 1 0.2 zl de pectinasa/kg pulpa
! ‘ ! Despectinar ' % £0 minutcs
;T T (DESPULEADO) B
' gemilia | | faipe .
!
| )
| Desechar T (CENTEITUGACICH) :
I Resi "Bx, pi | Pulpa
! Residuo | Aclder | clarificada
e ’
‘ Desechar } m-s.a:i Zstandarizar
i \ '
Agua -
Azucar —»
Tiempo I Agitar I
23°C220 se9 | Pasteurizar.
. 31220 nl/unid | Empacar
‘B N .
N Almacenar
YT ST N - N <
FIGURA 6. Diagrama de flujo para la elabkoracidn
ges.

cantzje de rencdimien
los hibridos Iimplica




7.4 DISTRIBRUCION Y DISENO DE PLANTA

Para la planta procesadora de lulo se selecciond la

Istribucidn por proceso o también llamada por funcidn,
puesto que se adapta para la eiaboracidén de verios
productos, ademds con ella se logra una mejor utilizacidn
de la maquinaria. Los rfactores que afectan osta
distrib&ciénnsén material, maquinaria, hcmbre, movimiento,
servicic, edificic v cambio.

En lo concernlente al Ffacror material, es Impcrtante

censiderar los sigulentes aspectos:

- Materias primas. Son los hibrides de lulo P32005 ErG
585024 HO y 585024 HO F+G, los cuales serdn preducides

en cultives ques se astakle

9]

eran con fines exclusivos de

, &stos se compran en la planta ds

procesc
- Iasumos. Corressenden a los siguientes maceriales:
azucar, enzimas depectinantes /o macerantes {Pectinex

v
)

~ 2

L) v dcido

R
cr

()

a

scirpice.
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Las cantidades de materia prima e insumos requeridos

para el proceso estdn consignadas en la Tabla 27.

TABLA 27. Requerimientos semanales de materias primas e
insumos.
Materia prima o insumo Cantidad
Hibrido P32005 HFG 7 ton
Hibrido 585024 HO 7 ton
Hibrido 585024 HO F+G I1.3 ton
AzlUcar 2.77 ton
Pectinex Uit SPL 2.3 lts
cUENTE : Los autores.

- Material de empacue Y embalaje. Serdn bcisas pl.

stic

VTN
1y

3
de polietilenc de 3" x 13", calibre 4, con capacidad

Para 300 gr de pulpa. ILa etiqueta estarad impresa en la

I~
A

|,4

5& y ademds llevard Impresas iineas que dividiran
pulpa en cinco borcicnes iguales, cada una ccrresponde
a la preparacidn de un vaso de jugo. Para juges y
néctares el envase serd de polistilsno de aita

densidad, en color blance, tapa rcsca con panda de

seguridad v liner en poliestirenc expandido color
clanco, cern capacidad de 250 y 1.000 ml, 1la atiguera
serd adhesiva. La nformacidén contanida an las

atiquetas, estd reglamentads en ia norma Iconcec 51



Los disefios se pueden chservar en el Apéndice 3.

Las pulpas serdn embaladas en canastillas pliscicas
tipo Carulla de 60x40x23 cmn. Las cantidaedes de
material de empaque semanal estin consignadas == la

Tabla 28.

TABLA 28. Requerimientos semanales de empaques
cLmpacue Cantigad (Unidades)

Beisa cde polieti’lenc 16.842

Envase pldstico de 250 ml 23.51°5

Envase pldstice de 1.000 mi iz2.93:

FUENTE: L0S Autores

- Productc terminado. Son pulpas crudas, zulpas
edulcoradas, jugos y nécrares. Sus definiciones =scdn
tomadas de -as Normas Tcontac 553 404, Ias cuslzs  se
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TABLA 29. Cuadro comparativo de caracteristicas de licos
productos elaborados con lecs hibridos de lulc
frente a los requisitos de las Normas Iccatec.

Pulpa cruda Pulps Néctar
P edulcorada
Pardmetro
Norma Producto Norma Producto Norm Producto

Icontec Elaborado Icontec Elaborado Icontec Elaborado

-Acider titulable ex-

presada cono  dcido 5 1.6 _ _ _ _
citrico anhidro, en .
porcentaje mininmo
-Sélidos solgbles ex- G 3 43,6 30 10 19
presados en °Bx
-Contenido de fruta su "e - -
°Bx natural B - 60 " 15 23
-Azlicares totales ex-
Lo - - 40 30 - -
rresados en % mixino
-pH a 20°C miximo - - 4 2.6 4 2.6
-Antioxidante: Acido
ascérbico en ng/kg - - - - 400 0
miximo
-Conservantes en ng/kg - - -
Ac. sorbico y sus sa-
les 1000 0
Ac. benzoico y sus
1000 0
sales
En mezcla 1250 0
Anhidrido sulfuroso ;
mi x1imo 10 ¢
FUENTE : Normas Iceontec
Los attores
Les caracreriscicas microbicldgicas y los dafactes
permitidos estdn recliamentados en la misma norma les
preductos eiakborades deserdn cumplir con ellas.

Los veclimenes de produccidn semanal determinadcs scn:

~
~1



* Pulpas crudas: 11.789 unidades de 300 g

* Pulpas edulcoradas: 5.053 unidades de 300 g

* ‘Jugos: 11.758 unidades de 250 ml v 6.498 unidacas
de 1000 ml

* Néctares: 11.758 unidades de 250 ml y

()
[1=9
‘O
S §)

unidades de 1000 ml

Material accesorio. Corresponde a guantes de ceuchc,

botas, overoles, tapabocas, gorros Vv petos pléstice

in

Material de desecho. Se refiers a céscaras, semillas

Y repulpa que corresponden al 50% del pesc tetal de Za
materia prima.

Material para mentenimiento. Son desinfectantes,
aceites comestibles para conservacién de parcsas
mecdnicas de equipos, grzsas de lubricaciia @ de

maquinaria, repuestos de  maquinaria, limas

L

implementos para aseo de la blanta.

La magquinaria y el equipo necasarics para 21 procasce s

reportan y describen en las Tablas 30 v 31.



TABLA 30.

Maguinaria reqguerida para la broduccidn.

Maquinaria Aplicacidn Descripcidn
Bdscula Pesaje Capacidad: 500 kg
Precisidén: 50 g
Material: Acero al carbén
Banda transporta- Seleccidn v cla- Dimensiones: 3m x 0.8 m
dora sificacién Velocidad: 0.08 m/s
Distribuidor: Inmecolsa S.aA.

Dos tanques con
agitador

Despuipvadora

Centrifuga

Maceracidén y de-
pectinacidén, es-
tandarizacién v
mezcl ’

Despuivado

Clarirficac:sn

Pas eurizacié

Capacidad: 0.40 m’

: 1w’
Material de construccidn:
Acero incxidable
Distribuider: Inmecoisa S.A.
Capacidad: 370 kg/hr
Material de construccidn:

Acero inoxidabie, tres rami-
ces
Distribuidor: Surtikombas

Capacidad:
Material

320 1t/hr

de construccidn:
Acerc inoxidakle
Distribuidor: Agrandes Ltda.

Capacidad: 1.000 lt/hr
Tipo: Placas :
Distribuidcr: Agrandes Lida.
Capacidad: 12 boisas/min
rangue de aca2ro incxidaplie
50 1t de capacidad
Discrikbuidor: Agrandes Ltda.

Empicadora de Empaqgue Capacidad: 1.000 2t /h
Jjugos Cuacro boquzllas, Crénsper-
tador vy etiguetador
Diszribuidor: Maguitec Lida.
Tambor de Lavase Lavado ¥ enjuacue  Capacidad: 500 Kg/n
Material: Acero inoxidabie
Distribuidor: Inmecolsa S.A.
Cuarte fric Refrigeracidn Dimension
Discripuil
Castai’
Congelader Congelacidon de Dimensiones: 0.8x3.2x1.8 =
puipas 4.5 m°
Sistribuidor: rerrigeracidn
Castell
Fiitros Puriricacidn dei Filero de zrenz s5iliciaz ora-
4Agua de procsso nulada ;
Filvro gernsrador dz2 ozore
Disctribuidor: Dispurfil Ltaa

FUINTE:

~J



TABLA 31. Equipo requeride

para produccidén y control.

Equipo Aplicacidn

Descripcidén

Balanza Electrd-
nica de Precisidn

Pesar reactivos

Pracisa
Rango de la pesada: 620 gr
Sensibilidad: 0.01 gr

Marca:

Empresa distribuidora: Polco
Ltda.
pHmetro Electrdé- Medicidén de pH Marca: Metrohm
nico Digital Resolucidn pH: 0.01
Empresa distribuidora: Polco
Ltda.
Refractdmetro, Medicidn °Bx Marca: Leica
Tres escalas Tres escalas de medicidn:
portdtil 0/42, 42/71, 71/80 en °Bx
Empresa Distribuidora: Su
Laboraterio
FUENTE Los Autores.
En lic qus tiene que ver con la manc de obra nay que
considerar la directa, la indiracta y la cperaciocnal.
Dentro de la mano de cbra directa se debe centar con
operarios capacitedcs y acreditados por la Seccicnal de
Salud como manipuladorss de alimantos, para el preccaso de
elaroracién de los producros se rsguisren 22 ocperarios, los
cuales estardn Jdistribuidos =n las difersnces cperacionas
como se muestra en la Tabla 32.



controi de caiidad, jefe de almazén,

almacén v auxiliar de mantenipientce,
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TABLA 32. Distribucidén de la manc de obra directa por
operacidn.
Operacidn N° de operarics
-Recepcidn y pesaje 2
—Seleccién )% clésificacién 1
-Pesaje antes de prodéso 1
~Lavado v desinfeccidn 1
-Ccrte y separacidn 12
-Maceracidn, despulpado, centrifuga- .
cidn, estandarizacidn, pasteurizacidn ©
-Empague 2
-Embalaje, transporte y almacenamiento i
ZUENTE : Los autores.
- La mano de obra directa. Estd conformada por ol ~zrz

ot
L
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de mercadeo vy ventas, cinco Impulsadoras, diez
vendedores, un ccntador, auxiliar de contabilidad,
asesor juridico, revisor fiscal, auditor v decs

celadores.

Las funciones del personal v el crganigrama de la emprasa
S€ encuentran en el capitulo de Estructura Organizacioral,

las condiciones de trabajc y seguridad en blanta se

describen en el capitulc de salud ocupacional.

Zn lo que respecta al movimiento en planta se nace

necesario considerar materiales, maquinaria 'Y hombra,

ademds las caracteristiceas del tipe de distribucidn
elecida. A cecntinuacidn se presenta La Figura 7 en la aue

Se muestra la secusncia deo oreraciones determinada por

[¢5}
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Proceso de elaboracidn de pulpas crudas, jugos Yy nectares.

Pulpas Pulpes Jugos y
Actividad Crudas edulccradas| Néctares

N

OO=0V00=0 GO0 7

o

Pesaje

Seleccion y clasificacidn
Almacenanuento

Pesaje ——e
Lavado

Desinfeccidn

Lavado

Seraracidn

Maceracién y depectinacidn
Despulpado

Centrifugacidn
Estdndarizacion !

Adicicn de azicar ;;7

Adicion de ague

N

Agitacion

|

Pasteurizacion

Snraque

AN

Congelacion

I~

meelogia

= Operacidén

= Inspeccion

= Transporte

= Demcra

= Almacenamiento

JTA 0o
|

FUENTE : LOs auctcres.

oL al.
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El transporte y la recepcién de la materia prima se hardn
en canastillas pldsticas tipo Carulla de 40x60x23 cm. Una
vez estén en plataforma serdn transportadas manualmence
hacia la bdscula, de alli la fruta serd vaciada sobre la
banda de seleccidn v clasificacidn que llevard el producto
a 2/4 y 3/4 de madurez (dependiendo del hibrido) & lz zora

de almacenamiento donde se recibe en canasti

illas. La frura

Q

ue se retira coeon 1/4 de madurez, se lleva menualimence en

h

canastillas a la misma zona.

I~

a Iruta restante entr

H

directamente a proceso.

Es de aclarar gue la banda transporta la fruta ccn 2/4

3/4 de madurez debido a que ella representa aproximadamence

el 80

oo

de la materia prima gue lilega a la piant

el productc 2std apto para procesce  (ver Tapla 33) es
llevadc manualmernce hacia otrz odscula luegoe es

descargado =i 2l tambor de iavadc, 21 cual cae direcramenre
eén un tanque de Jdesinfeccidn Transcurrido el tiempo ds
lnmersicn se lava ia fruta para retirar ol desinfectanrca

7 P -~ - == o = b 7 - =~ N
5@ realiza el corte v se separa la pulpa con semiliz de la
S o 5 ~ - N -~ a = - T~ P Ry
cascara. 61 se van a procaser pulpas crudas o sdvloorades

(04}
(158



la pulpa ccn semilla se lleva a la despulpadora; y si se va
a procesar jugo o néctares, la pulpa con semilla se lleva
hacia el tanque de maceracidén y depectinacidn, y después
del tiempo de actividad de la enzima se ccnduce a la
despulpadcra. La pulpa aqui obtenida pasa por las
cperaciones siguientes, segun los Diagramas de Proceso, el
producto empacadc se embala v se transporta eh carrcs hacia

la zona de almacenamiento.

TARLA 33, Caracteristicas del grado de madur2z nsca2sario
para proceso.

. . s Area ds
dipridos Coioracicn g Textura
Coloraciodn
P32005 HFG Naranja 2/4-3/4 Blianda
585024 HO Amarilla 4/4 Semirlanda
285024 HO F+C Amarilia d4/4 Semitlanda

FUEZNTE : LOS autores.

En cuante &! factor servicic en lo relacionado ccon 1los

-

cperarics, se tendrd una scla via de acc2so a la zlzanca v

2nseguida de ella estard ubicada la zcocna de s=rvicies

personaies que censta de bhafo, ducha, vestrarics v
casillercs para «cada unc de los saxcs  2n  Forma

(93
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independiente y de acuerdo con el Articulo 14 del Capitulo
I del Decretc 2333 de 1982, expedido por el Ministerio de
Salud Puklica. Para la proteccidén contra incendics se
dispeondrdn tres extintores Tipo ABC ubicadcs 2n le szla de
procesos, y en el pasillo de iluminacidn y ventilacidn

estardn accrde con el Tituvlo III de la Ley 09 de 1979 s

)

O
o
Al
0]

(b

Salud Ocupacional; la primera s5srd natural v o a
(fiuorescente 30 bujias-pie) v la segunde solamenca

natural.

En io relacionado con el personal administrative se conrars

)

¢on  una zona de serviclos parsonales qus conste

]

2 de
sanitario y lavamancs. La zcna administrativa ccmprernde la

oficina de gerencia, ia de mercadec Vv ventes v la de

contabilidad, cada una de las cuale

)
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equipc necesario para las labores pertinentes.

I~

Los servicios relativos al ©material compranden lcs

[ iy
cntroles de calidad, produccidn v desperdiciocs. o
control de calidad se reazlizard =n ina zona ansxNi 2 ‘a de

prcceso v =2n ella se llevari z cakro
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broducto terminado. Los concrolss recueridos o= a
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serdn realizados por el operario a cargo; el control de

produccion se llevard mediante formatos disefdados para tal

fin.

Los desperdicios generados en el proceso serdn recogidos éen
canecas dispuestas en cada zona, las cuales serdn retiradas

al culminar el procesamientc de cada lote rara evitar

contaminacidn.

La limpieza v mantenimiento de la maquinaria

al firal de cada turnc. Cuando se breseanten

s
ge recurrird al perscnal contr

-

dc rpar

1

Unla

[UN

7 P o
2llc, oxistir

9]

-
[

(.
[

zena de mdquinas donde tampbién estard ubicado el calderin

vy la herramienta.

servicios piblices serdn suministradcs por iz Empresa
de Energia del Quindio (EDEQ), tmpresas Puzlicas de Calarcd
(EMCA) Yy &mpresa de Telecocmunicaciches de Calarcd
(TELECALARCA) , de acuerde con ‘as necesidades de la pianta
Las aguas residuales irdn a un cznal cantral v luego nasard

a través de una rejilla con e. fin

87



Posteriormente serdn vertidas junto con las aguas negras al
alcantarillado municipal. La distribucidn de los servicios

en la planta, serd aerea, con el fin de dar flexibilidad.

En lo referente al factor edificio, éste serd de tipo

general ya que brinda Fflexibilidad Y un costo moderado,

constard de un pisc Y su forma exterior serd recteaguliar,

Las ventanas estardn ubicadas a dos metros del piso v su

funcicén es de ventilacidn e I1luminacién, Y @stardn docada

0)]

de una rejiillag que Impida el paso de insectos v crros

agentes contaminantes. Les pisos serdn de materiail
impermeable, lavakle, no peroso ni absorbente,

deslizants v no reflectivo, con una rendiente del 22

2l canal de d

M

sagiie.

Las paredes y lcs murcs serdn de acabado lis

lavabie, impermeakble, no porosc, nc absorkente v Dinzzdes
de ccior clarc. ILcs dos metros infericres sarin recugiertos

88



con cerdmica vitrificada. Las unicnes oentcre raredes y de

éstas con el piso serdn redondeadas.

La zcna de produccidén poseerd cielo raso de color claro v
material lavable, la estructura de cubierta serd de tipo
armadura o cuchille. Tedo lo anterior de acuerdo con el

=)

Articulo 14 del Capitulo II del Decretc 2333 de 1882,

los planos de la Planta de Procesamiento.

93]
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8. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

8.1 TIPO DE EMPRESA

El tipo de empresa gue ze constituird serd una soci

respcensapilidad iimicada acnde, segin el Arciculc 353 dal
~calge ae Clomercic, tedos v zada upe de 23 sccics

EL capital social, a Sem2janza de las sociedades rpor
accilenes, se dividen en cuotas de igual valor (arz. 254),
cen Jereche a 2mitir un vece por cada cucta sccial que se

~& Socieqad estard en condiciones de acataer Vv cumolir ias
normas y precedimisntos dizpusstcs en el O8cico s

Comercio gque rigcan a las sccledades comerci

H

r

W0
)

speonsadbilidad limiteda.

O
s

'



La dJdunta de Sccios puede plantear la existencia de una
junta directiva como intermediaria entre los asociades v
les ejecutivos de la compariiia v le conferird las funciones

que se consideren pertinentes.

A continuacidon se describe cada una de las funcionss
correspondientes a la estructura crgdnica prevista para la

emprasa, rapresentada en la Fi

~)

K

ura 6 (ver vdgina 9

).

§.2 FUNCICNES DE LA JUNTA DE SCCICS

bt

a Junta de Socios tendrd las siguientes funcicnes:

b

Elegir al gerente de la empraesa sezin los =statutos.

ct

- Determinar pianes v oreracliores de la emprasa.
- Estudiar, mcdificar y aprccar los estadcs econémicos
financlieros de 1a empresa

5&a necesario.
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én pro de lograr los objetivos de produccidn v el normal

desarrollo de las actividades.

Su deber es establecer buenas relaciones comercialiss con
los clientes tanto Internos cemo externcs ¥ ccn las

entidades crediticias, ejecutar las politicas trazacas joloda

la Junta de Socios o Informar a ésta sobre los lcgres o
problemas que requisren decisicnss importantes.
8.3.2 Secretaria. Sus funcicnes son:
* Redactar v derailar revisziones de la direccién.
* Zscribir 1la correspondencia que se gsnera en a3
empresa.
* Efectuar v recibir las llamadas telefsn:cas %
sncargarse ds ia acencidén generali del.ogbliczo,
* lebe ilevar crdenadamerce lcs decumentos =n 2l
arcaivo,
* Informar Schre vencas, cancidad, olacos i
suminiscros
* Realizar pedidos de materia prima v d2  _os
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* Llevar a cabo la facturacidén de los 1ingresos y

egresos de la empresa para facilitar el control

contable.

8.3.3 Contador y auxiliar de contabilidad. Sus funciones

.son:

Debe llevar ordenadamente lz Infcrmacidn financiera
de acuerdo con las normas ccntables vigentes.
Elaborar los estades financiercs de cada pericdc
centanle.

* Hacer el respectivo andlisis ccn los indicadores

mds relevantes para estes tipo de empresa.

n

8.3.4 Jefe de preduccidn v supervi

or. Sus funcicnes son:

*

Hacer las programacionss de %a produccién con

respecto a los inventzrics d2 mataria prima

disponible.



Realizar controles y ajustes en cada operacion del
proceso, con el objetc de obtener un producto final
de buena calidad.

Velar por un buen mantenimiento de la maguinaria y
equipo para asi garantizar una produccidn estable.
Presentar informes periddicos a la Junta de Sccios
sobre stock de Iinventarios, rendimientcs en la

produccidén y costos de cperacidn.

8.32.5 Jere y auxiliar de mercadec y ventas. Sus runcicones

son:

Elakcrar y ejecutar el prasupuesto de ventas fijado
por la ascciacidén para cada periodo.

Acaparar los mercadcs potenciales para

[

O
[9))

creductos.

Realizar estudics de mercado.

al personal administrativc.

Procurar por la entrega Inmediata de
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8.3.6 Supervisor de calidad. Sus funciones son:

* Realizar controles risico-quimicos como acidez ¥y
°Bx a los productos, a fin de que éstos cumplan con
las especificaciones técnicas y de calidad.

* Debe llevar ordenadamente registrcs y muestras de

los productos analizadcs periddicamentea.

funciones .scn:

Jefe v auxiliar de almacén. Sus

o]
[ )
~1

* Llevar registrcs de los linventarios de materia
prima y producto terminado.

mantenimientc de las

* Velar por el kEuen
nerramiencas, utensilios e implementos
indispensables dsntrc de ia planta.
8.3.8 Cperarios Sus funciones so0n:

érdenes del

* Acatar las

Jefe de ~FPlanta para

pregramacion de la produczidn.
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* Cuidar y mantener en buen estado 105 equipos e
implementos de la planta.

Responsabilizarse del buen funcionamiento de las
actividades.

Informar periddicamente al jefe de departamento de

todas las actividades realizadas.

Ademds del personal antericr se contaerd con una seris dse

asescres come son:

Auditor

Revisor fiscal

Asesor juridico

servicics de wvigilancia v ccntrol de calidad
microbioldgico serdn contratados, asi como los servicics de
Ingeniero mecdnico que elapore un programa de
mant2nimientc preventivo de los 2quipos v gue realice el

mantarnimiento corractivo de los ~ smos.
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9. ESTUDIO DE SALUD OCUPACIONAL

El trabajc como aspectc principal del proceso vital humano
suipone tener en cuenta ia totalidad de los acontecimientos
implicados en su gestacicn, rezilizacidén en sus difarentes
fermas y nilveles, VY }H1 sus expresiones individuales y
scciales, compromets mucho mds gque el espacio y &l momentce
del lugar de trabajo, &5 por 2so que hcy ha cobradec gran
vigencia la necesidad de propender porquz el hombre tracalje

en las mejcres ccnaiciones, da esta forma se 1le dar

IN

< (O A

cumplimientc a varias normas legales cque van desde la
constitucidén, pasando por el cddigo dei trakajo, la

100/93 de seguridad sccial, hasta los decrates £14 de 185

adecpte y desarrclie un programa de salud ocuracicnal gue

98



tiene cecmo finalidad proteger y mejorar la salud fisica,
mental y social de los trabajadores en los puestos de
trabajo y en la empresa en general; su propdsito es
proporcionar condiciones de trabajo seguras, sanas,
higiénicas y estimulantes para los trabajaderes con el fin
de evitar accidentes de trabajdl y  enfermedades
profesionales, para que Su entusiasmo, su calidad, su
comunicacién y efectividad mejoren al mdximo y la empresa

cumpla mejor su funcidn sccial y producciva.
9.1 CGENERALIDADES
- Infermacidén general de la empresa:

Razdén Social: FRUTISABCR LTDA.
* Nit:

Domicilio: Parque Industrial
* Ciudad: Calarcd, Quindio
Teléfono:

Acrividad Eccndmica: <Clase III fapricacidn de

productos alimenticios ccn enplec de maguinaria.



* Representante

Belalcdzar

* Cargo:

Legal:

Gerente

Yolima

Lucia

Chamorro

Distribucidn del personal por sexc y dreas.

TABLA 34.
Area Sexo N° persoconas Total
Masculince 13
roduccicén z25
: Femeninc 12 !
Masculinc 19
Administracidn 26
Femenino 7
Almacenamianto Masculinc 3 3
o Masculinc 35 ’
Total 54
Femeninc 1@
FUENTE: Los Autores
- Turncs y horarics de trabajc:
viernes: 6:00 am-10:00 am 11:00 am-3:00

* Lunes a

Areas de trabaioc:



Area administrativa: Es la parte en donde se

planea, organiza y controla la empresa desde un

punto de vista administrativo, productivc ¥

comercial.

Area de produccidn: Alli se realiza lia programacicn

0]

-

de la produccidn, la transformacidn de 1a Fruta
cumpliendo los pardmetro regquerides para

oportuna distribucion.

Area d2 almacenamiIento: Zsta dr2a estd cearcrmada
por una bedega de insumecs, cuarte fric, cuarto de
congelacidn que sirven para almacenar de una manera

muy seiactiva y especifica.

s -1 L -1 A ; St .., ~ = PR i
rocesc de elaporacidn de pulpas y jugces a partir de
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Se realiza el pesaje de la materia prima que luego es
seleccionada y clasificada segun el estado fisico y grado
de madurez, este material se almacena hasta que llegue a su
punto d6ptimo de madurez. Luego se da comienzo al proceso
con el pesaje de cada hibrido de lulo, estos son llevados
a lavade y desinfeccidn para posteriormente ser cortados en

mitades y separar la cdscara y la pulpa con semilla. A

partir de este momente 21 procaso se divide en dos:

- Para pulipas: Se continta con el despulpado cbteniéndose
la pulpa clarificada pcr centrifugacidén la cual se

<

estandariza, empaca y congeia.

- Para jucos: La pulpa con samilla se pesa, macera Vv
depectina, lusgc se separa la semilla de la pulpa por
medio de le centrifugacidén cobteniéndese una pulpa

clarirficada que se estanderiza, pasteriza, empaca Vv
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9.3 LISTADO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

- Materias primas:

* Hibridos de lulo P32005 HFG, 585024 HO y 585024 HO

F+G

- insumos:

* Azucar

* Enzimas depectinantes y/c macerantes

* Acido ascdrbice (depende de la operacidn de
estandarizacion)

*

Boisas pldsticas de polietileno

* Etiguetas

Envase de peolietileno

9.4 LISTADO DE EQUIPOS Y FERRAMIEZNTAS

- Bdscul

AT}

digital
- Banda transportadora

- Tanque con agirtadeor v pdscula



9.5 IDENTIFICACICN DE LCS FACTCRES D

La

forma de cuantificar los faci

104

Despulpadora

Centrifuga clarificadora de cdmara sélida
Tanque lavador

Tanque con agltador

Pasteurizador de placas con desalreador

Cuarto frio

Congelader

Material v equipo de labcratoric
Filtros

Empacadora de pulpas

Empacadora de jugoes

RIESGO

tq

1

ores de rissgc existentes

generalmente subjetiva, pu2s f& parte de tener en cuenta

apreciacicnes perscnales del trabajador acerca de cudl
el factecr de riesge qus lc estd afectando para la

o gu2 se llama panorama de



9.5.1 Valoracidn de los factores de riesgo. Una vez
identificados los factores de riesgo es necesario que se
valoren integralmente con el fin de establecer un dato
cuantitativo que permita establecer prioridades, oktenido
del andlisis de las probabilidades, consecuencias y
exposicion de los riesgos de cuyc preducto da el grado de

peligresidad.

En l1a valoracidn de los factores de riesgo:

C= Ccnsecuencia de dafocs posibles debido a un accidente

getearm:inado, una enfermedad prefesicnal o dafdcs an lc¢s

equipcs e instalacicnes.

Se mide:

It

[

Muv leve. Por pequenias heridas, contusiones y

daiics levas.

f—a
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7= Grave. Correspecnde a lesiones Ggraves ccome

amputaciones, invalidez o grandes dancs.

i0= Muy grave. Corresponde a muarte.

Probabilidad de que ante un riesgo se desencadenen los

acentecimientes, crigindndose las consecuencias:

Se mide:
1= Muy remoto. Propabilidad extremadamente remcta
perc concebible gue ne na scurridc en mucheos aics

de exposicidn.

4= Remota. Consecuenclia remota pero posikcie, se sabe

que ha ocurrido.

~J
il

Preobable. Muy pesible en un 50%.

(B
(]
1l

Muy probable. Ohedece &l rssulzado mids prchabl2

si se da la situacidén qe riesgc.
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Exposicidn. La frecuencia con qgue se presenta la

exposicidén al riesgo.

Se mide:

d= Ocasicnal. Ccurre una vaZ por semana ¢ por &es.

7= Frecuente. Aproximadamente una vez por dia.

10= Centinua. Varias veces al dia.

Grado de Peligrosidad (GP):

0
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W
=
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magnitudes enconirada

t
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W

~tada en ia Tabla 2
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‘TABLA 35. Magnitudes

del Grado de Peligrosidad.

GRADO DE PELIGROSIDAD ACTUACION

Mayor de 270. Muy alto Se reguiere de correccidén
inmediata la actividad depe
de ser detenida hasta que el
riesgo haya disminuido. J

!

De 90 a 269. Alte Se requierse de correccion!
urgente y atencidén lo antes
posible

De 18 a 89. Medianc El riesgo debe ser eliminaao
sin demora, perc la situa-
cidén no es de emergencla

Mencr de 18. Bajo Sitvacidn aceptable. Mante-|

| ner condiciones E

FUENTE: Los Autores.

9.6 PANORAMA DE LOS FACTORES DE RIESGO.
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TABLA 36.

Panorama de los factores de riesgo.

rismo, atérgicos

Puesto de Tipo de An4lizis factotes de valoracién de rlesgos| T. WY Trab. pusibles Pusibles soluciones
Trabajo tlesygo 1iego |~ 1Lxp. Exp. consocuencias
C 14 [ Ge
Administra- tisico Jluminacidn 1 4 1 4 -] 6 troblemas visuales, |Mejoramiento de 1la
cidn stress, cefaleas, |iluminacién (natural-
ivritacidn artificial), pintura
clara, muebles cla-
: ros, pantallas pro-
' tectoras para coinpu-
tador.
ventllacidn ] 7 7 49 8 26 Stress ocupacional, |Extractor de aire,
struss caldrico, su-|puertas y ventanas
doracidn, cefaleas abjertas, aire acon-
dicionado.
Ergundmico jlasturas inadecuadis, 4 1 Iy 280 ] 26 Maltormacién de la|Patologia de columna,
sillas de Liabajo Inade- columna, prohlemas Descansa-ple, escri-
cuadas, superficie  dJdo ) musculares-esgueléti~|torio  con  mwmedidas,
" apoys inudecuadas cos, problemas cac-{silla ergonémica,
Jdiuvasculares, stress |educacidn ergondémica,
examenes médicos.
taleouo- Sontanido Je jornada ] q 1 16 8 260 Stress Motivacional, |Diversidn, Relaja-
cialus trzbajo umwnonla, re- Hipertensién. proble-|cidn, examenes psico-
peLitividad, autonomial, mas cardiacos, cefa-|légicos, incentivos
Sebrecagiga  cualitativa leas salariales
e trabajo (Rezponssod-
lidad Y concent racién
wivesiva), carencia
pregramas -ie indaccldn y
cntretiami chto  Jaspestos )
socisles
Almaceiamican- fEialoeo Hueendad, Peempas atizn s 1 4 [ 16 i 3 sndoracibdn, res-|tontrolar la humedad
te pxLremss friados y la temperatura c¢nh
bodeqgas, disminuir el
tiempo de exposicion
¢n ios cuartos frios,
rotacién de pevsonal.
CGulmicos Lige: de guimicos y detere 4 K 1 2y 8 3 lrritaciédn, problemas [kducacién, eximsnes
gent s ' respilratorios, der-|médicos, primerus
matolégicos, declo-jauxilios, uso de

Juantes, tapabocas.




e — —— EAE LN
ruesto de Tips de KiBlisls tactoces de valoraeién-de-
Trapaje viea¢o riago . Exp. Exp.-
C P E GP
Fisico- Presenclia de materias y 4 1 1 4 8 3 Incendios y/o explo-|Manejo de extintores,
quimicoes susltancias comestibles, slones que pueden educacién para el
fnconpatibilidad fisico- generar lesiones per- almacenamiento y se-=
quimica en el almacena- sonales y daflos mate- paracién de materia-
miente de matcrias pri- rialus les
nas .
Biclogleus |Exposicién materia prima 4 4 4 64. 8 3 Enfermedades infecto- fumigaciones, aseo,
con hongos, pelos contaglosas, reac-|uso de guantes, tapa-
ciones alérgicas, |bocas
hongos, irritaciones
Ergondmico | Sobreesfuerzo fisico, q 4 4q 64 8 3 Hernias, malformacio-|Carretas transporta-
trakajos prolongados con nes de la columna, |doras, educacién er-
inclinacién de tronco, daiios lumbares gonémica, rotacién de
personal, descansos
Locatives {Almacenamiento sin sefla- 1 1 1 1 8 3 Accidentes de traba~ Seftalizacién, organi-
lizar, almacenamjentc de jo, Qqoulpes, caidas, |zacién en el arrume
cargas compatibles, al- - pérdida de tiempo
. macenamiento clevado y
sin estibas, utilizacién
de cmpaques inadecuados,
Jdigtancia de arrumes
inadecuadas
FLoceno ristce Lluninacién 1 4 ] 4 8 24 problemas visuales, Mejoramiento de la
struss ocupacional, jluminacién. cambiar
cefaleas, irritaciédn lamparas, hacer man-
tenimiento, exémenes
agudeza visual
Ruido 1 7 10 280 8 28 Sordera profesional, Audioumetrias conti-
trauma acustico, hi-|nuas, ojeras, patolo-
poacusia profesional, fgias previas, contro-
zumbidos, stress, |les del ruido en la
sensaclén taponamien- fuente, medio, perso-
to, aumento presién|na
arterial
Ventlilacién 1 7 7 49 8 28 Stress ocupaclonal, |Ventanas bicn disefla-
stress caldérico, su- das, extractores ai=-
doracidn, cefaleas re, aire acondiclona-

do.




A o hads S TR T T I SR
Puasto Jde Tipoe de An&llsis fectoras de |Valoraclén de tlesgos| T. N° Trab. Pssibles soluciones
Trabajo riesgo riege Exp. Exp. consecuencias
(o4 P £ GP
Ouimico Uso de quimicos y deter- 4 1 1 28 8 28 Problemas respirato-|Examenes médicos,
gentes rios, irritacién, |educacidn, uso guan=
clorismos, problemas|tes tapabocas, prime-
alergénlicos ros auxilios
Fisicoqui- |Presencia do sustancias 1 4 1 q 8 28 Lesiones personales, jUso guantes, tapabo-
wicao quimlcas reactivas ifrritaciones, heri-|cas, educacidn, capa-
das, intoxicaciones citacién, primeros
) auxilios
Bildgicos [llonges, baclerias 1 4q 1 q 8 28 Alergénicos, proble-|Aseo, controles mi-
mas dermatoléglicos, |crobiolégicos, desin-
infecciones, hongos feccidn, capacita-
cisn, fumigaciones,
guantes-tapabocas,
overcles, gorros,
botas
Eggonémi- |Sobrers fueraos fisicos, 1 4 1 112 8 28 Malformaciones colum-|Descansa-pie, educa-
oo posturas inadecuadas, na, problemas muscu- cién ergonémica, ro-
trabajes proleongados de loesqueléticos, véri- tacién personal
pie ces, lumbagos, can-
sancio
Psicusa- Contenido de la jornada 1 4 L { 8 28 Stress ocupacional, Entrenamisnto, des-
ciales de  trabajo (Monotonia, cansancio, cefaleas |cansos, relajacién
repetitividad, autono-
mia), ritmos impuestos
de trabajo, ausencia de
programas organizativos
de imluccién y entrete-
nimiento




[T RSy £ w5 B B
Vuesto Je Tipo de | Anélisis fectores de |Valoracién de rlesgos] T. N Trab. |~ -postbles— -~ | Posibles soluciones
Trabajo riesgo vriego y Exp. Exp. consecuencias
C 4 E GP
Eléctricos |Equipos u cperaciones 4 7 1 28 8 28 Quemaduras, shock, |Revisién de redes o
sin conexién tierra, fibrilacién ventricu-|cajas de distribu-
lineas conductoras s3in lar cién, cables, inte-
entubar o canalizar, rruptores, circuitos
equipo eléctricos =x-~ de alta tensién, etc.
puestos a humedad, ca-
bles, empalmes defectuo-
05 y sin aislamiento,
cajas, tomas e interrup-
tores defectuosos o das-
cublertos, controles
aléctricos de la waqui-
naria inadecuadas y sin
proteccidn
Mecénicos [Maquinaria y eyuipo sin 4 4 1 16, 8 28 Accidentes laborales, [Mantenimiento preven-
anclaje, base firme, golpes, amputacién, |tivo y/o correctivo,
herramientas nanuales, heridas, magulladu-|guardas de seguridad
eléctricas defectuosas. ras. en el sistema de
transmisién de fuer-
za, punto de opera-
cién y partes moéviles
y salientes, elemen-
tos de proteccién
personal
Locativus [Superficie de piso des- q q 1 16 8 28 lLLesiones a trabajado-|Buen disefio de plan-
ljzante o en mal estado, res, incomodidad, |ta, aseo, senaliza-
muro, puertas, ventanas daflos materiales a la|cién
¥ techos defectucsos o cupresa, pérdida de
un mal estado, seitallza- L §empo
clén inadecuada o ine-
xisltente, talta Jde orden
y aseo

FUENTE:

Los Autores




9.7 MAPA DE RIESGOS

En la Figura 9 se presenta el

mapa de riesgos.
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9.8 SIMBOLOGIA DE LOS FACTORES DE RIESGO

Pedagogia para registrar por medio de simbolos la clase de

factores de riesgo bresentes en la empresa.

/ l AN
~—
FisiCOs | FISICO-QUIMICOS BIOLCGICOsS
/ ’
f ® @
H
PSICOSOCIALES ELECTRICOS

S——— "\_._______,/
AMMACINAMIEENTO LCATIVCS

FIGLRA 10. Simbolecgia da lc¢s factores de

‘riesge.
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9.9 PROGRAMA DE SALUD OCUPACIONAL

9.9.1 Subprograma de medicina preventiva y del trabajo.
Tiene como finalidad principal la promocidn, prevencidn 5%
control dé la salud del trabajador, brotegiéndolo de los

factores de riesgo ocupacicnales, ubicdndolc en un sitio de

trabajo acorde cecn sus cendicicnes sicecfisicldcicas v
J e : o Y

manteniandec en aptitud de produccidén de traraj

Inicialmente se reaiizard una historia oCupaciocnal, clinica
Y bpersonal para conocer e! estado fisice ¥y mental dal
“trabajader, se realizardn exdmsnes médiccs, clinices y

paraclinices para admisidn, reubicacion, reingreso y rectirc
de lcs trabajaderes, se realizardn también: precgrames

aducativos v preventives dirigidos a proteger, mantener 3%

U
(o}

ado de salud de los trabajaderes, ademés

que se permita datectar a tiempo las enfermedad

(b

-

prcfesionales, precblemas des asicidn o rsicoldgicos, se

implantard un servicic de primzros auxilios, asi como

promover actividades de rac

H
m
[}
ba
O
o]
l\—:
Q.
(D
K¢
o}
H
(m]
M

$.9.2 Subprograma de nigiene v ssguridad indusrrial. Ti

como objiete la Identificacidn, raconeciniento, evaluarcidn

?

I15



Y control de los factores ambientales que se originen en
los lugares de trabajo Y que puedan afectar la salud de los
trabajadores. La seguridad industrial se refiere al
conjunto de actividades destinadcs abla identificacidﬁ y al

control de las causas de los accidentes de trabajo.

Las principales activi@ades a reelizar son: la elaboracidn
de un pénorama de Tractores ' de riesgo para obtener
informacidén sobre éstos en los sitios de trabajo de la
empresa y asi mismo evaluar la exposicidn a gue estdn
sometidos los trabajadcres afectados pcr ellos, & su ve

[+

identificar los agentes de riesgo fisices, quimiccs,

-bioldgicces, psicosociales, eérgondémicos, mecdnicos,
eléctricos, locativos Y otros arantes contaminantes. La
magnitud de los riesgos se =zvaluard con la avuda de

medicicnes técnicas, cualitativas y cuantitacivas, cen el

fin de determinar su real religresidad. Ademds se

estudiardn e implementarin los cregramas de mantenimiento

1)

, R . . . .
preventive de las mdqgu amientzs ¢ inscalacicnes

locatives, asi como sa compreopari el buen funcicnamiento de

11



suministrardn los elementos adecuados de proteccidn
personal, demarcacién de dreas de trabajo, =zconas de

almacenamiento, vias de circulacidn Y la sefiaiizacidn de

M
Y

las salidas de emergencias, resguardos sectores
peligrosos; ya que son Importantes para la organizacidn de
desarrollo de un plan de emergencia, asi misme realizarin

prdcticas sobre extincidn de incendics y programas de

control en cada uno de los puestos de trabajo.

9.10 CRONOGRAMAS DE ACTIVIDADES

TABLA 37. Subprograma de madic:na preventiva v de trabajo

Meses :

Actividades

E Z M A M J J Al s

1

t

1

. . P i I
Ricstoria elinica ocupacional !

. .. i ; ]
Exdmenes médicos, clinicos y i i
paraclinicos i

Programis educativos Yy pre-
ventivos

.
|
1
!
Capacitacidn en el servicio
de primeros auxilios

Promocidén de actividades de ’ |
Tecreacidn y deporte : :

FUENTE: Los Autorsas

—
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TABLA 38. Subprograma de higiene y seguridad industrial.

Meses
Actividades

Program: de mntenimiento
preventivo de miquinas, he-
rramientas e instalaciones

Suministro de elementos de
proteccidn personal

Demarcacidén y sefializacidn de
dreas de trabajo y vias de
circulacidn

Prdcticas sobre extincidén de
incendios y evaluacion

Programa de control del pues-
to de trabajo . !

Elaboracion de panoram de
factores de riesgo ’

1o BRI

FUENTE: Los Autores

9.11 VALORACION DEL AUSENTISMC

Es la pérdida tempcral de horas o dias de traba

independiente de las causas que la originan.

N° horas aombre no laboradas x 10°
Indice de ausentismo =

N° horas hombre programadas x 10°

Clasificacicn de las causas de ausentiszc:

- Tipo psicosocial



| RNy
b~
(e}

- Tipo médico
- Tipo legal

- Tibo no justificado

TABLA 39. Registro de ausentismo.

Fecha: Dia semana: N° horas ausencia

Nombre y Apellido: Edad:
Estado civil: Cc___ s v D Tienpo de servicio:

Oficio: Antigiiedad en el oficiob:

Causa de ausencia:

Médica: Laboral: Legal:

Psicosocial: Otras:

Con permiso: Si No Tiempo de permiso:

FUENTE : Los autcres.

9.12 PROGRAMA DE VIGILANCIA EPIDEMICLOGICA

A cada empleado de la empresa se le hard una ficha mécica
bara saber qué contrcles hay que realizar segun :os

exdmenes gque se les efectuen.

Ficha:

Nombre:

DPireccidn:




Hdbitos:

Antecedentes patoldgicos:

Antecedentes por accidentes:

Antecedentes quiridrgicos:

Antecedentes por intoxicacidn:

Factores de riesgo:

Tiempo de exposicidn:

Conclusiones:

Recomendacicnes:

9.13 EVALUACION DEL PROGRAMA DE SALUD OCUPACIONAL

Para determinar si se estd cumpliendec con la visidn v
misidon del programa de salud ocupacional se designard a los

-~

comites de medicina e higiene ocupacional para un andlisis

i~

O control rigurcsc permanente, implementdndose a su vez una
filosofia de mejoramiento ceontinuo donde nay una
participacidén activa de tods el rersonal intarne

Invelucrad

O

7 y ; -
desde la alta cgerencia hast

S cperarics,

[O)
fn
[

®
s
| ]
2
o
V)
¢}
b
O.
3
Q,
[0)
[N

buscande la 0s riesgos de accidentes v de

enfermedades profesicnales.

[
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10. ASPECTO SOCIOAMBIENTAL

0.1 JUSTIFICACION

et

Por ser ia agreindustria un sector generador de desarrcllo

A}

econdmice, social y cultural, es fundamental el andlisis de

las condiciones scciocambientales ademds que estas hace

=

parte imprescindible de los aspectos que hov en dia

determinan la factibilidad de un preoyecto agroindustrial.

Este proyecte prasenta un beneficic directe en ol
mejeoramientc de la calidad de vida de las perscnas en
términcs de emplec ya que se piensa contratar mano de obra

.Ngresos en la medida gque astas personas van

[

de la regic¢n,

a ccntar con un sustento ecendmice producto de su trakajo

bos

N
~a



departamento del Quindio, en la barte ambiental, el impacto
generado a las condiciones biofisicas de la zona de

influencia fueron materia de estudio en la tramitacién de

la licencia del barque industrial del Quindioc, sitio en el
cual se determind la localizacién de 1a planta, por tal

motivo estes factores no  npardn parte del aspecto

soclicambiental de este proyecteoe.

Por dltime cabe anctar que el Impacto generado por los

brocesos de ingenieria agroindustrial del prcyecic no
Tepresentan ningun riesgo para

ia& estabilidad ¥ Dbiensstar

de la comunidad de influencia, en la medida

que lIcs
vertimientos, residuos séiidos y ruidos gensrados van z sor

mitigadcs durante el desarrolic de dichos Drocesos.

10.2 OBJETIVOS

10.2.1 General. Identificar lcs compenantes de

sccicambiental de infiuencia del Provecrco.
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- Establecer un mecanismc de identificacidn de los

posibles factores de impacto.

- Plantear alternativas de control, marnejo, prevencidn,
mitigacidén ~'y/o compensacidén de acuerdo a las

caracteristicas de los factores de impactc.

- Involucrar a al comunidad vecina mediants la generacidn

de empleo,

La pianta procesadora ss leocalizard en el parque industrial

del Cuindio, ubicado dentro gel cascc urrcano del municipio

de Calarcd, en la parts sur, en la zora ccmprendida entre
la via nacicnal C li-Begortd y la via que concucs al barrio

10.4 ANALISIS SOCIOECONOMICO DEL ARZA

Sad

Dentro de las cemunidadss de Intarés ambiancsil vs-:nas a

Pzrgue Industrial del Quindio, se  encuentran

i las



urbanizaciones Balcones, Laureles \Y% Valdepenas,
clasificadas dentro del estrato dos Y donde sus habitantes
bpertenecen a la clase social media, media-baja, también
estdn las veredas Aguacatal Y Bohemia, con un nivel
socioecondmico medio-bajo. Otra comunidad a tener en

cuenta son los recluscs de la benitenciaria Peflas BRlancas.

10.5 INFLUENCIA DEL PROYECTO EN LA COMUNIDAD

f~a
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sitivas.

- Se ofrecsn des lineas nuevas de producz‘:os con un alfe

valor nutritivo Y de alta calidad.

- La poblacidn vecina tendréd nuevas posibilidades de

emplac per 1a necesidad de operarics dentro de la

i

- Contribuird a1 crecimiento y desarrollc Industrial del

departamento del Quindio.
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10.5.2 Externalidades negativas.

Generacidn de residuos sdlidos como cdscaras, semiilas

Y repulpa obtenidos del proceso.

Vertimiento de aguas de lavado con ung leve carga de

hipoclorito.

- Generacidn de ruido producto de los brocesos,

transports de materia prima Y producto terminado.

10.6 FACTORES DE IMPACTO EN LOs PRCCESOs pE ING

ENITERTA
AGROINDUSTRIAL

10.6.1 Caracteristicas.

- Residuoes sélides, Las residuoss sc¢iidos que se

obtendrin serdn ias cdscaras, cbtenidas do] brecesoe de

Separacidn de J1a Pulpa; las semillas, sobrantes del

broceso e despulpado; la repulpa, resultante ge

(S

breceso de centrifugacidn Y clarirf;:



- Vertimientos. Las aguas que se producirdn serdn las de
lavado de la fruta y de la planta que tendrdn una leve

carga de hipoclorito, utilizado como desinfectantsa.

- Ruido. Dentro de la planta se va a generar ruido
producido por la mdquina despulpadora mientras que
externamente el transporte utilizado tantc para la
materia prima como para el productc terminadc serd una

fuente a tener en cuenta.
10.6.2 Mecanismos de identificacidn.

En lo referente a residuos sdélidcs 1los crerarics se
hardn cargo de éstos recogiéndolos antes del lavado de
ia planta, para posteriormente pesarlos y obtenar los

rendimientos del proceso.

- Lcs vertimientes serdn ovjeto de un andlisis quimico

- El ruidec podré ser identificado con ja

184

operarios de la pianta y lz cemunidad vecin
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la elaboracidén de encuestas periddicas donde se

evaluard si el ruido producido los afecta de una forma

u otra.
10.7 ACTIVIDADES DE MANEJO AMBIENTAL

Las principales actividades que se nanejardn a fin de
cubrir los efectos negativos que puedan ocasicnar lcs

factores antes mancicnados serdn esencialmente de

Para e! manejo de los efectos del ruido que pueda ccasionar
ia mdquina  despulpadora S& reailizardn  actividades
preventivas de wmantenimiento reriddico como es oI
bermanente engrase Y lubricacidén de los puntcs de
rodamience y friccidn, en casc ral de gue esta actividad neo

s2a suficiente se entrard a miticar dicho Impacco mediante

W
| )

uso de protectores bara lIcs cgperarios.

An cuante a las aguas residuales ia pPlanta contara con una

trampa de sdlides en su sistema de dessagile gue Dermicird

el oo L



sélo el paso de liquido y luego ird hacia un sistema de

tratamiento de aguas con que contard el parque industrial.

Los residuos sélidos serdn utilizados en la implementacidn

de un programa de lombricultura que manejardn 1los

productores con una previa asesoria de personal capacitado

stministrado por la pianta.
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11. ESTUDIC ECONCMICO FINANCIERO
Teniendo en cuenta lics pardmatres establecidcs en le
ingenieria del provecto para maquinaria, equipos y

runcionamiento general de la blanta se reaiizé el prasencs

estudic con el objeto de cuantificar las inversiones

requeridas, 1os c¢osros de

de

funcionamiento y los presuptues:cs

™ o

Lrecduccidén v ventas, con 105 cuales se estruccturan les

<

estados Ifinanciarocs finalmente se aplican lcs indicadores

necesarios para evaluacidn del proyecto.

Zl estudio se hizc a precics constantes con precveccionss
durante cinco afios donds sa2 incrementa ia parcticipacidn an
el mercade en un 10% anuai.

preyscto se encuentran 21 terreno vara la pianta, cuve
Cosio es de $18.2C0.000 v ‘a construcs=:én de la misma es de



$80'000.000.

Tablas 40, 41 y 42.

TABLA 40. Inversidon en maquinaria y equipo.

Las demds inversiones se relacionan en las

. Costo Cesto
Detalle Cantidad Unitario (S) Total (S)
Pasterizador 1 18128000 18128000
+Despulpadora 3:3€‘<5/¢‘ 1 3800000 3800050
sCentrifuga 2ce i/l 1 350000¢ 3500030
Tangue ccn agitador 2 - A? 1 700000 700500
Tanque ccn agitador | ..l : 1065000 1000660
¥ Tanque lavador z 3700005 7300260
X Cuarce frio i 19416000 184186000
Banda transportadcra Z 2i4s5C€co 4290060
Congelador 0.pyy 2+ ¥\9: :z 5500060 5500200
Béscila 1 1487000 467000
X Empacadora de pulpas I 5249200 564¢z2¢0
Empacadera de jugos v néctares icee W2 4752¢35¢ 47528350
Calderin 2 I8oc¢een 18509350
Filtro de arehns 1 iisococ 1150000
Filtro de ozono H 700080 7GG0C0
Carros tréascortadores 3 6002 180655
FPlants alidctrica i 28222060 Zgscroe
3alsnza electrdénica 1 2945400 2946420
Di-metro 1 1154200 1154225
*Refreccémetro 3 escalss 2 1445027 14456300
Jaterial Jde vidrio 194550 134520
Mznguers 3°m 50 2200
Cuchillss 15 1800 27000
Cuzharas 15 500 7529
Cenecas pldsticas <) 20220 I125:0C
Mesas de acero inoxidarle 2 202000 so0000
Canastillas pldsticas 500 $700 485200
Estikas 20 i1oc00 200200
Extinter de 10 1b 3 25002 y£228
Torsl 127253302
fUENTE: Los Autorss
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TABLA 41.

Inversion en

muebles y enseres.

Detalle Cantidad ,COSFO costo
Unitario (§) Total (S)
Escritorio gerente general 1 251585 251535
Silla gerente 1 232745 232745
Escritorics 8 141385 1131080
Sillas para escritorios 8 110270 82150
Sillas 1€ 3oc00 48000C
Sillas operarios 20 . 38000 765000
Sala de espera I 448400 2428150
Mesa para mdquina de escriki- 1 61000 510G0
Méguina de escribir eldctrica 1 3ofgs¢0 36560
Archivador cuatro gavetas 5 259120 1555240
Mesa para computador 3 137300 41:900
Compucador 3 1782060 5376300
Sumaqora 7 231¢00 217050
Cormutador 2 425000 425000
Aparato telefdnico g J§452 215754
Telefax i 750000 750220
Papeleras 9 §3¢c0 7<700
Total 14280954
FUENTE: Los Autores



TABLA 42.

Presupuesto de inversiones diferidas.

Gastos de constitucidén 2500600 s 500000

Gastos de instalacién y montaje 4000000 5 800000

Gasto estudio de factibilidad 5000000 5 1000900

Total 11500‘000 230000¢
FUENTE: Los Autores

11.2 DETERMINACION DEL COSTO DE PRODUCCION ANUAL

El ccstec de la materia prima es de $800
informacidn suministrada per los ianvest

de produccidn de lcs hibridos de lule.

compra de ésta se presentan en la Tabla 43.

kilo de acuerdo co:
igadeores en el &drea

Las precyecciones de

TABLA 43, Costo de materia prima primaria (1ulo)
proyectado.
- Cantidad - . .
Afc N Precic (8/tcn) Coste ($)
(Tamario)
1 1315,6 800C00 1052480000
2 1447 ,17% 84002 1157728000
3 1561 ,88 820260 1273520820
4 175,06 800000 14008508580
182¢,17 8000¢0 1540935358
FUENTE: Lcs Autores



Los requerimientos de mano de obra directa Ffueron
determinados en el capitulo siete (Ingenieria de proyecto)
Y el costo de ella se muestra en la Tabla 44. Para su

cdlculo se tuvieron en cuenta las prestaciones scciales

v
aportes parafiscales establecidos por la ley. FE1 sueldo
asignado a cada operario es el minimo legal permitido mds

el subsidio de transporte, lo que equivale a $§155.692.

El primer afo se trabajard un turno de ocho horas y dos
horas extras; a partir del segundo afio se implementardn
turnos adicionales de tress, cuatro, seis y ocho hcras

respectivamente parz2 cada afo.

La mano de obra indirecta a contratar Y Ssu costo se

relacicnan en la Tabla 45, donde ademds se presentan los

costos de las horas extras y los turncs adicicnales

reguerides durante los brimeros cinco anos de

funcichamiento.

~0s turncs menores de cchic horas fueron liguidados en forma

proporcicnal al tiempo labcrado.

[nd

£Fn ia Tabla 46 se muestra
el cecstc de mano de obra indirscta brovectada para losg

primercs cinco ados.

b
Gy
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o > H
Affo N° Opecrariocs/ Sueldo Horas Extras

Turno adicional

Prestaciones

Salario

Turno (Incluido S.T.)

-1 22 41102688 10161937, 57 0 24368076,53 75630702,1

2 22 41102588 0 15413508 26862147, 96 83378343, 96

3 22 41102688 0 20551344. 29304161,41 90958193, 41

4 22 41102688 0 30827016 32188188,31 106117892, 31

S 22 41102688 0 41102688 39072215,21 121277591,21
S.T. Subsidio de transrorte.
FUENTE : Los Autores
TABLA 45. Costoc de mano de cbra indirecta ario 1.

Cargo N° Pers. Sueldo afo Horas extras Prestaciones Salarios

Jefe de Produccién 1 12000000 5703600 17703600
Supervisof de Produccién 1 3600000 975000 2174497,5 6749497,5
Superviscr de Control de Calidad 1 8400000 3992520 12392520
Jefe de Almacén 1 8400000 3992520 12392520
Auxiliar de Almacén 1 4800000 1300000 2899330 8999330
Auxiliar de Mantenimiento 1 2562804 650000 1527045, 74 4739849,74
Total 6 39762804 2925000 20289513, 2 62977317, 24

FUENTE:

-

Los Autores



TABLA 46.

Costo de mano de obra indirecta proyectada.

Ario

NO
Pers./Turno

Sueldo Pri-
mer Turno

Horas Extras

Turno Adi-
cional

Prestaciones

Salario

6

39762804, 00
39762504,00
39762304,00
39762804, 00

39762804, 00

2925000,00

0,00
14911052, 00
19881402, 00
29822103,00

39762804,00

20289513, 24
25986483, 76
28348891,11
33073706, 30

37798521, 48

62977317, 24
80660339,76
87993097,11
102658613, 30

117324129, 48

FUENTE:

Los Autores



v g e
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Las depreciaciones se pueden observar en la Tabla 47, los

costos indirectos de fabricacidn se relacionan en la Tabla

48.

En la Tabla 49 se presenta la mano de obra operacional, de
ella hace parte el personal de staff el cual no tiene
derecho a prestaciones sociales, el perscnal administrativo
que labora ocho hcras diarias y el personal de vigilancia
que serd contratado con una empresa dedicada a tal fin

La proyeccidén de los gastos operacionales se c¢bserva en la

Tabla £0.

Los costos de materias primas e insumos por unidad de
produccidn estdn discriminados en la Tabla 51, la base de
cdlculo para juges y nédctares fue la presentacion de un

litro. La proveccion de diches costes se muestra en la

Tabla 52.

La asignacidn de los costes de cada producto se prasentan
en la Tabla 33, se realiz¢ teniendo en cuenta =l Tiempo de

utilizacidn de la planta de proceso en la =

fu

cada unc de ellos.

ta
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Depreciacién.

TABLA 47.

Concepto Costo ($) Tiempo de deprecia- Depreciacién anual

cién (afios) ($)

Maquinaria y equipo- 127295950 10 12729595
Muebles y enseres 14280964 10 1428096, 4
Edificio 80000000 20 4000000
Total 221576914 18157691,4- ¢
FUENTE : Los Autores
TABLA 48. Costos indirectos de fabricacién proyectados.

Concepto Afio 1 Ao 2 Ario 3 Aflo 4 Afio 5
Servicios publicos 3000000 3300000 3630000 3993000 4392300
Mano de obra indirecta 62977317, 24 80660339, 76 87993097, 11 102658613, 3 117324129, 48

Depreciacién

Amortizacién inversién
diferida

Dotacidén

Mantenimiento de ma--
quinaria

Control de zalidad

Total

181576%91,4
2300000

2266709
5000000

60000

9#761708,64

18157691, 4

2300000

4533400

5000000

66000

114017431, 16

18157691, 4

2300000

4533400
5000000

72600

12f68§788,51

18157691, 4
2300000

4533400
5000000

79860

1367722564, 7

18157691, 4
2300000

4533400
5000000

87846

151795366, 88

FUENTE :

Los Autores

=



TABLA 49,

Mano de obra operacional.

Cargo g:iso— Total/mes ‘Sueldo afio Prestaciones Salario
Gerente General 1 1500000 18000000 8555400, 00 26555400, 00
Secretaria de gerencia 1 213567 2562804 1218100, 74 3780904, 74
Jefe de ventas 1 900000 10800000 5133240,00 15933240,00
Impulsadoras 5 213567 12814020 6090503, 71 18904523,70
Vendedores 10 400000 48000000 22814400,00 70814400, 00
Auxiliar de ventas 1 400000 4800000 2281440,00 7081440, 00
Contador 1 1000000 12000000 5703600, 00 17703600, 00
Auziliar de contabilidad 1 500000 6000000 2851800, 00 8851800,00
Asesor juridico 1 1000000 12000000 0,00 12000000, 00
Revisor fiscal 1 1000000 12000000 0,00 12000000,00
Auditor 1 1200000 14400000 0,00 14400000, 00
Celador 2 1200000 14400000 0,00 14400000, 00
Total 26 9527134 167776824 54648484, 45 222%2;308,44 X<

FUENTE :

Los Autores

e
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" TABLA 50.

Gastos operacionales.

Concepto

Costo Ann 1

Costo Ao 2

Costo Aflo 3

Costo Ao 4

Costo Aifio 5

Salario gerente

Salario secretaria de ‘gerencia

Salario jufe de ventas Yy mer-

cadeo

Auxiliar de ventas y mercadeo

Salario contador

Salario auxiliar de contabili-

dad

Revisor fisczl

Auditor

Asesor juridico

Celadores

Salario impulsadoras

Salario vendedores

Suministros

Servicio telefénico

Puklicidad

Transportc producto final

Total

26555400, 00

3780904, 74

15933240, 00
7081440, 00

17703600,00

8851800, 00
12000000, 00
14400000, 00
12000000, 00
14400000, 00
18904523, 70
70814400, 00

420262, 00

2400690, 00

20000000, 00

186625350, 00

431879950, 44

26555400, 00
3780904, 74

15933240, 00
7081440, 00

17703600, 00

8851800, 00
12000000, 00
14400000, 00
12000000, 00
14400000, 00
18904523, 70
70814400, 00

420262, 00

2400000, 00

20000000, 00
205287918, 00
45&53%488,44

26555400, 00
37803904, 74

15933240, 00
7081440, 00

17703600, 00

8851800, 00
12000000, 00
14400000, 00
12000000, 00
14400000, 00
18904523, 70
70814400, 00

420262, 00

2400000, 00
20000000, 00
225816709, 80

471062280, 24

.26555400, 00
3780904, 74

15933240, 00
7081440, 00

17703600, 00

8851800, 00

12000000, 00
14400000, 00
12000000, 00
14400000, 00
18904523, 70
70814400, 00

420262, 00
2400000, 00

20000000, 00

248398380, 78

493%43951,22

126555400, 00
3780904, 74

15933240, 00
7081440, 00

17703600, 00

8851800, 00
12000000, 00
14400000, 00
12000000, 00
14400000, 00
18904523, 70
70814400, 00

420262, 00
2400000, 00
20000000, 00
273238218, 86
518483789, 30

FUENTE :

Los Autores



TABLA S51.

Costos materias primas e insumos por unidad de produccién.

‘Materia prima

Pulpa cruda

Pulpa edulcorada

Jugo

Néctar

Cantidad

Cantidad Costo (§) Cantidad Costo (§)

© insumo cantidad Ccsto ($) Costo (%)
Luloc 600 g 480,00 450 g 360,00 1200 g 960,00 1000 g 800, 00
Azlcar 0 9,00 75 g 28,50 80 g 30, 40 80 g 30,40
Enzima 0 0,00 0 0,00 0,1728 ml 23,76 0.144 ml 19,80
Empaque/envasea 1 7,00 1 7,00 1 203,00 1 203,00
Total 487,00 395,50 1217,16 1053,20
FUENTE : Los Autores
TABLA 52. Unidades de productos terminados proyectados y costo de materias primas
insumos para su fabricacidn.
Pulpa cruda Pulpa edulcorada Jugo Néctar
Ao Unidades/Afio Costo k$) Unidades/Afio Costo ($) Unidades/Afio Costo ($) Unidades/Rfio Costo ($)
1 613028 298544636 262756 103919998 490717 597281104 490717 516823144
2 674331 3283991C0 289032 114311998 539789 657009214 539789 568505459
3 741764 361239010 317935 125743198 593768 722710136 593768 625356005
4 $15940 397362511 349728 138317517 653144 794981149 653144 687891605
5 897534 43ﬁ099@02 384701 152&49@69 718459 874@79?64 718459 756%80766

FUENTE:

Los Autores



Asignacién de los costos a cada producto para el afio 1.

TABLA 53.

Concepto Costo Pulpa cruda- Pulpi;??lc°~ :Jugos Néctar
Materia prima e insumos 1516568882, 00 298544636, 00 103919998, 00 597281104,00 516823144, 00
MOD 75630702, 10 19527847, 28 8364755, 65 33716167,00 14021932,17
CIF 93761708, 64 24209273,17 10370044;98 41798969, 71 17383420,78
Operacionales 431870950, 44 107967737, 61 107967737, 61 107967737, 61 107967737,61
Total 2117832243,18 450249494,06 230622536,24 780763978, 32 656196234, 56

FUENTE:

Los Autores



Finalmente el costo y precio de venta por unidad de
producto se muestra en la Tabla 54. Los porcentajes de
utilidad se establecieron teniendo en cuenta los precios de

la competencia FRUPA y DELEYTE y el margen de utilidad de

los distribuidores.

TABLA154. Costo y precio de venta por unidad de producto.
Producto Costd unitario Precio de venta
Pulpa cruda 734,47 816,08
Pulpa edulcorada 877,71 975,23
Jugos ' o ' 1591,07 1757,85
Néctares 1337,22 | 1753,5

FUENTE: Los autores.
11,3 CAPITAL DE TRABAJD

Inventario Final de Mareria Prima (IFMP) =

(Costo de MP x Rotacidn (en dias))/ (360 dias)

Debido a gque la materia prima primaria rocz cen mayor

frecuencia gue la secund

[V}

ria es necesario calcular

independientemente el IFMP.

[N}
15N



TABLA 55.

Ventas proyectadas por producto/aifo.

Producto

Afio 1

Afio 2

Ao 3

Afio 4

Afio §

Pulpa cruda
Pulpa edulcorada
Jugos

Néctar

Total

500279890,24
256247533,88
867514048, 45
863416561,5

2487458034, 07

550307879, 26
281872287,27

954265453, 3

949758217, 65,

2736203837, 48

605338667,19
316059515,99
1049691998, 62
1044734039, 42

3009824221, 22

665872533, 91
341065467, 59
1154661198, 49
1149207443, 36

3310806643, 35

732459787, 3

375172014,35

11270127318, 34

1264128187, 69

3641887307, 68

FUENTE:

Los Autores



1052.480.000 x 1
360

IFMPP =

= 2.923,556,6

464.088,882 x 15
360

IFMPS =

19.337.036,8

IFMP = 2,923.555,5 + 19.337.036,8 = 22.260.592,4

El inventario final de productos 2n proceso es caro, ya que

en el preceso de fabricacién ne hay ninguna op2racidn decnde

Se requiera estadia del producte por mds de tna hora.

E1l inventaric final de productces terminados =

Costo de produccidn IIPT
360
Rotacidn

+ 1

IFPT = 1685961292,74 + 0
360

= 9.314.703,27
+1

Ventas x Rotacidn (en dias)
Cartera = 3e0
o

14¢



2487458034.07 x 30
360

Cartera =

= 207288169.5

Capital de trabajo=IFMP+IFPP+IFPT+Cartera = 238863465
11.4 PLAN DE INVERSION Y FINANCIACION

En la Tabla 56 se muestra ol plan de inversidn; el valor
del terreno y ias inversiones diferidas serdn cubiertas oor

los aportes de 1los sccies. Los demds rubros estdn

distribuidos entre los TeCcursos propios y los recurses

crediticios. cue se obtendrdn por

medic de una entidad
‘inanciera, a través de un crédito IFIJ.
TABLA 356, Plan de inversidn.
~ Ccste de Recurso Recurso
Concepto . , . , ‘.
inversidn prepio crédito
Tarreno 18560000 18200000 c
Edificic 86020000 45000000 40000200
Maquinaria y equipo 127225950 63647275 63647975
Muebles y enseres 14280964 7140482 7140482
Inversiones diferidas 11500000 11800000 a
Capital de trabkase 23788654558 £€331361 232531504
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El crédito reune las siguientes caracteristicas:

Cuantia: 341'650.000

Plazo: 5 afos

Periodo de Gracia: Un afdo (sélo se pagan intereses)

Tasa de interés: DTF+9 puntos (octubre 15 de 1996)
DTF=27%

Amortizacidn: mensual

Pago: mes vencido

En la Tabla 57 se presenta la tabla de amortizacidn

mensuali.

11.5 ESTADOS FINANCIEROS

El estado de ganancias y pérdidas se otserva 2n la Tabla

58, posteriormente se presentan el flujo de IFondocs

proyectado (Tabla 59), los ingrescs y egresos proyectados
Tapla 60), el balance general prcyectado (Tabla €1) y

inalment

(1]
14

l fiujo de caja neto precyectade (Tabla 52)
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TABLA 57.

" Tabla de amortizacién mensual.

Interés

Abono capital

Saldo final

Valor cuota

Mes Saldo inicial
1 341650000, 00
2 341650000, 00
3 341650000, 00
4 341650000, 00
5 341650000, 00
6 341650000, 00
7 341650000, 00
8 341650000, 00
9 341650000, 00
10 341650000, 00
11 341650000, 00
12 341650000, 00
13 341650000, 00
14 334532291, 67

16

327414583,33
320296875, 00

-~

10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
102495060, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
122994000, 00
10249500, 0C
10035968, 75
9822437, 50
9608906, 25

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33

341650000, 00

341650000, 00

3416SQOQ0,00
341656000,00
341650000, 00
341650000, 00
341650000, 00
341650000, 00
341650000, 00
341650000, 00
341650000, 00
341650000, 00

334532291, 67
327414583, 34
320296875, 00
313179166, 67

10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
10249500, 00
122994000, 00
17367208, 33
17153677, 08
16940145, 83
16726614, 58

T T ek



25
26
27
28
29
30
31
32
33

T S e

g

e
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313179168, 67
306061458, 33

298943750,00

291826041, 67
284708333, 33
277590625, 00
270472916, 67
263355208, 33

256237500, 00
249119791, 67
242002083, 33
234884375, 00
227766666, 67
220648958, 33
213631250, 00
206413541, 67
199295833, 33

9395375, 00

9181843,75
8968312,56
8754781, 25
8541250, 00
8327718,75
8114187, 50
7900656, 25

108900937, 50

7687125, 00
7473593,75
7260062, 50
7046531, 25
6833000, 00
6619468, 75
6405937, 50
6192406, 25
5978875, 00

7117708, 33
7117708, 33

7117708, 33

7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708,33

85412500, 00

7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33

306061458, 34
298943750, 00
291826041,67
284708333, 34
277590625, 00
270472916, 67
263355208, 34
256237500, 00

249119791, 67
242002083, 34
234884375, 00
227766666, 67
220648958, 34
213531250, 00
206513541, 67
199295833, 34
192178125, 00

16513083, 33
16299552, 08
16086020,83
15872489, 58
15658958, 33
15445427,08
15231895, 83
15018364, 58
194313437, 50
14804833, 33

14591302,08

14377770, 83
14164239, 58
13950708, 33
13737177, 08
13523645, 83
13310114, 58
13096583, 33



v

e b

lor cuota

g

37
38
39
40

41

42
43
44
45
46
47
48

49

192178128, 00

185060416, 67
177942708, 33

170825000, 00
163707291, 67
156589583, 33
149471875, 00
142354166, 67
135236458, 33
128118750, 00
121001041, 67
113883333, 33
106765625, 00
99647916, 67
92530208, 33

£5412500, 00

5551812, 50
5338281, 25
78152437,50
5124750, 00
4911218,75
4697687, 50
4484156, 25
4270625, 00
4057083, 75
3843562, 50
3630031, 25
3416500, 00
3202968, 75
2989437, 50
2775906, 25
47403937, 50
2562375,00

5765343,75

7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
85412500, 00
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
85412500, 00
7117708, 33

185060416, 67
177942708, 34

170825000, 00

163707291, 67
156589583,34
149471875, 00
142354166, 67
135236458, 34
128118750, 00
121001041, 67
113883333, 34
106765625, 00
99647916, 67
92530208, 34
85412500, 00

78294791, 67

12883052, 08
12669520, 83
12455989, 58
163564937, 50
12242458, 33
12028927, 08
11815395, 83
11601864, 58
11388333, 33
11174802, 08
10961270, 83
10747739, 58
10534208, 33
10320677, 08
10107145, 83

9893614, 58
132816437, 50

9680083, 33
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50.

51
52
53
54
55
56

58
59
60

78294791, 67

71177083, 33
64059375, 00
56941666, 67
49823958, 33
42706250, 00
35588541, 67
28470833, 33

21353125, 00

14235416, 67
7117708, 33

2348843, 75
2135312, 50
1921781, 25
1708250, 00
1494718,75
1281187, 50
1067656, 25
854125, 00
640593, 75
427062, 50
213531, 25
16655437, 50

7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
7117708, 33
85412500, 00

71177083, 34
64059375, 00
56941666, 67
49823958, 34
42706250, 00
35588541, 67
28470833, 34
21353125, 00
14235416, 67
7117708, 34

0,00

9466552, 08
9253020,83
9039489, 58
8825958, 33
8612427, 08
8398895, 83
8185364, 58
7971833, 33
7758302, 08
7544770,83
7331239, 58

102067937, 50

FUENTE:

Los Autores



Afio Afio 3 Afio 4 Afio 5
vVentas 2.487.458.034 2.736.203.837 3.009.824.221 3.310.806.643 3.641.887.308
Inyentario inicial de materias 0 22.260.592 24.486.652 26.935.317 29.628.848
primas : -

Compras 1.538.829.474 1.670.451.829 1.837.497.012 2.021.246.714 2.223.371.385
(T?ventario final de materia pri- 22.260.582 24.486.652 26.935.317 29.628.848 32.591.733
ma .

Costo de materia prima utilizada 1.516.568.882 1.668.225.770 1.835.048.347 2.018.553.182 2.220.408.500
Mano de obra directa 75.630.702 83.378.344 90.958.193 106.117.892 121.277.591
Costos indirectos de fabricacién 93.761.709 114.017.431 121.686.789 136.722.565 151.795.367
Costo de manufactura 1.685.961.293 1.865.621.545 2.047.693.329 2.261.393.639 2.493.481.458
Inventario inicial de productos en 0 0 0 0 0
proceso- :

Inventario final de productc en 0 6 0 0 0
proceso)
Costo de produccién 1.685.961.293 1.865.621.545 2.047.693.329 2.261.393.639 2.493.481.458
Tnventario inicial de producto o 9.314.703 10.358.764 11.370.454 12.556.708
tecminado

(ITnventario final de producto ter- 9.314.703 10.358.764 11.370.454 12.556.708 13.845.515
minado)
Costo de ventas 1.676.646.589 1.864.577.485 2.046.681.639 2.260.207.385 2.492.192.651
Utilidad bruta 810.0811.445 '871.626.353 963.142.582 1.050.599.259 1.149.694.656
Gastos operacionales 431.870.950 450.533.488 471.062.280° 493.643.951 518.483.789
Utilidad operacional 378.940.494 421.092.864 492.080.302 556.955.307 631.210.867
(Gastos financieros) 122.994.000 108.900.938 78.152.438 " 47.403.938 16.655.438
Utilidad antes de impuesto 255.946.494 312.191.927 413.927.864 509.551.370 614.555.430
(Impuesto) 89.581.273 109.267.174 144.674.752 178.342.979 215.094.400
Utilidad neta 166.365.221 202.924.752 269.053.112 331.208.390 399.461.029

FUENTE : Los Autores



T LRt s e S g

BE AN . e

f
4

LY

¥
T

- T

TRBTA 53 " ¥ldiorde fondos proyectados. - i
Fuentes Afo 1 Afio 2 Aflo 3 Afio 4 Aflo 5
Utilidad neta 166.365.221 202.924.752 269.053.112 331.208.390 399.461.020
Depreciacién SRR 18.157.8691 18.157.691 18.157.GQi 18.157.691 18.157.691
Amortizacién diferidos 2.300.000 2.300.000 2.300.000 2.300.000 2.300.000
Obligaciones laborales no pagadas 23.010.771 24.447.240 25.289.589 26.974.286 28.658.984
Crédi;os bancarios 341.650.000 0 0 0] 0
Tmmpuestos causados 89.581.273 109.267.174 144.874.752 178.342.979 215.094.400
Recursos propios 149.190.379 0 0] 0 0]

Total fuentes 790.255.336 357.0386.858 459.675.144 556.983.347 663.672.105

Usos

Incremento activo corriente 238.863.465 23.998.937 26.262.054 28.961.654 31.841.747
Incremento activo fijo 240.476.914 0 0 0 0
Incremento activos diferidos 11.500.000 0 0 0 0
RAmortizacién pasivos bancarios 0 85.412.500 85.412.500 85.412.500 85.412.500
Pago de impuestos 0 89.581.273 109.267.174 144.874.752 178.342.979
Amortizacién obligaciones laborales 0 23.010.771 24.447.240 25.289.589 26.974.286
Total usos 490.840.379 222.003.481 245.388.968 284.538.495 322.571.513
Diferencia 299.414.957 135.093.377 214.286.176 272.444.852 341.100.592
Saldo anterior 0 2899.414.957 434.508.334 648.794.510 921.239.362

Saldo final de caja 299.414.957 434.508.334 648.794.510 921.239.362 1.262.339.954

FUENTE : Los Autores



Ingresos y egrésos proyectados.

TABLA 60.
Concepto Ano 1 Ao 2 Ao 3 Afio 4 Afio 5

Ingresos

Ventas 2.487.458.034,00 2.736.203.837,00 3.009.824.221,00 3.310.806.643,00 3.641.887.308,00
Total ingresos 2.487.458.034,00 2.736.203.837,00 3.009.824.221,00 3.310.806.643,00 3.641.887.308,00
Egresos ’

Costo de ventas 1.676.646.589,00 1.864.577.485,00 2.046.681.639,00 2.260.207.385,00 2.492.192.651,00

Gastos operacionales 431.870.950, 40 450.533.488, 00 471.062.280, 20 493.643.951, 20 518.483.789,30

Gastos financieros 122.994.000, 00 108.900.937,50 78.152.437,50 47.403.937,50 16.655.437, 50

Inpuestos 89.581.272,96 109.267.174, 40 144.874.752, 40 178.342.979, 40 215.094.400, 40
Total egresos 2.321.092.813,00 2.533.279.085,00 2.740.771.110,00 2.979.598.253,00 3.242.426.278,00
Rel. beneficio/costo l1as 1,090982651 6.255.443.918,00 5.733.770.294,00

0 as ‘ 1,004953441 4.599.591.116,00 4.578.919.613,00

FUENTE:

Los Autores



e I

TABLA 61.  * Balance general proyectado. - !

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Aflo §

ACTIVOS
ACTIVOS CORRIENTES  _ ‘
Efectivo 299.414.957 434.508.334 - 648.794.510 921.239.362 1.262.339.954
Cuenta por cobrar 207;2885170 228.016.986 250.818.685 | 275.900.554_ - 303.490.609
Inventario materias primas 22.260.592 24.486.652 26.935.317 29.628.848 32.591.733
Inventario productos en proceso 0 . 0 0. 0 ' 0
Inventario producto terminado 9.314.703 10.358.764 11.370.454 12.556.708 13.845.515
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 538.278.422 697.370.735 937.918.965 1.239.325.472 1.612.267.811
ACTIVOS FIJOS
Terreno 18.900.000 18.900.000 18.900.000 18.900.000 18.900.000
Edificio 80.000.000 80.000.000 80.000.000 80.000.000 80.000.000
Maquinaria y equipo 127.295.950 127.295.950 127.295.950 127.295.950 127.295.950
Muebles y enseres 14.280.964 14.280.964 14.280.964 14.280.964 14.280.964

(18.157.691) (36.315.382) (54.473.073) (72.630.764) (90.788.455)

Depreciaciétn acumulada
TOTAL ACTIVO FIJO
OTROS ACTIVOS
Diferidos

Amortizacién diferidos

TOTAL OTROS ACTIVOS

TOTAL ACTIVO

222.319.223

11.500.000
(2.300.000)

9.200.000

769.797.644

204.161.532

11.500.000
(4.600.000)

6.900.000

908.432.267

186.003.841

11.500.000
(6.900.000)

4.600.000

1.128.522.806

167.846.150

11.500.000

(9.200.000)

2.300.000

1.409.471.622

149.688.459

11.500.000
(11.500.000)

1.7é1.956.270
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PASIVOS

PASIVOS CURRIENTES

Obligaciones laborales 23.010.771 24.447.240 25.289.589 26.974.286 28.658.984
Inpuesto de renta 89.581.273 109.267.174 144.874.752° 178.342.979 215.094.400
TOTAL PASIVG CORRIENTE 112.592.044 133.714.414 170.164.341 205.317.266 243.753.384
PASIVOS NO CORRIENTES

Obligaciones bancarias 341.650.000 256.237.500 170.825.000 85.412.500 0
PASIVO NO CORRIENTE 341.650.000 256.237.500 170.825.000 85.412.500 0
TOTAL PASIVO 454.242.044 389.951.914 340.989.341 290.729.766 243.753.384
PATRIMONIO

Capital 149.190.379 149.190.379 149.190.379 149.190.379 149.190.379
Utilidades del ejercicio 166.365.221. 202.924.752 269.053.112 331.208.390 399.461.029
Utilidad ejercicio anterior ' 0 166.365.221 369.289.974 638.343.086 969.551.477
TOTAL PATRIMONIO 315.555.600 518.480.353 787.533.465 1.118.741.856 1.518.202.885
TOTAL PASIVOS Y PATRIﬁONlO 769.797.644 908.432.267 1.128.522.806 1.409.471.622 1.761.956.270

FUENTE :

Los Autores



TABLA 62.

Flujo de caja

neto proyectado.

Concepto

Inversién

Ao 1 Ao 2

Afio 3

Ao 4 . Aflo S

Activos fijos
Capital de trabajo
Utilidad neta
Depreciacion
Inversién diferida

Total

240.476.914,00

238.863.465,20

11.500.000,00

490.840.379,20

166.365.221,20 202.924.752,40

18.157.691,00 18.157.691,00

184.522.912,20 221.082.443,40

269.053.111,70;

18.157.691,00 "

287.210.802,70"

331.208.390,40 399.481.029,00

18.157.691, 00 18.157.691, 00

349.366.081,40 417.618.720,00

FUENTE:

Los Autores




11.6 PARAMETROS DE EVALUACION

Valor Presente Neto (VPN). Es el valor presente de
todos los ingresos vy egresos, el proyecto debke
aceptarse si su valor neto es igual o superior a los
ipgresos para cada afio y el valor de la inversidén tctal

inicial se derivan de la tabla de flujo de caja neto

proyectado;
£l VPN.del broyecto es igual a 51'787.072.54.

Tasa Interna de Retorno (TIR): Es la tasa de descuento

que hace que el valor bresente neto sea igual a csro.
La TIR del proyecto es igual a 42.77%.
El proyecto es rentable econdmicamente ya que la TIR es

mds alta que la tasa de intereses V cportunidad (35% a

octubre 14 de 1996).

Relacidn Beneficio-Costc: Es igual a ia sumatoria

vaior de todos los ingresos dividido Dor Ia sumator:
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'del valor presente de todos los egresos, tomando como

base la tasa de interés Y oportunidad.

B/C = '291.116
. 4576'919.613

B/C = 1.005
Periodo de Recuperacidn de la Inversidn "(PRI) : Es un
criterio de evaluacidn mediante el cual se determina el

numero de periodos necesarios para recuperar la

-Inversidén inicial que es de $490'840.379.2

' TABLA, 63

Periode de recuperacidn de la inversién.

Afio Utilidad neta Utilidad acumulada
1 166365221,2 166365221,2
2 202924752 ,4 369289973,6
3 269053111, 7 638343085, 2
4 331208390, ¢ 969551475,6
5 329461022,3 1369012505

FUENTE: Los autores.

De acuerdo con la tabla anterior la inversidn “nicial se

recupera al tercer afo de furncionamiento de la ampresa

dende las utilidades acumuladas superan la inversidn.



12. CONCLUSIONES

El andlisis de los estudios breliminares permite
concluir que los hibridos de lulo sen frutos
climatéricos, y que de los tres hibridos el P32005 AFG

es el que presenta mds rdpidamente. (sexto dia) el punto

de climaterio.

El estudio de conservacidn en almacenamiento permite

visualizar que todos los hibridos prolongan su tiempo

de vida (til cuando son sometidos a refrigeracidén

(2—4°C), s$in embargo es necesario dejarles uno o dos
dias a temperatura ambiente (21°C) con el fin de que

desarrollen el aroma Y sabor caracteristicos.
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De los tres hibridos el mds resistente al frio es el
585024 HO seguido por el hibrido 585024 HO F+G y por

ultimo el hibrido P32005 HFG.

Los periodos de maduracién son diferentes para cada
 hibrido, siendo de seis dias para el P32005 HFG, de

ocho dias para el 585024 HO Yy de once dias para el

585024 HO F+G.

En cuanto a caracterigticas organolépticas la pulpa del
hibrido P32005 HFG presenta el mejor arcma y sabor pero
ell color es desagradable, puesto que presenta un
'pagdeamiento evidente, en tanto que las pulpas de los
hibridos 585024>HO y 585024 HO F+G son estables en su

color que es verde intenso y brillante y no presentan

broblemas de pardsamiento.

Los productos que mejores caracteristicas
organolépticas presentarcn, fueron los ckbtenides a
partir de la mezcla de los tres hibridos en reiacidn

1:1:1, la mezcla de los hibridos P320C5 HFC ¥ 585024 HO

en relacidn 1:1 y el hibrido 585024 HO F+C.
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g
;Eé'ubicacién del mercado meta en la ciudad de Cali fue
debida a la gran aceptacion de los consumidores por el
lulo( ademds de su preferencia por productos prdcticos

que sean de fdcil y rdpida preparacidn.

El consumo de pulpas de lulo congeladas estd

fébrégehcado por el 41.34% de los encuestades. El

38.66% restante no las consume principalmente porque

brefieren comprar la fruta en fresco.

La frecuencia de compras de pulpas ccngeladas de lulo

7

por parte de los consumidores nabituales, 2s semanal

v
b2
-

quincenal.

La mayoria de las personas encuestadas (58.41%)
estarian dispuestos a consumir jugo de lulo empacaco,
con una frecuencia de compra semanal para la mayoria de

les casos. La principal razédn bara 21 no ccnsumo sigue

siendo la preferencia ror la fruta =n frasco.



“La disposicidn de las personas encuestadas a consumir
bulpa edulcorada de lulo es de un 43.52%. El
porcentaje restante no estaria dispuesto a consumirla,
principalmente porque prefi.eren la fruta en fresco,

borque no consumen azicar o porque prefieren adicionar

el azdcar al gusto.

Los resultados alrededor de la - preferencia por el
material de envase de los jugos muestran que la mayoria

de los consumidores potenciales (51.43%) prefieren que

este sea de pldstico.

|
La participacidén en el mercado se proyectd con un
incremento gradual, teniendec en cuenta que la empresa
y algunos productos son nuevos y por lo tanto deben

ganar participacidén en el ctranscurso del tiempo a

medida que sean ccnecidos por los consumidores.

Las disposiciones legales ¥ de salud ccupaciocnal deben

ser aplicadas para garantizar el bienestar y kuen

Iy
o]

desemperio de los empleados, buscande disminui
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eliminar los factores de riesgo con el fin de evitar
“accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, en

beneficio de la productividad de la empresa.

La bondad social del proyecto se refleja a través de la
posibilidad de desarrollo y bienestar.tanto por 1la
demanda de mano de obra como por la oferta de produczos

con buena calidad que logren complacer las necesidades

del censumidor.

Los factores de evaluécién indican que el proyectc es
atractivo, puesto que su rendimiento es superior a la
tasa de interés y opcrtunidad, es por esto que en el
tercer afo se recupera la inversidn en su totalicdad.

El aspecto sccioambiental perﬁitié visuaiizar que al
impacto generado por los brocesos no presentan ningun
riesgo para la estabilidad Y bienestar de la comuniiad

de influencia.



13. RECOMENDACIONES

Analizar la posibilidad de acondicionamiento de un
local arrendado con el fin de disminuir el monto de las
inversiones, lo que implica un aumento en la

rentabilidad.

Estudiar la posibilidad de adquirir un equipo UTH para
la basteurizacidén de jugos y néctares, y con ello
| .

lograr unas mejores caracteristicas de los productos.

Tener en cuenta la opcidn de diversificar tanto en
lineas de productos como en otros frutales, de acuerdo

con las preferencias de los consumidores.

Realizar nuevos e€nsayos -sobre el comportamiento

respiratorio de los hibridos, con el fin de establecer
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los climaterios de los hibridos 585024 HO y 585024 HO
F+Gi'
Ensayar nuevos tratamientos enzimdticos con el fin de

controlar el pardeamiento en el hibrido P32005 HFG.

Investigar el por qué de la inhibicidn del desarrollo
del aroma y sabor durante la refrigeracidén de 1los
materiales hibridos que obligan a suspender la

refrigeracidén dos dias antes de procesar.

Cbn el fin de garantizar la producciéﬁ de materia prima
para abastecer la planta de procesamiento, se hace
necesario establecer un programa serio de extensidn
encaminado a fomentar el establecimiento de cultivos de
los tres hibridos a través de instituciones que se

dediquen a esta labor.
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APENDICE 1: ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDORES
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ENCUESTA N° - FECHA LUGAR

DIRIGIDA A: Consumidores

OBJETIVO: Determinar la demanda potencial de pulpa

U

congelada, pulpa edulcorada (azucarada) y jugo
listo para el consumc en la ciudad de Ccali.

¢Consume usted pulpa congelada de lulo?
Si No___.. ;Por gué?

cQué cantidad y con gué frecuencia?

Cant. | . Unidad
Frec. 250 g
Semanal
Quincenal !
| Mensual !

;Consumiria usted jugo de iulc empacado?

Si_*__ No Per queér?
¢Qué cantidad, con qudé Frecuencia ¥ en qué empaqie?
. ! .
Unidad 250 mi i Unidad 1002 ml
C 14 ! 2 BA C v D BA
s i i ! |
! .
Q

M . i
* ' . 1

¢Consumiria una pulpa congelada gue va concanga azic
Y pbor tanto s56lo se necesita adicionar acua en
preparacidn del juco? '

S No Pcr qué?




- APENDICE 2: ENCUESTA DIRIGIDA 2 DISTRIBUIDORES

o L
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ENCUESTA N°_ FECHA LUGAR

DIRIGIDA A: Distribuidores

OBJETIVO: Determinar criterios de  negociacidn para
pulpas, jugos y néctares.

l. La estrategia de neaoc1ac1on para pu’pas congeladas y

jugo es:

a. Precio al publico ccn porcentaje de descuentc al
distribuidor. ;Cudl? %

b. Precio mayorista donde ustedes establecen el
precio al consumidor.
éQué porcentaje aproximado emplean? 3

c. Otro  ;Cudl?

2. -La poiitica de cartera en su empresa es:

a. Contraentrega

b. Factura-rFactura

c. Pago a quince dias

d. Pago a treinta dias

e. . Otro cCudl?

|

3. (Qué cantidad ¥ cen qué <frecuencia «compran los

siculentes prcductos?

Cantidad Unidad 252 ml Unidad 1000 ml
Fracuencia Pulipas Jugos iéccaras Jugos !Néctares
1

Semanal

Quinceral

Mensual

O
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APENDICE 3: DISENO DE ETIQUETAS
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:  Corte por la linea para un vaso Corte por la linea para un
| dejugo. Agregue leche o agua vaso de jugo. Agregue

f y azucar al gusto. leche o agua al gusto.

t

f MANTENGASE CONGELADO MANTENGASE CONGELADO
_ Peso aprox. 300 g. - Peso aprox. 300 g.

Y Zws .
e N, )

pappeesaiGia o PULPA EDULCORADA
PULPA DE LULO DE LULO
PRODUCIDO POR: PRODUCIDO POR:
FRUTI SABOR LTDA. FRUTI SABOR LTDA.
Parque Industrial del Quindio Parque Industrial del Quindio
Calarca (Quindio) Calarca (Quindio)

LSF. REGISTRO LS.F. REGISTRO
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APENDICE 4: PLANOS DE LA PLANTA PROCESADORA
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ANEXO 1. ANALISIS DE RESULTADOS DE LA CARACTERIZACION DE

LOS HIBRIDOS DE LULO P32005 HFG, 585024 HO F +
G Y 585024 HO

ANALISIS FISICO

En 'taméﬁo.y peso, el luilo de castilla 30mbra supera lés
otras variedades (seguido por castilla luz) ha'ciéndc;lo el
mds atractivo desde el punto de vista éptico, sin embargo,
su rendimiento en masa aprovéchable es pobre, ya que

presenta el menor porcentaje de jugo entre todas las

- variedades.

De los tres hibridos el de mayor peso y tamado es el P32005

HFG mayor sombra que luz.




.En todas las variedades, tanto castilla como hibridos, los
frutos de exposicidén a sombra presentan mayor peso que los
de exposicidn a luz, lo que infiere .una relacidn directa

entre la sombra y el peso del fruto, que podria explicarse

por la menor evapotranspiracidn del agua.

De tod?s las variedades, el de mayor porcentaje de jugo fue

el P32005 HFG} mayor luz que sombra, lo que lo perfila como

el de mayor rendimiento por unidad de peso para un posible

aprovechamiento industrial.
DEL ANALISIS QUIMICO

- Proteina y grasa: El contenids de grasa y proteina del

jugo y la cdscara de todas las variedades analizadas

presentan valores muy bajos v no constituyen un aporte

nutritivo significafivo de estos dos componentes dentro

de una dieta normal para humznos v/o animales.
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Fibra: El contenido de fibra del jugo de las variedades
analizadas no es significafivo como aporte nutrifivo
dentro de una dieta. El contenido de fibra en base

himeda de la cdscara oscila entre 3 y 5.6% lo que

183

podria constituir un aporte significafivo dentro de una

dieta balanceada para animales poligdstricos, ya sea en

fresco o previa deshidratacidn.

CeniZas Y minerales: E1 contenido de cenizas del Jjugo
es menor que el de la cdscara para las variedades
analizadas, los valores oscilan entre 0.55 y 0.67% para

el jugo y 1.0 y 1.53% para la cdscara.

El contenido de calcio, fésforo, potasio es mayor en la
cdscara qﬁe en el jugo de las variedades analizadas,
caso contrario ocurre con el hierro. Los valores
encontrados son muy bajos y.no representan un aporte
sigﬁificativo dentro de una dieta normal, de acuerdo a

los requerimientos diarios para adultos recomendados

pdr la FAO y -OMS que scn del ordsn de:



CALCIO - - - 800 mgr/dia

POTASIO 3.900 mgr/dia
FOSFORO 1.000 mgr/dia
HIERRO' _ 10-15 mgr/dia
Grados  Brix, azucares 'y acidez: Sé analizén

conjuntamente estos componentes debido a su
interretacidn ya que como se menciond, los sdéiidos

solubles (indicado por los grados Brix) estdn

representados principalmente por azicares y dcidos,

entre el 81 y' el 91% para las variedades aqui
analizadas. Este resultado es comparatle al 85%

reportado para citricos, la relacién entre aziicares v

- dcidez es inversa.

La variedad P32005 Luz es la que presenta mayores
icontenidos de Briz y azucares (10,4°Brix Yy 7.6% de
:azﬁcares) Y por lo tanto mencr acidez (1.84%) lo que la
califica como la variedad de mayvor gradc dJde dulzcr,
seguida en esta escala por la variedad 555024 HO F+G

Luz, y ocupando el ulfimo lugar la variedad casfiila
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sombra con un bajo contenido en azicares (2.02%) y

.elevada acidez (3.65%).

‘Para cada variedad siempre es mayor la concentracidn de
‘azucares en la exposicidén a la luz que a la sombra;,
esto es 1égico teniendo en cuenta el efecto catalizador

de la luz sobre el broceso de conversidén de almiddn a

azuicares en los frutos.

’Al calcular el rendimiento de aziicar por cada fruto, el

P32005 HFG luz supera lejos al resto de varledades,

como se cons.lgnan a continuacidn:

Rendimiento de

Variedad Exposicidn Azicar (g/fruto)
P32005 HFG
Sombra 167
Luz 115
585024 HO
Sombra 37
Luz 166
585024 HQ F+G
: Sombra 75
. Luz 160
Castilla
Scmbra 78

185



PH: Estd relacionado inversamente con la dcidez
titulable, la muestra menos dcida presenta el mayor pH,

en los frutos analizados correspondid al hibrido P32005

'HFG luz lo que nos reafirma nuevamente sus excelentes

cualidades fisioldgicas para la industrializacidn.

El fruto mas dcido Y de menor pH correspondidé al lulo

~de casfilla sombra.

|
Vitamina C: Como en los azicares es claro el efecto
‘positivo de la luz sobre este componente considerado un

poderoso antioxidante Y de gran valor nutritivo.

La variedad de mayor concentracién de vitamina C fue el
585024 HO F+G 44.5 mgr/100 gr. de muestra, el de menor
éconcentracién fue el P32005 HFG composicidén en la cual
‘resultd deficiente esta variedad que lideraba 1a

mayoria de las propiedades analizadas.
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Sin embargo, es de anotar que en el transcurso de la
manipulacién del jugo para 1los andlisis no fueron

visibles fendmenos de pardeamiento.
—-=--USOS POTENCIALES

Dadas las caracteristicas de porcentaje de jugo, porcentaje
de‘acidez, porcentaje de aziucares totales y bajo n;vel de
pardiamiento encontradas en el hibrido de lulo P32005 HFG
luz el‘jugo de estg variedad podria ‘ser utilizado‘para

preparar:

* Jugo natural pasteurizado
* Jugo concentrado, con minimo 50°Brix, como base para
".dulces o rellenos de bananas

Néctar dulce con grados Brix del 12° - 14°

*  Néctar dcido con grados Brix del 7° - 80°
* Licor o bebidas farmentadas

Pulpa congelada con o sin edulcorante



o

* Pulpa. : como base para elaboracién de mermeladas,

compotas, jaleas o bocadillo utilizando su . propia

cdscara como fuente de pectina

Por su grado de acidez, el jugo del hibrido 585024 HO
cultivado a la luz podria ser utilizado para mezcla con
jugos de otras frutas menos dcidas, servir de bases para

salsas o yogurt, helados o agridulces para carnes.
|

Las caracteristicas del pH, porcentaje de acidez y azicares

totales del jugo del hibrido 585024 podrian mejorarse con

- mezcla de jugos del P32005 HFG.

El hibrido 585024 HO F+G variedad sombra se pedria utilizar
entero para la elaboracidén de mermeladas, compotas, jaleas

O bocadillos, debido al contenido alto de pectina de su

cdscara.

Se podria utilizar la mezcla de pulpa mds cdscara de los

hibridos P32005 HFG luz y 585024 HO F+G para la =laboracidn
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de mermeladas o compotas, sin necesidad de utilizar pectina

extra.

La cdscara de los hibridos analizados se podrian utilizar

para ynA§n$i;aje Y ser utilizado en la alimentacidn de

ganado vacuno, dado su alto contenido de fibra y pectina.

La cdscara podria deshidratarse Y ser usada como fuente de

fibra para alimentacidén de cerdos o aves.

- CONCLUSIONES-

Por' sus mejores caracteristicas fisicecquimicas como
son: %.de jugo, % de azucares, % de acidez y pH, el
hibrido P32005 EFG se perfila como el de mayores
posibilidades tantc para su comercializacidn en fresco
como para su industrializacidn. Su unica desventaja
frente al resto de variedades es su menor contenido en

vitamina C, y ademds su menor tamarno y peso frente al

lulo de castilla.

)
}
!
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Aunque el lulo de castilla presenta mayor tamafo y
peso que las demds variedades, también es el de menor

porcentaje de jugo y azicares y el de maybr acidez.

~ Un fruto del P32005 HFG luz aun siendo mds pequerio gque

el de castilla tiene mayor cantidad absoluta {(grs) de

azucar.

Se manifiesta un efecto positivo de la exposicidn a la
luz sobre la conversidén de azicares, la concentracidn

de vitamina C y la reduccidn de la acidez.

La exposicidn a sombra parece tenar un efecto positivo

Ssobre el peso del fruto.

RECOMENDACIONES

Realizar pruebas toxicoldgicas al jugo de los hibridos,

ya que es reccnocida la presencia de alcaloidss en

algunas variedades del lulo.
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Realizar estudio organoléptico a los jugos referidos.

Explorar la posibilidad de usar la cdscara de las
variedades analizadas como un insumo en la formulacidn

de alimentos para animales.

Simular algunos procesos a nivel de laboratorio con las
diferentes variedades con el objeto de analizar la

“sSuceptibilidad a fendmenos de pardeamiento.
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CONCEIO

ACUERDOQ No. 013
(Junio § de 1.995)

' "Poc el cual se modifica parcialmente el Decfets Eitraordinaric No. 213 de
|- (’ddigo de Rentas, del municipio de Calarca”

(= '-{O NCRABLEZ CCMCEJO MUNICHAL DE CALARCA CuUln
uacul!ace., legales v en especiai las confaridas por los At
Macional, 32 de la Lay 135 de 1924, v 58 v 32 de la La

de ig vonsu:u‘.mr

X,
>
(@]
m
Y
o]
)

.’\RTICJLO PRI EF\ v Los numeraies 6. 2 v i1 4a! Anizulo 55 dei Decrelo 213 23 1.982
Cadigo de Renias, SXEMCIONES ga| rego dei Impuesic de 'nuusiiia v

Comercio, auedatén asi:

s L - . . .

'5) Los establecimientcs edunalives cuchicos. fas enlidadss de boreiicencis, las ".E'urg.lec v

i departivas, ice sindicalos, 25 esociacionns s profasigraies ¥ gramiales sin animc 42 kigro. los
pamdosﬂpoi iticos ¥ los hospiiaies adscrias ai iz saiud ( Liieral 4. nun 1°rc.: 3

de! Articule 19 de fa Ley 14 de | 9‘33}.

3) Las estabiscimienios pu m!iccs fas <uo=rif‘*=ndencias Y ias smoresas incustrizies v comercialas
de! estado e:\gresam en 2xene: 'adas por ia i ey,

11) Las caseias de accion comunai

s numsarales @7 18 -'.i:.!.:-.zzf-:uio 28 dal Decrato 293 de 1,232, Codigo

(3
d2 Rentas, quadaran

ART]CUL C SEGVUHDC:

'3y ACTIVIDAD INCUSTRIAL:
2.1 EN EL PARDQUE IMCUSTRIA
Cuslquizr indusiria nuava g
Quirdio estara exenie del linpues

L QUINGIO

Cf"
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- MUNICIPIO DE CALARCA
CONCEJO

ACUERDO No. 015
l (Jurio 8 de 1.99%)
;"

or el cual se modifica parcialmente el Decreto 213 de 1.992 .. Hoja No. 2

Si la mano de obra directa local utilizada corresponde al setenta por ciento (70%) o mas, la
exoneracion sera en el cien por ciento (100%) del valor de! impuesto.
} Si la mano de obra directa focal utilizada es iguel 0 superior al sesenta por ciento (60%) e

inferior al setenta por ciento (70%) la exoneracion sera en el ochenla por cienio (20%) del
: ~valar del impuesto.

Lje) Sila mano de obra directa local utilizada es igual o superior al cincuenta por ciento (50%) e
s inferior al sesenta por ciento {60%) la exoneracién sera en el sesenta por ciento (50%) dei
valor del impuesto.

p "'d) Sila mano de obra directa local utiizada es menor al cuarenta por cienio (40%) la
~ . exoneracion seré en el cuarenta por ciento (40%) del valor del impuesto.

: 2 ENLOS DEMAS SZCTORES DEL MUNICIPIO _

M Cualquier industria nueva que se asiente en la jurisdiccion del municipio de Calarca, por {uera
del Parque Industrial del Quindio, estara exenta por un término de cinco (5) afos previo el
.~ cumplimiento de los términos estabiecidos en los literales a), b),c) y d) del numeral 9.1 del
presente articulo, contados a partir de la obtencion de l2 patente de funcionamienio.

g "ARAGRArO1 Se enllende pcr mano de obra direcla loczl aqualla que esté rapresantada

por personas que acredilen uns residencia fija minima & dos (2) anos
continuos en & municipio de Calarca. :

‘i?ARAGRAFO 2: La Secretaria de Hacienda municipal verificara el cumplimiento de las
' condicianes del presente articulo y determinara el porcentaje de exoneracion
"de! Impuesto de Induslria y Comercio a que haya lugar. previo el concepto
favorabie del CONSEJO MUMICIPAL DE POLITICA FISCAL. CONFIS.



MUNICIPIO DE CALARCA
CONCEJO

ACUERDO No. 015
(Junio 8 de 1.995)

L § l ; n H -
b ! "Por ¢l cual se modifica parcialmente el Decreto 213 de 1.992 ... - Hoja No. 3
i#

"10) ACTN!DAD COMERCIAL

* Cuando se irate de aciividad comercial nueva aue gens=re por lo menos cinco (3) emcleos
directos. tendra una exoneracion del Impuesto de industria y Comercio per un lérmino de tres
(3) aflos, contados a partir de la obtencidn de la patente de funcionamiento.

Exonsrese por el larmine de diez (10) aries, del impuesto  Fredial
Unificado -a tcdas las construccionss aue con fines indusiriales s
edifiquen en los predios del Parque Industrial dei Quindio.

PARAGR}-\FO Para la obtencion de la exonaracisn pravisia 2n el prasante ariculo 52 raquEania
' dal certificado de terminacidn de i2 consiruccion axpedido per el Cepartamento
mumcxpal de Planeacion. '

RTICULO CUARTO: Exonérese por o tarmino de dos (2} 2n0s. contades e partir de |a feche
de sancion del presente acuzardo, del impuesio Predial Uniflcado a ta
Sociedad Parqus Industrial g2! ')umdlo S.A.. 42 los predios qua poses
-en 2l Parqus Industrial dat Cuindia.

9 WCULO QUINTO: Exonérese de! Impuesto de Cansiruccién a las personas nalurales o

; juridicas que edifiausn en los tzrrenos de! Parque Indusirial del Quindio
durante los proximos cinco {S) arios, conlados a partir de la sancion del
presente acuerdo. '

itnouesin Fradial Unificado, las edificzciones
suilo refigioso, ubicadas en la jurisdiccion del
emorz v cuando cunmipian cen las siguientes

ICULQ SEXTO: Exondrasa dei pago
' , princivales dedicad

municipio de Celar

condiciones:

dal
a 2l
od
rca

si

‘Que 2! bien sza de propiedad de la Iglesia o confesicn raiigiosa gue soiiciia la exoneracién.

!
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MUNICIPIO DE CALARCA
£ CONCEJO

| | ACUERDO No. 015
o ' (Juniv 8 de 1.995)

; ',r el cual se mpdiﬁca parcialmente ¢l Decreto 213 de 1.992 ...  Hoja No. 4

El antfculo 26 del Cadlgo de Ranlas quedard asi:

La cficina de Planeacién municinal comunicara 2i LG A,
construcciones gque so ‘fwvu"" ~n el municipio, 2epeci
catastral del predic, dit=uien, i
area construida, ciasa <2 ouni
efectos del reavalug celestal,

iy e gnt prosisiario, 2rea A

acian vy pissupuesio da’la vbiz, para

: €i Articulo 276G de! Codigo de Rentzs, quedars asi

Los eslablecimientos comerciaies. indusiriales o de servicics gque
inicien operaciones deniro de iz jurisdiccion del municipio de Calarca
deberan obiener la corrnspondienio licencia d2 funcionamienio 2 mas
lardar denlro de los cienln achenta (180) dias del inicio d2 labor2s.
para lo cual las autoridades municipales expediran una iicencia
provisional.

La licencia de funcicnamienlo deberd ser renovada cada aiic. anles del
30 de abril, 9 cuzndo si es‘abie-,mtento syira cambio de dueno, rezan
social, direccion, o Iz anlividad principal del negocio respectivo suira
alguna variacion sustanciai.

H
Ty

RAGRAFO: En caso de presentarse alguna circunstancia que moiive justificadamenie
ampliacion del l&rmino de que lrata 2! parrafo segundo de esie articulo. 2i
Alcalde podra ampiiarlo medianie 2cio adminisirativo per el término gus
considere convenienia.

CULO HOVEHC: Suprimase el articulo 273 et {7 ding de Ranias dsi mupicipio.



MUNICIPIO DE CALARCA
CONCEJO

ACUERDO No. 15
(Junio 3 de 1.995)

Por el cual se modifica parcialmente el Decreto 213 de 1.992 ... " Hoja No. S

; TICU LO DECIMO: £l presente acuerdo rige 2 partir de su sancion y promulgacion.

COMUNIQUESE, PUBLIQUESE Y CUMPLASE

Dacdo en el saldan de sesiones dai Honcrable Concejc municipal de
Calerca, a los ocho (8) dias d°l mes de junio de mii novscientos
noventay c.nco (1.99%).

f_\, \: //'
- 'ﬂi' . //

c / vt

T '\1 : '
i ALB RBHOELO so NZALEZ HESERTY A. MELO uf*mm
sgieriie N . ,-dﬂ“ ) , oecre'anc Generai ’,,‘l j

4
} ] 07
° I LA
o 4 ‘,___\,.)
I} R AR

{4 [/ T
o v '
s ‘
e
y "f, i ? :
. PERTFICO: Que el presente Acuerdo No. 015 de junio & de 1.9¢5, fue disculido y aorebado por
el Honcrable Concejo Municipai de Calarca Q.. en sus debates regiamentarios
g efectuados en sesiones de dias diferentes, fachas 25 de mayo y 8 de junio de 1.295.
g,%d
- B HEBE? H NTGHKIO |vcrdl.c QCAMPC ._\
i Secretaiio General - R
? ) . .- e '\I
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ANEXC 2: NORMAS TECNICAS COLOMBIANAS (659 Y 404)biblio



NORMA fECNlCA COLOMBIANA 659(Cuarta actualizacion) C10.088/69

cmmmmn g e

it PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

i+ FRUTAS, LEGUMBRES Y HORTALIZAS PROCESADAS.
' NECTARES DE FRUTAS -

i ‘

411, oBJETO

énsayo que deben cumplir

"4 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos y los métodos de
{ los néctares de frutas.

‘: 2. DEFINICION Y DESIGNACION
2.1 DEFINICION

Para efectos de esta norma se establece la siguiente:

(véase la NTC 404) o concentrado de frutas

a
gar

Neéctar de frutas: producto elaborado con jugo, pulpa
L] (véase la NTC 1364), al que se ha adicionado agua, edulcorantes naturales, y se le pueden agre

"o no, los aditivos permitidos por la autoridad competente.

el 2.2 DESIGNACION

. Los néctares de frutas se designan con las palabras "néctar de _." seguido del nombre de la fruts

- de fa cual proceden

3.  CONDICIONES GENERALES L

3.1 Los néctares de frutas deben ser liqudos libres de materias y sabores extranos.

3.2 Los néctares de frutas deben tener color uniforme. olor y sabor semejantes al de la(s) fruta(s;}

de la(s) cual(es) proceden.

3.3 Zn los néctares de frutas no se permite la adicidén de aromatizantes artificiales ni de almidon.

Meta. Cuando se elaboran a parir de concentraces de frutas, se permite la adician ce 3stleres naturaies.
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NbRMA TECNICA COLOMBIANA 659(Cuarta actualizacion) C10.088/69

3.4 En los néctares de frutas se admite un maximo de 10 defectos visibles tales como:
re:ceptéculos, pedunculos, hojas, semillas, cascaras o piel y particulas extranas, no mayores de
2 imm en 10 cm® de muestra.

'3/5  Los estabilizantes, colorantes, acidulantes y antioxidantes que se pueden adicionar a los
nectares de frutas, son los permitidos por la autoridad competente.

4 REQUISITOS
: 4‘.1 Los ' néctares de frutas deberan cumplir con los requisitos- fisicoquimicos indicados en la
Tabla 1.

4.2 Los néctares de frutas pasterizados, con duracién maxima de 30 dias, deberan cumplir con
los requisitos microbioldgicos indicados en la Tabla 2.

- 4.3 El contenido maximo permitido de metales pesados, en los nectares de frutas, sera el

* “indicado en la Tabla 4.

P

E 4.4 En los néctares de frutas no se admitira la presencia de insectos, 0 de fragmentos de éstos,
~-en 100 cm® de muestra.

‘5. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIO DE ACEPTACION O RECHAZO
51 TOMA DE MUESTRAS

Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la NTC 1236.

5:2 CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO
' Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esia norma, se

rechazara el lote. En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos sobre la muestra reservada
para tales efectos.

f Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, sera motivo para rechazar el lote.

6.  ENSAYOS

6.1 DETERMINACION DEL pH Y DEL CONTENIDO DE sOLIDOS SOLUBLES.

b

Se efectua de acuerdo con lo indicado en la NTC 440.

| 6.2 DETERMINACEC)N DE LA PRESENCIA DE INSECTOS Y RESTOS DE INSECTOS.
Se efec_tL‘:a de acuerdo con le indicade en ia NTC 285.

i e o
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163 ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

. 6.3.1 Los siguientes ensayos sé efecttian de acuerdo con lo indicado en la GTC 3. Parte 2.

Recuento de microorganismos mesofilicos.
NMP de coliformes totales.

- NMP de coliformes fecales.

S
"t §.3.2 La determinacion de esporas clostridum sulfi

' an la NTC 3644

3
ty

to reductor se efectua de acuerdo con lo indicado

6.4  DETERMINACION DEL CONTENIDO DE ARSENICO

‘ Se efectua de acuerdo con jo indicado en la GTC 1, numeral 1.16.

L'. . .
. 6.5 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE COBRE

i

Se efe_ctua de acuerdo con lo indicado en la GTC 1, numeral_3.6.

i .6 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PLOMO

|
i
L

6
ée efectia de acuerdo con lo indicado en la GTC 1, numeral 12.1

!: I‘ .
6.7 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE ACIDO BENZOICO, SORBICO O SUS SALES
,, e efectua de-acuerdo con lo indicado en la GTC 1, numerales 1.9y 1.11.
5 [f.  ROTULADOY ENVASE
7.1 RSTULADO -—
! Debera cumplir con lo indicado en la NTC 512, ademas, podra contener otra informacién que ia
P autoridad competente estime conveniente o que el fabricante solicite y sea aprooada por dicha
: autoridad.
I !
t, | Notas:
Fo
g' 1 E€n el producte elaporado con dos 0 mas {rutas, debera aparecer en ei rotulo ei nombre de las frutas utlizadas.

Los nectares de frutas podran llevar en el rétulo la frase "100% natural”, solamente cuando ai producto no sele

"
&.

aaicionen aditivos, con excepcion del acido ascorbics.
g 7.2 ENVASE

deberan envasar en recipientes elaborados con materiales que aseguren

Los nectares de frutas se
e el aimacenamiento, transpone y expendio.

su conservacion e higiene durant

e e
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8 APENDICE
‘1 NORMAS QUE SE DEBEN CONSULTAR

rJTC 285 Frutas, legumbres y hortalizas procesadas. Mermelada de frutas.

TC 404 Productos alimenticios. Frutas, legumbres Yy hortalizas procesadas. Jugos y pulpas de
frutas. 3 -

NTC 440 Producto’é alimenticios. Métodos de ensayo

:
NTC 512 |ndustrias alimentarias. Productos alimenticios. Rotulado.

NTC 1236 Alimentos envasados. Toma de muestras e inspeccion.

NTC 1364 Productos alimenticios. Frutas, legumbres y hortalizas procesadas. Concentrados de
‘frutas - -

‘ GTC 1 Manual de metodos analiticos para el eontrol de calidad en la industria alimentaria.

' GTC 3 Parte 2. Control mlcroblologlco de lalechay productos lacteos.

Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para los néctares de frutas

= -

Requisitos Valor

..Solidos solubles expresados en grados brix a 20°C

(lectura refractomeétrica), minimo 10
4,0
pH a 20°C, maximo _—
o . 4002 B
| Antioxidante: Acido ascériboc en mglkg, maximo T
C_:onservantes &n mg/kg (maximo):. -
) Acido sdrbica y sus sales . - 1° 1 00G _ B
- Acido benzoico y sus sales 1000 -
- Enmezcla : - 1 250
Anhidrido sulfuroso - - - - ’ - 10




NORMA TECNICA COLOMBIANA '659(Cuarta actualizacion) C10.088/69

Notas’

e

Tabla 2. Requisitos microbiologicos para los néctares de
frutas pasterizados, con duracion maxima de 30 dias

Requisitos n ‘m M c
Recuento de microorganismos mesofilicos\cm’ 3 1 000 3 000 1
NMP coliformes totales\cm’ 3 9 29 1
NMP coliformes fecales\cm’ 3 <3 0
Recuento de esporas clostridium sulfito reductor\cm’® 3 < 10 . 0
Recuento de hongos y levadurasicm’ 3 100 200 1

Nota. Una duracion maxima de 30 d indica que el producto se debe refrigerar para su
conservacion. ‘

Los néctares de frutas que sean sometidos a proceso de esterizalicion debe comprobarseles su estenlidad
comercial para lo cual deben cumplir con el siguiente ensayo: se incuban en sus envases orginales. dos (2)
muestras del producto a una temperatura de 37°C y otras dos(2) muestras a una temperatura de 85°C. durante
10 d. Después de transcurrido este tiempo, ninguna de las muestras debe presentar crecimiento microbtano

A los néctares no se permite agi‘egaries sustancias conservantes. Solo si se han fabricado a3 partr de jugos.
pulpas o concentrados conservados previamente, se adiciona una canudad de sorbato de potasio. benzoato ae
sodio o anhidrido sulfuroso( véase la vabla 1), al producto terminado, teniendc en cuenta la cantidad que apore
la materia prima, se exluyen los néctares de frutas que han sido sometidos a esterilizacion lcs cuales no necesitan
sustancias conservantes. :

Donde:
A= numero de muestras por examinar.

m= Indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.

<
u

indice maximo permisiole para identificar el nivel aceptable de czlidad.

¢= numero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M.

<= se lee menor que ...
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Tabla 3. Metales pesados permitidos

Metal Vaior
Arsénico, expresado como As en mg/kg, maximo 0.1
Cobre, expresado como Cu en mg/kg, maximo 10
Estafio. expresado como Sn en mgrkg, maximo. 150
Plomo, expresado como Pb en mg/kg, maximo 2

[3}}
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ARODUCTOS ALIMENTICIOS,

PRUTAS, LEGUMBRES Y HORTALIZAS PROC
1§94-04-20

t

i

f, OBJETO

hta norma tiene por objeto establecer los

pquisitos y los ensayos que deben cumplir los
)gas y las pulpas de frutas.

‘h» DEFINICIONES, CLASIFICA-
i CION Y DESIGNACION

';i 1 DEFINICIONES

K'I:T; |

Para efectos de esta norma se establecen las

|
ﬂ‘ﬁ Jugo de frutas: es el producto
Bquido no diluido, ni concentrado, ni
i%mientado. obtenido a partir de frutas frescas,
ij# |as, maduras y limpias.

y . Pulpa o puré de frutas: es el
i ucto pastoso, no diluido, ni concentrado,
uni fermentado, obtenido a partir de frutas
i frescas, maduras, sanas y limpias.

E%?Ta bién se consideran jugos y pulpas los
ﬁ;ptc‘ uctos obtenidos a partir de jugos y pulpas
| concentrados o deshidratados, a los cuales se
ﬁwles ha agregado solamente agua en tal
! cantidad, que restituya la eliminada en el

b
i preceso.
£
i

|

hi | alit

ESADAS. JUGOS Y PULPAS DE FRUTAS

2.1.3 Jugos y pulpas edulcorados
naturalmente: son aquellos productcs a los
cuales se les ha adicionado como maximo el
40% de edulcorantes naturales o sus mezclas,
expresados como azucares totales.

2.2 CLASIFICACION
Los jugos Yy las pulpas de frutas se clasifican,
de acuerdo con el método de conservacion

empleado, en:

- Congelados

- Pasterizados

- Esterilizados

2.3, DESIGNACION
2.3.4 Los jugos y las pulpas de frutas
se designan con las palabras “jugo de ..", O

"pulpa de...", seguidas del nombre de la fruta
utilizada en su elaporacion.

2.3.2 Los juges Yy las pulpas
edulcorados se designaran con las palabras
“jugo edulcorado ce..” O “pulpa edulcoraca
de...", seguidas del nombre de la fruta
utilizada en su elaboracion.
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:CONDIC!ONES GENERALES

) Los jugos Yy las pulpas de frutas
jeben estar libres de materias extraias y de
Afﬂctos tales como: receptaculos, hojas,
iemillas, trozos de cascaras, insectos y pantes

1
i
|
i
|
i

Se admite una separacion de
fase, v la presencia minima de trozos de
ganticulas propias de la fruta utilizada.

) En los jugos Yy pulpas
bngelados, se -“permite _ la adicion de
#atioxidan:z: segun lo “establecido por el
{$Ministerio de Salud.

: En los jugos vy pulpas no
elados v 'en los edulcorados, se permite

ablecido por el Ministerio de Salud.

i Los jugos y las pulpas de frutas
__n conservar el calor, sabor y olor

IBS En los jugos o las pulpas de
! Mas citricas no se permite la adicion de
H.«Ssustancxas que modifiquen su naturaleza,
@ salvo la sacarosa, la dexirosa y el jarabe de
"iglucosa hasta un 5% (con excepcion del jugo
»; " limon, al que no se Te permite ninguna
f@ i6n) y cualquiera de los siguientes acidos
Horganicos: citrico, tartarico y malico, sclos o
mezclas, en- cantidades -estrictamente
scesarias para ajastar la relacion entre los
dos solubles y la acidez titulable.

e

#

;1

"deben elaborarse en condiciopes sanitarias
apropuadas “zon frutas maduras. frescas,
sanas y practicamente libres de residuos de
plagmmdas y de otras sustancias
Wentualmente nocivas. Igualmente, cuando
.i; son preparadas a partir de. concentrados o

. frutas previamente elaboradas o conservadas,
[ &stos deben reunir las condiciones
W ‘mencionadas anteriormente.

1
% i
i

3

W?ﬁﬁ

=7

‘ladicion de conservantes, segun o

: '3.7 " - Los]jugos Y las pulpas de frutas .

3.8 El producto no puede ser
coloreado ni aromatizado acrtificialmente.

4. REQUISITOS

4.1 Los jugos de frutas deberan

cumplir con los requisitos indicados en la
Tabla 1. :

42 Las pulpas de frutas deberan
cumplir con los requisitos indicados en la
--Tabla-2.- - -

43 Los -jugos Yy las pulpas

edulcoradas deberan cumplir con lcs
requisitos fisicoquimicos vy microbiologicos
_indicados en las tablas 3 y 6 respectivament2.

4 4 Los jugos y pulpas sometidos al
proceso de esterilidad comercial deben
cumplir con el ensayo de esterlhdad

4.5 Los jugos Y las pulpas de frutas
de acuerdo con su clasificacion, deberan
cumplir con los requisitos microbiolégicos

“indicados en las tablas 4 y'S.

4.6 " Los contenidos” maximes
permitidos en los jugos y en las pulpas de
frutas para metales pesados, seran los
indicados en la Tabla 7.

5. - TOMA_DE MUESTRAS Y
" CRITERIO DE ACEPTACION
O RECHAZO
5.1 TOMA DE MUESTRAS *~ -
- S—e"efe_cguéré de acuerdo con lo indicado en Ia
NTC 1236. R - -
5.2 ACEF:"I-'ACEON 0 RECHAZO

_ Si la muestra ensayada nc cumple con uno o
mas de los requisitos indicados en ‘esta
norma, se rechazard el lote. En caso de
discrepancia se repetiran los ensayos sotre
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1as muestras reservadas para tales efectos.
.Cualquier resultado no satisfactorio en este

}segundo caso sera motivo para rechazar el
‘{ote. ’

6. ENSAYOS

;6.1 Los siguientes ensayos sé
iﬁ*ctﬂan de acuerdo con lo indicado en la

dope e Acidez titulable.
- ' . Sélidos solubles.
L. : pH

- " Azucares totales.

%- ’ " Recuento de hifas (método de
' Howard).

L .

6.2 DETERMINACION DEL

s CONTENIDO DE COBRE
b
+Se efectiia de acuerdo con lo indicado en la
| NTC 16589.

6.3 DETERMINACION DEL
L ‘ CONTENIDO DE PLOMO
¥

; efectl}a‘ de acuerdo con lo indicado en la
g j‘rc 2433,

! 6.4 DETERMINACION DEL
’ CONTENIDO DE ARSENICO
it -

= efectiia de acuerdo con lo indicado en ia
(. INTC 2433. ‘

.5 DETERMINACION DEL
CONTENIDO DE ESTANO

R R

Se efectua de acuerdo con lo indicado en la
NTC 1322. '

-

E | :
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6.6 E N S A Y O S
MICROBIOLOGICOS

6.6.1 Los siguientes ensayos se

efectian de acuerdo con lo indicado en la

NTC 1325:

- Recuento de microorganismos
mesofilicos

- NMP de coliformes totales
- NMP de coliformes fecales

6.6.2 La determinacion de hongos y
levaduras se efectua de acuerdo con lo
indicado en la NTC 285.

6.6.3 La determinacion de esporas
clostridium suifito reductor se efectua de
acuerdo con lo indicado en la NTC 1322.

6.6.4 Ensayo de esterilidad. Se
incuban en sus envases originales, dos
muestras a 32°C y decs muestras a 55°C,
durante diez dias, al cabo de los cuales no
deben presentar crecimiento microbiano.

7. » ROTULADO Y EMBALAJE
71 ROTULADO

Debera cumplir con lo indicado en la NTC
512, y ademas, aparecer en forma legible las
siguientes indicaciones:

- Ingredientes
- Registro sanitario

- Masa en unidades del sistema
| internacional.

Nota 1. Los jugos y las puipas de frutas

deberan llevar en el rotulo la frase “100%

natural”, solamente cuando al producto no

se le han adicionado aditivos, con

excepcion del acido ascorbico.
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Nota 2. E~ los productos elaborados con
dos o mas frutas, se deberan indicar en el
rotulo los nombres de las frutas utilizadas.

INota 3. Cuando los jugos o pulpas de
frutas son preparados a partir de
concentrados o deshidratados, se debera
incluir en el rotulo la palabra
"1*reconstituido™”.

Fegn

7.2 EMBALAJE

“iLos jugos Y las pulpas de frutas edulcoradas
ly sin edulcorar, se deberan empacar en
»|recipientes elaborados con materiales que
“laseguren su conservacion e higiene durante el
“lalmacenamiento, el transporte y el expendio.

8, . APENDICE
.84 'NORMAS QUE SE DEBEN
CONSULTAR

 NTC 285  Mermeladas de frutas.

|

NTC . 440 Producies-alimenticics. M&odos
de ensayo.
NTC 512 Industrias alimentarias.

Productos alimenticios. Rotulado.

NTC 1325 Industrias alimentarias.
Productos camicos procesados (no enlatados).

NTC 1659 Agua. Agua potable.
Determinacion de cobre.

NTC 1236 Alimentos envasados. Toma de
muestras e inspeccion.

NTC 1322 Conservas de gescado.
Métodos de analisis.

NTC 2433 Industrias alimentarias. Fosiato
de calcio monobasico.

8.2 ANTECEDENTE

Ministerio de Salud. Resolucién 7982 de
1991.



L

},NORMA TECNICA COLOMBIANA 404 (Tercera revision)

TABLA 1. REQUISITOS PARA LOS JUGOS DE FRUTAS

Requisitos Acidez titulable Sélidos solubles
: - expresada como éacido | expresados en grados
Frutas citrico anhidro en % - Brix ('Bx) a 20'C
minimo (lectura

' refractométrica)™
| curuba 1.0 8.0
- Gulupa 40 15,0
ﬁg | Limon- 45 6.0
Lulo 1,0 6,0
Mandarina*® 0,5 9.0
Maracuya 1.8 12.0
Mora 0,8 8.5
Naranja* 0,5 9,0
|| pina 0.3 10,0
Toronja* 0,7 8,0
Uva 1,0 12,0
- Citricos bl Brix natural de la fruta

C10.089/69
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TABLA 2. REQUISITOS PARA LAS PULPAS DE FRUTAS

i 3 Requisitos Acidez titulable Sélidos solubles
expresada como acido expresados en grados
Frutas citrico anhidro en % Brix ('Bx) a 20'C
, minimo (lectura
4 : ' - - refractométrica)™
B EE 03 - 180
- Durazno 03 . ‘ 11.5 j
Fresa | 0,65 7.0 |
Guanabana - " 0.2 13.0
Guayaba 0.5 - 8.9 ' !
‘Mamey ' 02 | 130 |
‘ Mango 0,3 12.5 l
Manzana 0,4 10,Q J
Papaya - | 005 | 7.0 b
" | Pea 0,2 : 10,0
* Tamarir'm-do T - - 10 8.0 5
_ Tomate de &rbol 15 - - 1006 _- - |
.7 . ; .- ™ Brix nagé;él delafruta - - -

[e}]
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TABLA 3. REQUISITOS PARA LOS JUGOS Y LAS PULPAS
DE FRUTAS EDULCORADOS

Valores

Requisitos . . , .
a Minimo Maximo

Sélidos solubles expresados
en grados Brix a 20°C 43,6 -
(lectura refractométrica) .. .

Azucares totales expresados
en porcentaje - ' 40,0

pH a20°C - 4,0

Gontenido de fruta a su orix |.
natural 60 -

-

TABLA 4. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS JUGOS
Y LAS PULPAS DE FRUTAS CONGELADOS

Requisitos ' n m M c
Recuento dé microorganismos

mesaofilicos/g _ 3 , 20 000 50 000 1
NMP coliformes totales/g ' 3 9 .28 1
NMP coliformes fecales/g 3 < 3 - 0
Recuento de esporas

clostridium sulfito reductor/g 3 < 10 - 0
Recuento de hongos Y

levaduras/g 3 1 000 3000 1
Recuento de hifas (métcdo de ’ 20 campos positivos por 100 campos

Howarag), maximo
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TABLA 5. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS JUGOS
Y LAS PULPAS DE FRUTAS PASTERIZADOS

- ———

Recjuisitos .m M c
Recuento de microorganismos A :
mesofilicos/g 1 000 3000 1
NMP coliformes totales/g < -- 0
NMP coliformes fecales/g < 3 -- 0
Recuento de esporas
clostridium sulfito reductor/g < 10 -- C
'Recuento de hongos Y
hlfyaduras/g ‘ 100 200 1
S TABLA 6. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS JUGOS
A f Y LAS PULPAS DE FRUTAS EDULCORADOS
e e .
Requisitos m M c Z
Recuento de microorganismos !
-mesofilicos/g 500 800 1 |
'NMP coliformes totales/g < - 0 |
T~ |
NMP coliformes fecales/g < 3 - 0 i
j-R'ecuenvto de esporas : :
clostridium sulfito reductor/g < 10 - 9
Recuento de hongos y f
levaduras/g . 10 50 1 ¢
‘Donde:
n = nGmero de muestras por examinar
[}
m = indice maximo prmisibiz para identificar el nivel de buena calidad
e M = indice maximo premisible para identificar e! nivel aceptatle de calidac
c = numero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y b
4 ' < = léase menor a ...
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TABLA 7. METALES PESADOS PERMITIDOS

Contenido maximo en mg/kg

Plomo expresado como Pb

Metal

Arsénico expresado como As 0.1

Cobre expresado como Cu 5,0

Estafo expresado como Sn 150,0
0.3
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