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GLOSARIO

BAYA: Fruco carnoso y jugoso, generalmence tiene forma
redonda y colores llamacivos.

CLIMA TERICQ: Período en el cual la in:ensidad resoiraorja
disrnnuve nasa lle.aar a un valor minimo, para suoir
rápidamente hasta un máximo v después volver a dsminur
paulainamenLe hs	erulars.

CLIMATERIO: Etaoa comDrendida por la aparición de los
primeros sintornas oe madurez, nasa el desarrollo ccmpieo
de la misma.

DEPECTIL\L4R:	Baar la viscosidad de las culcas cara
raciiicar cs procesos rnecanicos como cespulPaco, es
esencial para lograr la ccncenracjón de pulpas que por la
presencia de pec:ínas podrían gelificar.

DIURETIOA(0 : Sus:ancia gua estimula la eliminación nornal
de la crina en ceso de que exista un trasornc que la haga
1 nsuficiente.

xxiv



ESTANDARIZAR: Unificación de las características de los

productos industriales, de su técnica de fabricación y

ensayos correspondientes, a fin de economizar material y

disminuir el número de variedades o tipos de producción.

HIBRIDO:	Planta o animal resultante de un cruce encre

progenitores genéticamente distintos.

INDICE DE I"LWUREZ: Es el que ex presa el grado de madurez

mediante una cifra y aue lo hace corrioarable con las medidas

realizadas por otros observadores y en lugares dis:incs.

Se obciene por la división de los grados Brix enre el

porcentaje de acidez.

MACERAR: Ablandar alco escrufándolo o maneniéndolo

sumergido por algún tiempo en un líquido.

ORGANOLEPTrCAS: Parámetro que se refiere a aquellas

propiedades que afectan los sentidos del consumidor,

particularmente el gusto, olfato y vista. 2cr

consiguience, estos caracteres se refieren básicarnenEe al

sabor, olor, aroma, color y apariencia general del prc'ouc:o

o alimento.

PECTINASAS: Son las enzimas que ienen como susra:c las

sustancias péctícas, atacando su estructura y liberardc

monoácidos galactutónicas o cadenas más corcas de pec:ira.

REOLOGIA: Rama de la física que estudia la ;iscc.sidad

elasticidad de las sustancias lícuidas y cristalinas.

xxv



REPULPA: Residuo que queda luego del proceso de filtración

que se le realza a la pulpa

SOLANAcEAS: Hierbas erectas o trepadoras, también arbustos

o árboles con hojas alternas, generalmente enceras, flores

vistas y frutos en baya cápsula.

TONIFIcAI'JTE: Sustancie que aumenta la formación de sangre,
el metabolismo y el acecito, a la vez que estimule la

circulación sanguínea	elimina el cansancio.

TOXIi\TA: Sustancie elaborada por los seres vivos, en

especial per los microbios, z que obra como veneno, aún en

pequeñísimas proporciones.

TRICOMA: Las formas más comunes de tricornes son pelos que

se dan a modo de resalto en la superficie de los órcanos

vegetales.

x xvl



RES UMEIV

Mediante el desarrollo del presente proyecto se determinó

la prefactihilidad para el montaje de una planta

procesadora de lulo con materiales híbridos desarrollados

por la Corporación Colombiana de Investigación Agropecuaria

"CORPOICA", para ello se realizó un estudio de mercado en

la ciudad de Cali, el cual mostró que los productos

propuestos: pulpas crudas congeladas, pulpas edulcoradas

congeladas, jugos y néctares, tenían buena aceptación,

donde del 41% al 58% de los encuestados estarían dispuestos

a consumirlos; además se analizó la oferta y se cuantificó

la demanda potencial de dichos productos.

La investigación contempla un estudio de ingeniería del

proyecto en la cual se determina la localización en el

xxvi. i



Parque Industrial de Calarcá-Quindío, y también el diseño

de la planta, teniendo en cuenta los materiales, equipos y

maquinaria necesarios para el desarrollo de los procesos de

producción de los productos antes mencionados desarrollados

experimentalmente en la prímera parte.

Inclu ye además un estudio de salud ccupacicnal aue busca

eliminar los factores de riesgo que puedan afectar el buen

desempeño de los trabajadores y una evaluación del impactc

socioarnbiencal que establece las alternativas de prevención

y mitigación; así como la conformación de la estructura

organizacional bajo el principio de reingeniería.

Finalmente se encuentra el análisis económico financiero,

en el cual se plantean ls inversiones de $490.84C.379.00,

que son recuperadas en el :ercer año de funcionamieo de

la empresa presentando indicadores financieros como valor

presente neto cJe S51.787.072, :asa incerna de re:crno de

42.77% y una relación beneficic costo de 1.005 que permften

concluir la bondad económica y la viabilidad financiera del

proyecto.
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INTROD UCCION

El comercio mundial ha mostrado un interés creciente por

los productos exóticos, considerando el lulo .Sclanum

guitoense entre éstos; un grupo inernacicnal ad

honorem lo' seleccionó como una de las treinta y cinco

plantas tropicales subexplotadas, con valor económico

promisorio para países en vía de desarrollc. Esto aunado

a sus propiedades nutritivas por su aporte de vitaminas,

minerales, carbohidratos, pi gmentos, enzimas, agua y otra

serie de compuestos, a su sabor ácido y agradables

características organclépticas, ha conducido a n alto

grado de sofisticación en los procesos empleados para su

industrialización dirigida princi palmente a la elaboración

de jugcs, néctares y pulpas, en la actualidad.

4 Progreso o crecimiento económico, social, •:ulcErai y
poiítco de las comunidades humanas.

1



En consecuencia, este grado de sofisticación ha sido

orientado a la elaboración de productos de primera calidad

con características muy próximas a las. del producto

oríginal considerando factores de conserva bilidad,

presentación y disponibilidad que garantizan la aceptación

en el mercado y el beneficio mutuo del consumidor,

productor y comercializador.

Con el presente estudio se pretende desarrollar

investigación alrededor de los nuevos híbridos de hilo y

como principal objetivo determinar a partir del estudio de

mercado la prefactihilidad técnica y económica para el

montaje de una planta procesadora de los mismos; para ello

se tomarán en cuenta diversas variables con el fin de

determinar la localización, los procesos de producción y el

diseño y distribución de la planta procesadora. Además se

realizará un análisis económico que permita la

estructuración de los estados financieros y posteriormente

su evaluación mediante indicadores tales corno: VPN, TTR,

relación beneficio-costo y período de recuperación de la

inversión; orientados a la toma de decisiones en cuento a

la conveniencia de ejecución del proyecto.

2



1. ANTECEDENTES

El hilo, Solanum auitoense Jm, es una especie solanácea
nativa de Ecuador y Colombia, donde es conocida como

"Naranjilla" Y "lillo" respectivamente, es una fuente

imporcante de ingresos para agricultores en los dos países,

esta planta también ha sido cultivada en Guatemala, Panamá,

Perú, Costa Rica, Africa, Y los Estadcs Unidos.

Aunque no se ha encontrado en un estado reaiente

silvestre, si se encuentran especies estrechamente

relacionadas,	"no se conocen cultivares y todas íes

plantas se propagan de semillas colectadas del cultivo

anterior; existen sin embargo dos variedades, una es la

ti



forma sin espinas, ampliamente cultivada en Ecuador y la

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

"La fruta se internacionalizó en el año de 1969, en la

feria de Nueva York, donde el gobierno ecuatoriano presencá

una exhibición de frutas haciendo que por primera vez

europeos y americanos saborearan el exquisito y arcmácico

jugo de naranjilla"2.

Referido a la industrialización del lulo, éste es ucilízado

en diferentes formas como producto alimenticio y tiene

además usos medicinales.	"Montenegro, anote aue su uso

principal es en la fabricación de refrescos, dulces,

mermeladas, jaleas y pudines". 3 Gattoni, informa que en

1 DENNIS, E. G., HERNER, R. O. y CA'LCHO, 8. S. El lulo o
naranjilla: El cultivo que produce ingresos para Ci.

pequeño productor en Colombia y Ecuador.
Horticultura moderna. N 2 (Ene-Mar, 1986); p. 6-8.

REYES VELEZ, Diego Alonso. Obtención y Comercialización
de Pulpas Congeladas a par:ir de Erutales de Cl:a
Frío: Curuba, Lulo y Mora.	Armenia, 1989,. p.	.
Trabajo de Grado (TeCnÓloCc Aarcindu.5trial).
Universidad La Gran Colombia. Eccuitad de rnzeniería
Agroindustrial.

3M01'JTENEGRO, L. G. Los dorados frutos de la	ra.:i1ia.
: El Agro.	Vol. 17,	¡'1° 4. (1954); p. 13-16.

¿1



Panamá 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 congelación, este concentrado se empece en

bolsas de polietileno y éstas se recubren en celofán.

l lulo se le reconocen propiedades diuréticas y

tonificantes y se anote que el jugo actúa como solvente de

residuos y toxinas presentes en el organismo humano,

facilitando entre otros cascs la elirriinación de ácido úrico

del torrente sanguíneo.

En Colombia hace 19 años se generó como una nueva línea de

producción la industria de jugos. Posteriormente, hacia Si

año 1983 se generó una proliferación de fábricas

procesadoras de pulpas, principalmente en Bogotá, como:

Milfrutas, Industria os Nevados, Del Cam poral, Jugcsitos,

Jugos S.A.S., Mr Juice, Sabores de Cclornbia, entre o:ras;

hoy día existen empresas de diverso tamaño dispersas por

4 GATTONI, L. A.	La naranil1a o i'io.	En: Acricuitura
Tropical.	Vol. 17,	.J0 4.	(961); p. 2.-224.



las principales ciudades del país, pero con la

característica de una marcada falta de integración con el

sector productivo. Sin embargo, el futuro de las pulpas

congeladas y concentradas y de los jugos es prometedor,

tanto en el campo nacional como en el internacional, donde

Colombia está llamada a competir en el mercado de pulpas y

jugos tropicales, dada la disponibilidad de tierras aptas,

privilegiada posición geográfica, su diversidad de climas,

entre otros factores, es por esto que CORPQICA Manizales en

relación con el programa de frutales de clima frío moderado

realizó un convenio con la Universidad La Gran Colombia

para el estudio de caracterización de cres híbridos de

lulo; luego de encontrar su pcencialidad inusriai se

inició la segunda etapa la cual se está llevando a cabo.

En cuanto a la intencionalidad que tiene CORPCIC Con los

productores es nula va que esta entidad sólo se dedica a la

6

investigación y no a desarrollar programas de fomento.



2. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La Corporación Colombiana de Investigación Agropecuaria

"CORPOICA" Creced de Caldas en su programa "Frutales de

clima frío moderado", desarrolló materiales híbridos de

hilo con el fin de mejorar las características aarcnómicas

respecco al culcvc de lujo de Castilla que es ci

tradicional, tales híbridos son: P32005 HFG, 585024 HO y

565024 HO F+G.

Al iniciarse la producción en los cultivos e::perimentaies,

a los investi gadores de CORPOIcA les surgió la inauie:ud de

conocer las carac:erísticas fisicoquímicas de los ru:os,

por ello solicitaron la elaboración de dichos esudics a

la Universidad La Gran Colombia, en estos se enccn:ró que

los materiales híbridos poseían potencialidad para su

industrialización (las conclusiones de esta inves:igacíon

7

-	,.	-	-

1'



8

se encuentran en el Anexo 1).	Por lo ántericr la

Universidad	planteó	la	posibilidad	de	realizar

investigaciones conexas en el campo agroindustrial mediante

un convenio insticucional, es así como se crea la necesidad

de desarrollar productos como pulpas, jigos y néctares,

que están de acuerdo con la tendencia actual del mercado,

así como reali:ar investigaciones en conservación y

almacenamiento de es:cs nuevos materiales sobre los cuales

nay poca informac:on.



3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar el estudio de prefactibilidad para el montaje de

una planta procesadora de hilo, con los híbridos P32005

HFG, 585024 HO y 585024 HO F+G exposición luz en la región

del Viejo Caldas.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar la demanda potencial de los productos

propuestos y la o.ferta de productos sustitutos en la

ciudad de Cali.

-	Establecer el estudio técnico para la elaboración de

productos como pulpa cruda, pulpa edulcorada, jugo

9



consumo y néctar, con criterios de aseguramiento de

calidad.

-	Diseñar la planta procesadora con base en la

alternativa tecnclógica que más se adecue a las

necesidades de recursos para su operación.

-	Definir la macro y microlocalizaciáfl del provec:c, que

corresponda a una maycr utilidad o a una miniraización

de costos.

-	Realizar el estudio conómicu-financi ero.

-	Evaluar las condiciones de salud ocupacional e inpac:o

acbiental del proyecto.

-	Establecer la estructura cr:sizacicnal adecuada para

el funcionamiento de la empresa.

13



4. JUSTIFICACION

Han pasado los días en que los problemas de producción

Dodían fácilmence estar seaados de aquellos de

comercialización y distribución. Las investigaciones de

producción primaria realizadas por CORPOICA -Corporación

Colombiana de Investigación agro pecuaria- Manizales en

relación con los programas de "frutales de clima frío

moderado" hacen necesario realizar investiaaciones conexas

que contribuyan a lograr beneficios a nivel socio-

económico, esto significa ampliar las fronteras de la

ciencia para el bienestar de la ccmunidad donde se enmarca

el escudio, obedeciendo al reconocin-Jento de las

necesidades reales de Ja ooblacíón en la oferte de

productos básicos alimenticios, en fresco o procesados,

procedentes de materias primas diversas valcradas por sus

acribucc corno cultivo y sus carac:erís:icas como oroducto

-fruta-.

11



La presente investigación parte de la necesidad de

desarrollo agroindustrial de materiales híbridos de lulo

tales como: P32005 HFG, 585024 HO, 585024 HO F+G,

exposición luz, los cuales han demostrado tener mejores

características tanto en su producción primaria como en su

caracterización físico- química con respecto al lulo de

Castilla; de lo cual se puede concluir sobre su

pocencialidad, tanto individualmente como en mezcla, para

su	industrialización	generándose	alternativas	de

diversificación que repercuten en el nivel de los pequeños

productores de la región de influencia.

Siendo la agroindus:ria un sector generador de desarrollo

económico-social_cultural brinda la posibilidad de una

integración de actividades que van desde la producción

hasta la comercialización.

12



5. MARCO TEORICQ

5. 1 BOTANICA

El lulo es una planta semisilvestre que crece en

ecosistemas abiercos por el hombre, en forma espÓfltne o
czltivo comercial, especiaence en siclos frescos,

sombreados y con buena humedad; bajo escas condiciones 1C

planta es exuberante, muy verde y vi gorosa. La raíz es

fibrosa y superficial y penetra por lo menos 50 cm de

prof undi dad.

El tallo es robusco, semileñoso, cillndrico y velludo, una

parte crece en forma curva y la otra erecca, y crece hasca

2.50 m. No se sabe cuál es el callo principal po:7ue la

planta está fcrmada por un ccnjuntc de ramas aue crecen

radialmente; las nojas son palneacas	muy rancS, su

13



color es de un verde intenso, sus nervaduras son de color

violeta; las flores se agrupan y son de color blanco y su

forma es estrellada, con estambres largos y con amarillo

en el centro5.

El lulo es una baya globosa, cubierta de tricomas de color

amarillo o rojo, los cuales se van perdiendo a medida que

el fruto complete su madurez o son fácilmente desprendibles

en la cosecha.

"La corteza es de color amarillo intenso o naranja, cuando

alcanza la madurez, la pulpa es de color verde oscuro,

llena de semillas, con un pH de 3.6-4.6 en promedio".	Sin

embargo, nuevos estudios de composición fisico química para

la variedad Castilla y materiales híbridos experimenta'es

realizados por profesores de la Universidad La Gran

ZULUAGA R., Mar:ha Luz.	Primer curso de producción de
cutivcs de clima meao, lulo y tomate de arbol.
Memorias del Primer Curso de producción de culcivos de
clima medio, lulo y tomate de rbol. Manizales,
Corpoica. p. 4.

ibíd., p. 4.
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Colombia de Armenia, muestran variaciones con respecto a

otras	referencias y permiten	visualizar mejores

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

(ver Anexo 1).

"Al iniciar la frutificación, la planta sigue produciendo

continuamente y es común observar en una planta diferentes

estados de desarrollo: botones florales, flores y fru:s. "

TABLA 1.

	

	
Caracterización física de cuatro variedades de
lulo (exposición luz).

Diáme cro Diámetro Peso
Horiz.	vert.	Fruto	% Puloa	- o	

% Jugocascara(cm)	(cm)	(g

	

4,20	4,00	44,96	72,67	27,13	68,35

	

3,86	3,67	39,41	74,60	25,40	61,50

	

3,77	3,40	32,37	66,20	33,80	56,00

	

4,93	4,45	67,05	70,42	29,581	55,46

Variedad

P32005 ¡-IFG

585024 HO F+G

585024 HO

[ZAS TILLA

FUENTE:	Universidad La Gran Colombia
Licenciado Juan Carlos Carmona Marín
Lcencado Carlos Alberto Chacón Ramírez
Ingeniero Jairo Ariza Hurtado
Armenia, 1995

7 lbíd., p.4.



5.2 CLIMA

El lulo se desarrolla a temperaturas com prendidas entre 15

y 22°C siendo el óptimo 20°C, temperaturas mayores de 24 y

menores de 12°C no son aptas para este cultivo, no soporte

heladas, aún de baja intensidad, crece entre los .500 y

2.500 m.s.n.m; la precipitación óptima se encuentra entre

1.500 y 3.000 milímetros anuales, con buena discribución cje

lluvias durante el año, la humedad relativa debe ser de 80%

o más, además crece mejor en sitios húmedos cercanos a

corrientes de agua, pero no encharcados para el buen

desarrollo de la planta.

5.3 SUELO

Los suelos deben ser ricos en materia orgánica, profundos,

bien drenados, con un pH entre 5.3 y 6.0., no soport

suelos ni climas secos a pesar de que es una planta

exigente en humedad no soporte encaramientos prolongados.

16



TABLA 2. Análisis químico de cuatro variedades de lulo exposición luz.

1 Ar'	C	C5cto	Fó,toro	hierro	PotJ...
V, t,.l.,1	I,,t ,,.	1 lO	1 C,,,i..	1 1,, ,,..,	O Fibc	 O (CItO),,	Ei	____________	 pH	O

Pr,.teina	 Rduct.	To.15	 'gibo ml.	mg/lOO	mg/lOO	mg/lOO	mg/lOO

P 32005 KL'G	Juyc.	81,86	0,57	0,18	0,15	0,51	10,73	10,4	5,43	7,o3	3,22	1,84	24,1	11,72	9,49	0,87	2,1

585l.I,4 110	Jwjo	89.1	0,6	0,1	0,22	0,7	9,28	10,2	4,96	6,37	3,07	2,56	42	17,63	10,08	0,85	1,84

,O5,l24 lo F+G	Juyo	90,5	0,61	0,07	0,11	(.65	8,06	10,2	5,3/	8,85	2,98	2,18	44,5	17,63	8,88	1,31	1,17

CSr1LLA	 ,J,,,,.,	81.45	0,('/	0,11	0,1/	1,7	10,9	7,6	2,00	4,3	2,99	2,81	33,2	16,54	8,72	1,81	2,25

FUENTE:	 Universidad La Gran Colombia

Licenciado Juan Carlos Carmona Mann

Licenciado Carlos Alberto Chacón Ramirez

Ingeniero Jairo Ariza Hurtado

Armenia, 1995



5. 4 PROPAGACION

5.4.1 Semillas. Las semillas se obtienen de frutos bien.

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 tamaño que presentan las semillas es

aconsejable sembrarlas en semilleros, lo cual asecura

plantas sanas y vi gorosas. El suelo de los semilleros debe

tener dos partes de suelo bueno, ua parte de arena	una

parte de materia orgánica, bien Uescompuesca; ese ztiedio

debe ser tratado con desinfectantes para evitar cualquier

problema fitosanitario.

Las semillas se siembran su perficialmente, separadas ror

unos 10 a 15 cm y distribuidas uniformemen:e dentro del

surco. La máxima germinación ocurre a los 30 días y cuando

las plántulas alcanzan alturas entre 8 y 10 cm se debe

realizar el trasolante, el crasplante de la bolsa al sitio

definitivo se hace cuando la plana ha alcanzado una altura

de 25 a 30 cm.

18



5.4.2 Estacas. Consiste en seleccionar estacas de 25 a 30

cm de longitud, que tengan cuatro yemas, se les quitan las

hojas para evitar la transpiración.	Las estacas se

siembran en camas de arena previamente tratadas.

Entre los 20 y 30 días se observan los brotes de las

estacas.	A los i5 días que ya se observan las hojas

verdaderas se debe transplantan a bolsas, allí se dejan por

30 días y luego se transplantan al sitio definitivo.

El patrón debe tener 4 a 5 meses de edad para ser

injertados, el método más práctico es el de la hendidura,

que consiste en usar una yema terminal de 4 a 5 cm, la cual

se coloca sobre el patrón el que se ha cortado

transversalmente y luego se le ha hecho una hendidura; el

grosor del patrón i la yema deben ser más o menos el mismo,

la unión se asegura con cinta para injertar.

5.4.3 La técnica de cultivos de tejidos.	Consiste en

tomar ápices meriscemáticos de una planta de hilo para

sembrarlos en un medio de cultivo preestablecido.

19
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5.5 ENFERMEDADES

Entre las enfermedades más comunes que se presentan en este

cultivo se tiene la antracnosis, pudrición algodonosa,

mancha negra de los tallos, gotera, Cephalosh prum	,

marchitez bacterial, cáncer bacterial, amarillamiento de la

hoja u hoja de abanico, nemátodos y algunas plagas como el

barrenador del cuello de la raíz, el barrenador del tallo

y de las ramas y los ácaros.

5. 6 ORIGEW DE LOS HIBRIDO5

En el Centro de Investigación La Selva, ubicado en

Medellín, funcionarios de Corpoica estudiaron las

variedades de lulo existentes con el fin de realizar cruces

para lograr mejoramiento en cuanto a resiscencia a

nernátodos, producción ' adaptación del cultivo a zonas

diferentes a la de zotcbosque.

Los cruces realizados para la obtención de los híbridos, se

muestran en el siguiente diagrame.
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Solanum Hirtum x Solanum Quitoense Var Septentrional
1
Fi

Fi x Solanuni Quitoense Var Quitoense
1
F2

F2 x Solanum Quitoense Var Quitoense
1
F3

De la generación F3 se obtuvieron muchas plantas, las

cuales fueron agrupadas por la similitud en sus

caracteristicas, los mejores grupos fueron los denominados

P32005 HFG, 585024 HO, 585024 HO F+G; los cuales además de

presentar resistencia a nemátodos y buena adapcación como

cultivo, presentan rendimientos del crden de 30 ton/Ha

frente a 8 ton,/Ha que es el rendimiento de lujo de

Ca s ti 11 a.

5. 7 TIPOS DE CONS(ÍO

El consumo de frutas en la dieta es de vital importancia

por el aporte nutricional que dan las mismas. En Colombia

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

*ENTREVISTA con Jorge Alonso Bernal Estrada, Investigador
Asociado de CORPOICA, Regional 4. Manizales, 10 de octubre
de 1996.
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año, siendo el recomendado por la Organización Mundial de

la Salud, OMS, de 120 kg al año para lograr una dieta

adecuada; este bajo consumo se debe a la baja producción de

frutas y a las altas pérdidas posccsecha, las cuales se

acercan al 30% en peso fresco.

Una alternativa para disminuir las pérdidas es destinar

parte de la producción al procesamepo y obtención de

diferentes productcs conservados de fcl consumo como lo

son los jugos y pulpas.

"El jugo es el líquido obtenido de exprimir al gunas clases

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

o fermentar"9 .	"La pulpa es el producto pascoso, no

diluido, ni concentrado, ni fermencado, obtenido por la

desintegración y tamizado de la fracción comestible de

frutas frescas, sanas, maduras y limpias"1 . Las pulpas y

jugos se caracterizan por poseer una marcada gama de

INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNIC Y CERTIFTCCfJ
Productos de frutas: Definiciones cenerales. Sancafé
de Bogotá: Icontec, 2971. p. 1.

'°CL4CHQ OLARTE, Guillermo. 0b:ención y Conservacóp de
Pulpas. Santafé de Bogotá D.S. : El a•or, 1i93. p 4.
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compuestos nutricionales que les confieren un atractivo

especial a los consumidores.

Los jugos de fruta representan un renglón cada vez más

importante del mercado de alimentos. El consumo de jugos

naturales ha aumentado drásticamente en los últimos años y

no solamente en los países industrializados, donde las

cifras son muy elocuentes, sino también en América Latina.
Las importaciones de jugos por parte de la Unión Europea

multiplicaron por 2.6 en 10 años (1984-1994), el consumo

percápica en Francia pasó de dos itros al principio de los

años 80 a 13 litros hoy en día, según Fruicrop , 1996.

Este renovado incerés por los juos de frutas en el mundo

representa más que un fenómeno de moda efíruero, la toma de

conciencia de que la calidad de vida pasa también con una

nutrición adecuada y natural. Los juos de fruta que son

fuentes importantes de vitamina, fibra y ácidos orgánicos

representan el símbolo de este oambio en las costumbres

alimenticias.	Sí el orecimíen- de a demanda sirue el
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mismo ritmo, se espera que a cercanías del año 2000, el

mercado de los jugos naturales supere al de las gaseosas.

El aumento de la demanda de los jugos naturales implica

igualmente una oferte variada de productos de óptima

calidad. Para lograr este fin, las enzimas desempeñan un

papel esencial en los procesos de transformación puesto

que son auxiliares tecnolócrjcos que actúan de marera más
homogénea que los procesos mecánicos, y a nivel

bi omolécular, sobre los polisacáridos caracterjstios de la

maera prima a tratar.	El tratamiento enzirnácjco al

actuar muy específicamente sobre su sustrato, permite

dominar directamente las cara cterísticas reoló gj 3 de las

pulpas e índireccarnente sus calidades	así

como facilita los procesos mecánicos, el uso de pectinas y

celuiasas para destruir la pared celular de las frutas

facilita la liberación del juco, así permita un aumen

conside rable en el rendimienro

24



"La apariencia de los jugos o pulpas debe estar libre de

materias extrañas, admitiéndose una separación de fases y

a la presencia mínima de trozos, partículas oscuras propias

de la frutaF!l.

"La pulpa debe estar librede sabores extraños, el color y

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

cual se ha extraído"2.

Entre las características físico- químicas exigidas para las

pulpas escán la acidez	los sólidos solubles.

Las características microbiológicas de las pulpas también

escán normalizadas, se aceptan ciertcs niveles de

contaminación de algunos microor ganismos que comúnmente

pueden desarrollarse en esce ti po de alimenco.

La pulpa edulccrada o tarabién llamada azucarada, es
el producco elaboradc ccn pulpas de frutas, con un
contenido mínimo en fruca del 60% peso fresco y
adicionada de azúcar. La pulpa eaulcorada tiene

::Ibíd., P . 5.

-ibíd., p. 5.
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mayor grado de estabilidad que la pulpa cruda
congelada no edulcorada, además su textura es más
blanda, permitiendo una dosificación más sencilla.

"La cáscara o corteza es tan importante como la pulpa y a

partir de ella se pueden obtener elementos de aplicación

industrial. En ambien:adores, aromatizantes, concentrados

y otros componentes nuevos que no han sido encontrados

antes en otras frutas. "

Ibíd., p. 20.

4 HERNANDEZ M., María del Pilar.	cccra corrc un iul.	:
El Tiempo. Santaf de Bogotá: (7, arcc, 1;93); p.SC,
t-.	)L ¿:-.J.



6. ESTUDIO DE MEROADO

6.1 OBJETIVOS

6.1.1 Objetivo general. Deter.»ainar la demanda potencial

de los productos elaborados a partir de lulo: pulpa cruda,

pul pa ed.jicorada, néccar y jugo consumo, y la oferte de

produccos sustiucos en la ciudad Santiago de Cali.

6.1.2 Oh i tios específicos.

-	Estudiar el grado de aceptación de los productos

elaborados a partir de hilo como son culpa cruda, culpa

edulcorada, néctar y iuqo consumo por parte de los

consumidores.
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-	Cuantificar la cantidad en volumen de fruta

transformada que se consume en la zona de influencia.

-	Identificar el tipo de empa que y la presentación de ios

productos elaborados a partir de fruta, corno 50fl

pulpas, néctares y jugos.

-

	

	Realizar un análisis detallado de la oferte de

productos similares ue ha y en el mercado.

6.2 ESPACIO GEOG?AEICO

Para la realización de este estudio se tomó como si:io

ecqráflcc la ciudad de Cali en cuan:o a consuno y

distribución de ica orcduc:os prc'cesadcs de:ido a que si

riimc de trabajo de los hab:antss hace necesario la

preferencia. por productos de fácil pre paracion y consumo

inmediato, así mismo, las caraccerísticas ciinticas da la

región	su culcurs; además allí se le puede dar salida a

cda la oroducciln, sumándose a asco is

condiciones viales que ernicen un desarrollo amiio



eficiente del sistema de di stribución, el cual, se ve

beneficiado por la cercanía de la misma al centro de

producción. Otros factores que determinan a la ciudad de

Cali como centro de análisis de la demanda, es el nivel de

vida de sus habitantes (comparada con otras ciudades del

país),el buen nivel tecnológico que se ve reflejado en las

cadenas de superme rcados y suDertiendas de reconocdo

prestiaic allí establecidas aue permiter un mercado

eficjence de los oroductos proouestos, es una de las

ciudades de mayor provecció	a nivel nacional e

Jo cual ofrece ampií perspectivas para la

conquista de nuevos mercados.

6. 3 UNIVERSO DE LA IZVVESTIGACIO\T

Para la invescjgación se tomó como universo el número de

familias pertenecíe res a lo estra:os 4, 5 y 6 de la

cIudad oc Cali.	En a lacIa 3 se	es-	los aaos

correspondi entes.
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TABLA 3.	Distribución del universc por estratos.

	

Estrato socio-económico	N° de familias

Cuatro	 14834

Cinco	 46634

Seis	 15659

Total	 77129

FUENTE:	Dane - Cali. Agosto de 1996.

6. 4 RECOLECCION DE LA INECRL'2CION

6.4.1	información primaria.	Fue cbcenida medie:e

encueste a consumidores cue mercan en supermercados de

cadena ubicados en los estratcs 4, 5 y 6. El formato de la

encuesa se encuen:ra en el A péndice .

6.4.2 Información secundaria. Fue roocrcionada per la.s

siguiences entidades: PianeacLón Munici pal de Cali,

Empresas Munici pales de Ciii EMCALL, Deparamentc

Administrativo	Nacional	de	Estadísces	DNE	Y

supermercados seleccionados.
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6.5 METODOLOGIA

La aplicación de encuestas se hizo en ocho supermercados,

dos por cada cadena, los cuales están ubicados en la zcna

geográfica de los escratos 4, 5 y 6 de una manera

representativa.	Dichos supermercados se nombran en la

Tabla 4.

TABLA 4.

	

	Supermercados seleccionados para la aplicación
de encuestas.

31

Ca den a

Cadenalco S.A.

Carulla y Cía. S.A

Cornfandi

Almacenes La 14 S.2

Supermercado

Sucerlev Unicentro

Su.cerley chipichaoe

Avenida Estación

San Fernandc

Guadaluc'e

La Merced

Cal irr.a

Calle

Estrato
Socio-Económico

o

'y

PUENTE:	Planeación Municipal Cali
EMCAL 1

La prueba piio se realizó tcma.ndo el 1% del número de

perccnas diarias oae com pran en fin de semana en cada

supermercado, y se a plicó en un supermercado por est.rac.

En la Tabla 5 se muestra la información detallada.
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TABLA 5.	Supermercados elegidos para la aplicación de la
prueba piloto.

Estrato	Supermercado

4	Carulla San Fernando

5	Comfandi Guadalupe

6	Superley Unicentro

Total de pruebas piloto

N° de Pruebas
Piloto Aplicadas

120

195

165

480

FUENTE:	Los autores.

La pregunta hecha en la prueba oilcco fue: ¿Estaría

dspuestc a comprar produccos oc luso como pulpas, jugos y

néctares? Las respuescas se muescran en la Tabla 6.

TABLA 6.	Resultados de la prueba piloto.

Respuesta	
D1
	 No

Estraco
st
	

80
	

40

5
	

145
	

50

6
	

149
	

16

FUENTE:	Los autores.

Con los resultados ancericres se caicuió CI tamaño de la

muestra según las fórmulas de Mar:ínez Bencardno, que son

las siguientes:
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N°deSj	NdeNo
n l	 nl

(z 2 x s2p) $ ( 1 +no = _____________
d 2	 fl1

S2p = p x q

no

n
1 +

N

Donde:

= N° de pruebas piloto

s 2p = Varianza

= Nivel de confianza

d Porcentaje de error

= Aproximacic'n al tamaño de la muestra

N = Universo

a = Muestra

Para e? cálculo del nivel de confianza se tomó un

porcentaje de error del 54- y se hizo así:

l-c= 0.95

= 0.05

a/2 = 0.025

i--c'/2 = 0.975

= 1.96 (de :abla de distribución norma])



Los tamaños de muestra calculados son: para el estrato 4,

346 encuestas, para el 5, 297 encuestas y para el 6, 136

encuestas, en total 779 encuestas aplicadas.

Escas encuestas se aplicaron en los ocho supermercados

mencionados, además del estudio de la demanda descrito

anceriormente, se realizó un pe queño estudio de la oferta

de productos similares y sustituccs.

6. 6 ESTUDIO DE LA DEi'LJ'1DA

Pregunta 1. Consume usted pulpa de lulc?

TABLA 7.	Distribución de consumo de •uia conqelada de
hilo.

34

Respuesta	Cancdad

Si	322

iVa	457

Total	779

FUENTE:	Personas encuesCadas.

Porcen caj e

¿11	•- / -, -

_z co



El 41.34% de las personas encuestadas sí 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.	Distribución de las razones para el no consumo
de pulpas congeladas de luJo.

35

Razón

Prefieren comprar fruta fresca

No conocen las pulpas congeladas

Sabe mal

No les gustan las pulpas

Se pierden las características de
la fruta

No les rinde

ATo les gusta el Julo

ATo sabe, no responde

Prefiere comprar uço listo

Nc ouede consumir uaos ácidos.

Prefiere el instantáneo de lulo

ATo consume jugos

Tiene aditivos

Se aburrió de consumirlos

Total

Cantidad Porcentaje

359	78,56

26	5,69

	

-	2jo

	1 	3,28

1,97

7
	

1,53

1,1

	

1
	

1,1

	

4
	

0,87

	

¿1
	

0,87

	

3
	

0,65

0,44

	

1	
'1 77

	1
	

0,22

457
	

100

FUENTE:	Personas encuestadas.



A continuación se presentan en forma gráfica los resultados

anteriores.

Fruta fre5ca r NO conocen	[] Saben mal
No le gustan r

FIGURA 1.	Razones para el no consumo de pulpas
congeladas de lulo.

FUENTE:	Personas encuestadas.

La principal razón para el no consumo de pulpas congeladas

de lulo es que prefieren comprar fruta fresca y equivale al

78,56%.

Pregunta 2.	Que cantidad y con que frecuencia consume

pulpa congelada de lulo?

36
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TABLA 9.	Cantidad y frecuencia de consumo de pulpa de
hilo.

	

Frecuencia	Cantidad (unidades de 250g)

Semanal	 373

	

Quincenal
	

307

Mensual	 162

FUENTE:	Consumidores habituales de pulpa congelada de
lulo.

Con los resultados an:erjcres se calculd el consumo semanal
por familia en lcs estratcs 4, 5 y 6 de la ciudad de Cali,

lo cual es base para la deernjinacjón del volumen de

produccon e la planta (ver ca pítulo de Ingeniería del

Provecto).

Preaunta [° 3. Ccasumiría jugo de hilo empacado.

Tí.BLA 10.	Distribución del consumo ooCencial de jugo de
hilo empacado.

Respuesia	Cantidad

Si	45.5

'io	324

Total	 779

FUENTE:	Personas ancuesadas.

Pcrcen taje

53, 41

i7 50

100



El 58.41% de las personas encuestadas estarían 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.	Distribución de las razones para el no consumo
de jugo empacado de lulo.
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Razón

Prefiere preparar jugo con fruta
resLa

Pierde las caracCerísticas del
jugo de lulo

No sabe, no respcnde

Tiene aditivos

No le gusca el lulo

Prefiere preparzr jugo con pulpa
con gel ada

No puede consumir productos
ácidos

Muy costoso

No los conoce

Sabe mal

No consume jugos

Muy dulce

Mala calidad

Ocupa mucho espacio en la nevera
en	-IOLC

Cantidad Porcentaje

1 73
	

53,39

48
	

14,81

39
	

12,04

14
	

4,32

14
	4

12
	? 7

8
	

2,47

6
	

1 , 85

3
	

0,93

2
	

0,62

2
	

0,62

1
	

0,31

7

-

324
	

100

5'UENTE:	Personas encuestadas



A continuación se presentan en forma gráfica, los

resultados anteriores.

mt. frasca	 Pierda mOzart.	II. taba	 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 características que

equivale al 14.81%.



40

Pregunta 4.	Qué cantidad, con que frecuencia y en que

empaque consumiría jugo de luJo.

Para la tabulación y análisis, esta pregunta se dividió en

tres partes. Ver tablas 12, 13 y 4.

TABLA 12.

	

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

Can cidad

Unidades 250 ml
Frecuenci a

Semanal	381

Quincenal	1'•

Mensual	49

Unidades 1000 ml

185

134

34

FUENTE:	Consumidores potenciales de jugo de luJo
empacado.

La información de la tabla anterior se empleó para

es:ablecer el consumo pocenciai semanal por familia de jugo

de Julo emacado, canto en presentación individual como cia

presencacon familiar en los eacra:os 4, . y 6 ce ía ciudad

de Cali (ver capiculo de Ingeniería del Provec:o)
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TABLA 13.	Distribución de la preferencia de los
consumidores potenciales por el material de
envase de jugo de lulo empacado.

Material de envase	Cantidad	porcentaje

Plástico	 234	51,43

Cartón	 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 gráfica.

n	c.&.	j

FIGURA 3. Preferencia de los consumidores
potenciales por el material de envase de
jugo de lulo.

FUENTE:	Consumidores potenciales de jugo de lulo
empacado.



El 51.43% de los consumidores potenciales de jugo de lulo

empacado prefieren que esté contenido en envase de

plástico, el 21.76% en envase tetrabrik, el 14.5% en envase

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

Pregunta 5.	¿Consumiría una pulpa congelada que ya

contenga azúcar y por lo tanto sólo necesita adicionar agua

en la preparación del jugo?

TABLA 14.	Distribución del consumo potencial de pilpa
edulcorada congelada de lulc.

42

Porcen taj e

4 3,52

56,48

100

Respuesta	Cantidad

Sí	339

No	440

Total	779

FUE'NTE:	Personas encuestadas.

El 43. 52% de las personas encuesadas eslarían dispuestas

a consumir pulpa edulcorada de lulo y el 56.48% no. Las

razones de no consumo se presentan en la Tabla 15.
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TABLA 15.

	

	Distribución de las razones para el no consumo
de pulpa edulcorada congelada de lulo.

Razón	Cantidad Porcentaje

Prefiere fruta fresca	179	40.68

No consume azúcar	 107	24.32

Prefieren el azúcar al gusto	103	23.41

No sabe, no responde	io	2.27

No les gusta las pulpas	8	1.82

Tienen aditivos	 5	1.14

No les gusta el luJo	5	1.14

No sabe usarlas	 4	0.91

No puede consumir productos ácidos	4	0.91

Mala calidad	 3	0.68

No las conocen	 3	0.68

No les rinde	 3	0.68

Prefieren azúcar mcreno	2	0.45

Compra instantáneo de Julo	2	0.45

Cambian las caraccerjscas	1	0.23

Prefieren ucos listos	1	0.23

Total	 440

FUENTE:	Personas encuestadas.



En la siguiente figura se muestran los resultados

anteriores.

T. r*e	 'O ...r	 Oc. .1

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 consumirían pulpa edulcorada

porque no les gusta el azúcar y el 23. 41% prefieren

adicionar azúcar al gusto.



6. 7 ESTUDIO DE LA OFERTA DE PRODUCTOS SIMILARES Y
SUSTITUTOS

Este escudio se realizó en los ocho supermercados

seleccionados, mediante obse-vación directa de ios

prcductos e información suministrada por el personal de

cada uno de ellos.	Los resultados se presentan en las

Tablas 16 a la 24 que se muestran a continuación.

6. 8 PRODUCTOS OFRECIDOS AL CONSUMIDOR

El consumidor recibirá para el caso de las pulpas, un

producto empacado en bolsa de polietjleno con sus

respectivas instrucciones de uso, en unidades de 300 , de

conservación bajo congelación el cual lleva cinco

divsones en e empaque, cada una corresponalente a a

preparación de un vaso de jugo. En el caso de los jugos y

néctares será un producto líquido, de conservación baco

refrigeración en unidades de 250 ml y 1 It, empacado en

envases de polietileno de alta densidad con sus respectivas

45

etiquetas.



TABLA 16.	Información tomada sobre pulpas en los supermercados seleccionados.

Producto
	

Marca	Presentac.ión	Color etiqueta
	

Sabores

Pulpa cruda
congelada

Frupa	Bolsa plástica Letra roja, fon- Lulo, mora, piña, bana-
250g	do amarillo	no, mango, papaya, uva,

guanábana, mandarina,
naranja, curuba, coroni-
ha, maracuyá

Frupatia	Bolsa plástica	Lulo, mora, coronilla
250g

Pulpa edul-
corada re-
f rige r a da

Frugos

Puraf ruta

El Embrujo

Deleyte

Frutidelicias

Alimentos
prácticos

Bolsa plástica Letra roja, fon- Lulo, mora, guanábana,
250g	do blanco	naranja, maracuyá, fresa

Bolsa plástica Letra roja, fon- Naranja, piña, naranja,
250g	do blanco y fru- piña, borojó, coronilla,

tas de colores guayaba, guayaba-limón,
maracuyá-papaya, mora,
guanábana

Bolsa plástica Letra roja, fon- Lulo,	mora,	guayaba,
25Og	do blanco	guanábana, maracuyá

Bolsa plástica Letras verdes	Lulo, mora, mango, papa-
250g ya, curuba, maracuyá,

piña, guayaba, naranja,
guanábana

Bolsa plástica	Lulo, mora, guanábana,
250g	 maracuyá

Bolsa plástica	Fresa, mora, man9o, gua-
250g	 yaba, piña, limon, sal-

picón, guanábana, curuba

FUEN'I'E:	Los autores.



TABLA 17.	Información sobe jugos y néctares en los supermercados seleccionados.

Presentación	Color etiqueta
Envase plásti-
co:
200 mi, 1000
mi, 2Ó00•mi,
3900 ml

Envase plástj- Letra plateada,
co:	 fondo rosado,
150 mi, 200 mi, verde, azul y
1000 mi, 2000	amarillo
ini
Bolsa de alumi-
flio:
215 mi

Empaque Tetra- Letra rója y
brik:	 fondo blanco
200 mi, 1000
ini, 2000 ml

Producto	Marca
Jugos y néc- Country Hill
tares

Canary

Postobón

Sabores
Jugo de naranja
Néctares de:
Guanábana, mango, niara-
cuyá

Jugo de naranja, nécta-
res de: Lulo, guayaba,
guanábana, mora, piña

Jugo de uvas con meloco-
tón
Néctares de:	Guayaba,
mora, rnaracuyá, manzana



Colibrí

Presentación	Color etiqueta

Bolsa plástica: Letra grande,

200 mi, 1000 mi fondo naranja
Envase plásti-
co:
1000 ml 1 2000
ml

Bolsa plástica: Letra amarilla,

250 ml, 1000 mi. fondo verde

Envase plásti- Letra amarilla,
co:	fondo rojo
1000 mi, 2000
ml

Producto	Marca

Néctares	Tampico

Sabores

Mandarina, naranja, u-
món

Naranja, mandarina, li-
món

Naranja, mandarina, 11-
món

Naranja, limón y tropi-
cal

Bolsa plástica: Amarillo
100 ml

Envase plásti-
co:
200 ml

Bolsa plástica: Letras naranja,

250 mi, 1000 mi. fondo amarillo
Envase plásti-
co:

150 ini, 1000

mi, 2000 ml

Cal 1 PS o

Hoi.iday Punçh



Sabores

Lulo, limón, naranja,
mora, maracuyá

Presentación	Color etiqueta

Envase plásti- Letra negra,
co: fondo blanco
150 ml

Envase plásti- Letra blanca,
co:	fondo verde
230 mi, 1000
mi, 2000 mi,
4000 ial

Envase plásti- Letra blanca,
co:	fondo verde
220 ml

Bolsa de alumi-- Letra blanca,
nio:	fondo verde
215 ml

Bolsa de alumi- Letra amarilla
nio:
215 ml
Empaque tetra-
brik:
200 mi, 1000 mi
Envase de vi-
drio:
220 mi, 1000 mi

Producto	Marca

Pi ti

Pulpy Juice

Fruppy

Coij ugos

California

Naranj a

Lulo,	piña,	naranja,
limón

Lulo, guanábana, pera,
maracuyá, mora, albari-
coque, piña, maracuyá

Naranja, durazno, guaná-
bana, pera y manzana

Orense	Empaque tetra- Letra roja, fon- Naranja, durazno, mango,
brik:	do blanco	maracuyá

250 mi, 1000 mi



Producto

Jugos

Marca

Natura-Nestlé

Naranj af

Sin

Ocean Spray

Tutti Frutti

La Constancia

Presentación

Empaque tetra-
brik:
250 mi, 1000 ml

Envase plásti-
co:
230 mi, 1000 mi

Envase plásti-
co:
1000 mi, 2000
ml

Envase vidrio:
295 mi, 473 mi

Envase de vi-
drio:
250 ml
Empaque tetra-
brik:
250 ini, 1000 mi

Bolsa aluminio:
220 mi

Color etiqueta

Letra verde,
fondo blanco

Letra blanca,
fondo amarillo

Letra blanca,
fondo verde,
naranja, amari-
llo

Letra bianca,
fondo azul

Letra amarilla,
fondo rojo

Letra blanca,
fondo rojo

Sabores

Manzana, durazno

Naranj a

Naranj a

Guayaba

Guayaba, mora, piña,
manzana, maracuyá, na-
ranja, pera

Naranja, guanábana, du-
razno, mora, pera, man-
zana

FUENTE:	Los autores.



TABLA 18.

Producto

Pulpas

Jugos y
néctares

FU EN E

Información suministrada por Superley Chipichape de los principales
productos similares y sustitutos.

N° Rota-	Cantidad	Margen

Marca	Presentación	ción Se-	x Rota-	Precio	Utilidad
mana	ción	(%)

Frupa	Bolsa plástica

250 gr	2	100	810	13,7

Deleyte	Bolsa plástica:

250 gr	2	100	720	8,95

Pura fruta Bolsa plástica:

250 gr	2	70	730	10,27

Country	Envase plástico:
Hill

200 ml
	

2
	

10	340
	

4,88

1000 ml
	

1
	

10	2120

2000 ml
	

1
	

20	3845
	

15,98

Tampico	Bolsa plástica:

250 ml
	

300	-

1000 ml
	

60	765
	

15, 03

Envase plástico

200 ml
	

120
	

1765
	

15,01

Superiey Chipichape.



TABLA 19.

Producto

Pulpas

Jugos y
néctares

FUENTE:

Información suministrada por Superley Unicentro de los principales productos
similares y sustitutos.

N° Rata-	Cantidad	Margen
Marca	Presentación	ción Se-	x Rata-	Precio	Utilidad

mana	ción	(%)

Frupa	Bolsa plástica:

250 gr	3	100	810	13,7

Deleyte	Bolsa plástica:

250 gr	2	70	720	8,95

Pura fruta Balsa plástica:

250 gr	2	70	730	10,27

Country	Envase plástico:
Hill

200 ml
	

3
	

100
	

340
	

4,88

1000 mi
	

2
	

35
	

2120

2000 ml
	

1
	

35
	

3845
	

15,98

Tampico	Bolsa plástica:

250 ml
	

2
	

150

Envase plástico

1000 ml
	

2
	

60
	

765
	

15,03

2000 ml
	

2
	

120
	

1765
	

15,01

Superley Unicentro.



TABLA 20.	Información suministrada por La 14 de Calima de los principales productos
similares y sustitutos.

Precio

815

810

790

380

2120

920

440

Marca

Frugos

Frupa

El Embrujo

Country Hill

Colibrí

Coljugos

Presentación

Bolsa plástica:

250 gr

Bolsa plástica:

250 gr

Bolsa plástica:

250 g

Envase plástico:

200 ml

1000 ml

Bolsa plástica:

1000 ml

Bolsa de alumi-
nio

215 ml

Margen Utilidad
(%)

18

18

Producto

Pulpas

Jugos y nécLa-
res

FUENTE:	La 14 de Calima



TABLA 21.	Información suministrada por La 14 de la Quinta de los principales productos
similares y sustitutos.

Producto

Pulpas

Jugos y nécta-
res

Marca

Frupa

Pura fruta

Tutti Frutti

Postobón

Tampico
Colibrí
Holiday Puch

California

IO Rotación Se-
manal

2

2

1

1

7

1

Cantidad x Ro-
tación

800

500

150 (230 mi)

70

500 (250 ml)
20 (1000 mi)

100

Margen Utilidad
(%)

20

FUENTE:	La 14 de la quinta.



TABLA 22.	Información suministrada por Carulla Avenida Estación de los principales
productos similares y sustitutos.

Producto	- Marca	° Rotación Se- Cantidadx Ro- Margen Utilidad

Pulpas	Frupa	1	20	
18

Jugos y néctares En general	1	40

FUENTE:	Carulla Avenida Estación.

TABLA 23.	Información suministrada por Carulla San Fernando de los principales
productos similares y sustitutos.

N° Rotación Se- Cantidad x Ro- Margen UtilidadProducto	Marca mana	tación	(%)

Pulpas	Frupa	2	480

Frugos	2	200	15
Jugos y néctares En general	2	450 (250 mi)

84 (1000 mi)

FUENTE:	Caruila San Fernando.

TABLA 24.	Información suministrada por la Cadena Comfandi de los principales productos
similares y sustitutos.

Productos	N° Rotación Semana	Cantidad x Rotación Margen Utilidad (%)

Pulpas	 1	40	14,5

Jugos	 1	900 (250 mi)	15
20 (1000 mi)

FUENTE:	Cadena Cornfandi



7. INGENIERIA DEL PROYECTO

7.1 CAPACIDAD DE PRODUCCION

Se deterrnjnó torrando como base algunos resultados del

estudio de mercadc, la base • de cálculo tomada fue una

Semana, ya que en is asultados del estudio de ofer:a se

observó que las pulpas y los jugos rotan una a dos veces

por semana.

Cálculo de la denanda de pulpas crudas:

	

Unidades cofl zriud	seaL-nt por la rrrietra	373 Ufl.d/r.fl1 ^

	

iO7	1d/anncen.) / (2 enVquinca) +
52 z±d/rrs)/(4 renVn-es)	57 ur±d

Unidader sirrdnale consurnida por el urvero
(57 uzu4,'senz]d)/(77	arujj) x 77129 fdlTal±a

56. jiS umd

56



Cálculo de la demanda potencial de jugo de lulo empacado

-	Presentación individual (250 mi)

Posibles unidades consum, selrdnal de la rriiestra =
381 unid/sem + (162 unid/quiricena)/(2 serrVquincena) +

(49 unid/n-es)/(4 sem/qena) = 475 unid
ç( C '

Posibles unidades consuro semanal del universo =
(475 unid.semina,/(779 familias x 77129 familias =

47.030 unid

Escas unidades equivalen a 11757.5 it de jugo de hilo

empacado sernanalraence.

-.	Presentación familiar (1000 mi)

Posibles unidades consun-o semanal de Is rmestra
187 unid/sern + (134 unid/quincena)/(2 sem/q-uincena) +

(34 unid/mas)/(4 senVquincera)	263 unid

Posibles unidades consuns sen-anal del universo
(263 unid/sen-aza)/(779 familias) x 77129 familias

25.990 unid

Estas unidades aauivaien a	25990 it de jugo de hilo

empacado semanalmente. Dentro de esta cantidad se esCena

abarcando el consumo de néctares, debido a que el posibio

consumidor no diferencia claramen:e los dos produc:cs

(jugos y nécCares).

57



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

sí existen néctares (Canary y Coijugos de 215 mi) en

empaque de aluminio, sin embargo el consumo de ellos nc es

considerable según la información sobre rotaciones

suministrada por los distribuidores.

Del total del consumo Potencial se toma el 50% que

corresponde a 19873. 75 It semanales para la producción del

primer año, de esta producción, la mitad será de jugos 
y la

ocra parte de néctares.

En el caso de las pulpas, existen tres marcas posicionadas

el mercado: Frupa, Delevte y Purafruta, las cuales

tienen una. partic 1pación en el mercado aprcx ada me :t del

50, 25 y 25% respectivamente

El cbjet y
o de la empresa es satisfacer el 30% de la

aernanda c.ctencjai de pul pas de Julo en el primer año, esc

vale a 16842 unidades se:ranalç	La cantidad anterior

abarca las pulpas edulcorada, dbid a que éstas sos: un

prcductc sustituto de las	loas crudas, :" para su
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íntroduccióji se producirá el 30% de la cantidad antes

mencionada, esto equivale a 5053 unidades semanales.

De acuerdo con las formulaciones y rendimiento en la

producción que es de aproximadamente 50%, se calculó la

cantidad de materia prima por producto a elaborar, para

jugos se procesará 11.3 toneladas semanales, para néctares

4. 7 toneladas semanales y para pulpas 9.3 toneladas

semanales; lo que equivale en total a 1315.6 ton/año. Esta

cantidad de materia prima se produce en 43. 85 has a razón

de 30 ton,"has/año según los datos suministrados por

CORPOICA-Ca idas. A partir del sequndo año se proyecta un

crecimiento de la participación en el mercado y por ende en

la producción de.J 10 anual. Por tanto al .5° año cuando la

planta de procesalnjej]to esté en plena producción se

requerirán 64.2 has.

Teniendo en cuenta los incrementos de producción anuales,

la capacidad de los equipos existentes en el mercado, y que

la maquinaria no debe estar subut iii zada, se determiné que

se requieren los sl guientes equipos:
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60
-	Tambor de lavado de 500 Kg/hr

- Despulpadora de 370 Kg/h

-	Tanque de maceración 0. 4m3

-	Centrífuga 300 lt/h

-	Tanque de estandarización y mezcla 1 ¡ti3

-	Pasteurizador 1000 It/Ii

-	Empacadora de pulpas 72 bolsas por minuto

-	Empacadora de lucros 1000 lt/h

-	Filtros de arena y ozono de 700 it/hr

Para cubrir las necesidades de producción con la maquinaria

antes mencionada es necesario trabajar 10 horas por día en

el primer año, de las cuales ocho horas por día trabajará

la maquinaria ya que la primera parte del proceso es

manual, este tiempo de trabajo se incrementa de acuerdo con

la producción (10% anual)

Para el almacenamiento de mnat:eria prima cuando sea

necesaria, se utilizará un cuarto -frío con una capacidad de

12 m3 , y para almacenamiento de pulpas se usará un

congelador de 4.6 m3.



7.2 LOCALIZACIQ1J

Para el estudio de localización los lugares tenidos en

cuenta como posibles puntos de ubicación de la planta

procesadora fueron aquellos que presentaron las condiciones

requeridas para el cultivo de los híbridos. De acuerdo con

la información suministrada por Corpoica-Caldas, dichos

lugares son: en el departamento de Caldas, los municipios

de Rícsucio, Ansernia, Villamaría, Aranzazu, Salamina,

Manzanares y Manizales; en el deparcamento de Risaralda,

los municipios de Quinchía, Guátíca, Belén de Umbría y

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

municipios de Salento, Córdoba, Pijao, Génova y Calarcá.

Se consideró que la planta de procesamiento debería estar

ubicada en un centrc de producción de materia prirra, ya que

esta es mu y sensible a la mani p lacíón y el transporte,

aspecco que fue observado durante el estudio técnico.

De lcs runicipios anceriormenre nombrados, se seleccicon

aquellos cue poseen mejor infraestructura vial, cuíura
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frutícola y aceptación y disponibilidad para la

diversificación.	Ellos fueron: Manizales, Villamaría,

Santa Rosa de Cabal, Calarcá y Génova.

Para determinar la ubicación de la planta procesadora se

empleó el método de asignación de puntos, los factores

tenidos en cuenta fueron: aspectos tributarios y legales,

servicios públicos e. infraestructura vial. Es de aclarar

que no se consideró el factor materia prima, ya que

actualmente no existen cultivos comerciales establecidos de

los híbridos, y por tanto los sitios potenciales estarían

en iguales condiciones. Los aspeccos tributarios y legales

corresponden a la exención de impuescos y se les dio la

mayor importancia (40U al evaluar los municipios

seleccionados, va qie estas son muy diferentes en cada uno

de los sitios y a la vez mu y significativos económicamente.

Dentro de este factor se consideró tanco el ciempo de

exención como el número de impuescos eximidos.

A los servicios públicos se les así gnó in 3O	de

importancia y se consideró en elica: Agua (10. 53), enercía
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(10.5%) y teléfono (9%), para el primero y el último se

evaluó la disponibilidad, calidad y costo de servicio. El

servicio de energía se evaluó globalmente ya que es igual

en todos los sitios evaluados.

Por último el valor de infraestructura vial, al que le

corresponde el restante 30% de importancia, fue evaluado

tanto para el transporte de materia prima hacia la planta

de procesamiento, como para el transper[e de producto

terminado hacia el centro de consumo. En cada uno de ellos

se consideró la calidad de las vías que abarca: estado

físico, flujo vehicular y toocgrafía, y la distancia en Km.

Además se realizó una evaluación de costos en el transporte

de macana prima y producto terminado. Los resultados de

estas evaluaciones se encuentran en las Tablas 25 y 26; de

ellas se concluyó que el munici pio de Calarcá reúne las

mejores condiciones pera la ubicación de la planta de

procesadora, específicamance el oarque industrial, va cue

la información evaluada fue la de este lucen (ver Anexo 2)
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TJ3LA 25.	Evaluación niedianLe el método de asignación de puntos.
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0	0.0

	

0.0	0.0

	

lo	0.35

	

10	0..15

	

1.75	(1.06

	

'3.0	0.945

	

(,.0	0.18

	

0.0	0.24

	

9.3	(1.25

	

6.5	049

(1,645

	

li	0.59

0.54

4.6'

Vil lamuajia

Calir
poride

10	2.0

3.3	0.60

5.7	0.115

0.1'	0.28

¶0	0.375

9.0 ,,,
	

0,945

6.0	0.18

0.0	0.24

9.3	0.25

6,5	('.49

8.0	0.60

7.6	0.5°!

1.2	0.54

7 iciS

Sant.a Rosa
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3.3	0.66

3.3	0.66
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8.0	0.28
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1.0	0.345
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10	0.35

	

8.0	0.28
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9.0	0.045
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7.0	0.21
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	6.5 	0.49

	

1.9	0.59

	

10.0	0.75

	

7.5	0.56

8.955

Génova

Cali f.Callt.	poride.

3.3	0.66

3.3	0.66

10	'3.35

0.0	0.28

4.25	0.15

9.0	0.945

5.0	0.15

7.0	0.21

9.4	0.20

6.0	0.45

5.7	0.43

11.3	0.62

7.0	0.53

5.735

FUENTE:	 LC:3 Autor



TABLA 26.	Análisis comparativo del costo del transporte en materia prima y producto
terminado ($/ton)

Santa Rosa deLugar	
Manizales	Villamarja	 Calarcá.	GénovaMaterial a transportar	 Cabal

Materia prima	 67716	74145	76430	65002	93572

Producto terminado*	175000	175000	150000	150000	175000

Total	 242716	249145	226430	215002	268572

El transporte es congelado.

FUENTE:	Los Autores



7.3 PROCESOS

7.3.1	Estudios preliminares.	Corresponden a la

determinación y análisis del índice de respiración y al

seguimiento durante el almacenamiento a temperatura

ambiente (21 °C) y a temperatura de refrigeración (2-4°C),

los cuales se realizaron sobre los híbridos P32005 HFG,

585024 HO F+G, 585024 HO; exposición luz.

La medición del índice de respiración se realizó mediante

determinación volumétrica de acuerdo con el método del
Manual de Prácticas en Laboratorio y Campo para Biología

Vegetal Aplicada a los procesos agroindustriales.

De los resultados se puede concluir que los tres híbridos

se comportan como frutos climatéricos, para el híbrido

P32005 HFG el punto de climaterio se ubica en el sexto día

después de la cosecha.	En el caso de los otros dos

híbridos el punto de climaterio excede los seis días oara

determ.narlo es necesario realizar un segulmienco mas

prolongado.
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En lo referente al seguimiento en almacenamiento se observa

que a temperatura ambiente el híbrido que más se conserva

en el tiempo es el 585024 HO F+G que se mantiene en buen

estado durante once días después de la cosecha, seguido por

el híbrido 585024 HO y eJ. híbrido P32005 HFG con ocho y

seis días respectiva m ent e	El almacenamiento bajo

refrigeración prolonga la duración de los híbridcs sin

afectar su proceso de maduración, existiendo un normal

desarrollo de aroma color y sabor cuando el material es

retirado y dejado a temperatura ambiente dos días. El

híbrido que presentó mayor resistencia al frío fue el

585024 HO seguido pc: el híbria'c.) 585024 HO +G y por úicimo

el híbrido P32005 H?G. Es importante anotar que los frutos

somecjdos a este seguimien	bajo refrigeración se
empacaron en bolsas plásticas con orificios.

7.3.2	Estudios para la estandarjzi	de procesos y

obtención de prototipos. iniciaLrnente se obtuvieron pulpas

congeladas de cada híbrido, usando frutos completos en un

en3yo y frutos sin cáscere en otro.	2ara realizar la

evaluación sensorial de estos productos se formularon

néctares al 18% en pulpa y 12°Bx de cada híbrido y ie la
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mezcla en relación 1:1:1. De dicha evaluación se Concluyó

que las pulpas elaboradas con el fruto completo no

presentan buenas características organoléptic5 y aue la

pulpa del híbrido P32005 HE'G obtenida a partir de los

frutos sin cáscara, presenta las mejores características

organoléptica5 exceptuando el color que se ve afectado por

un proceso de pardearnjento Además se observó gran

separación de fases en todos los prcductos, por lo tantc

para el siguiente ensayo se optó por trabajar cOn frutos

sin cáscara, realizando filtración por doble lienzo y

agrejan	ácido ascórbico a la pulpa del híbrido P32005

HFG, con el fin de controlar el pa rdearniento	La
modificación hecha al proceso de filtración rnejoró lcs

productos pero el tratamiento ccn ácido ascórbico no arrojó

los resultados esperados. Para el ensayo siguience se

obtuvieron pulpas, las cuales fueron estandarizadas al

Índice de madurez ue registró la pulpa del híbrido P32005

HFG debido a las buenas caractersti cas oranoléptjcas que
esta presentó. Con estas pulpas, nuevamene se formu1.rcp

néctares de cada uno de los Iibridos y de las posibles
mezclas de ellos al 20 y 25% en pul pa ' a 8,9,10,11 y
l2°Bx.	De la cacación de ásEcs, se deterrizó que las
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mejores características las presentaban- los néctares con

25% en pulpa y l0°Bx de las mezclas de todos los híbridos

en relación 1:1:1, y de la mezcla de los híbridos P32005

HFG y 585024 HO en relación 1:1, además la pulpa del

híbrido 585024 HO F+G se des tacó por poseer un buen ácido

dulce.

Es de aclarar que los néctares tienen una composición

similar a la de los jugos preparados en forma casera, por

lo tanto, la información obtenida sobre néctares es el

fundamento para la elaboración de pulpas edulcoradas, Va

que de la reconsticucióp de ésas tanién debe resular un

jugo de preparación doméstica.

,En la obcención de pulpas edulcoradas se realizaron dos

ensayos con el fin de controlar el proceso de pardeamiento,

ellos fueron: la inacivaci6n de enzimas mediante escaldado

del fruto entero y la adición de enzima glucosa-oxidasa a

la pulpa del híbrido P32005 HFG, por ser el que presenta el

pardearniento más evidente. 4l evaluar los productos

obtenidos se observó aue e l ernDleo de la en-ima oroduce

inestabi l idad en la consistencia, y aue el proceso de
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escaldado afecta negativamente el color, olor y sabor de

las pulpas.

Recopilando toda la información obtenida durante los

ensayos se decidió elaborar pulpas crudas y pulpas

edulcoradas provenientes de las mezclas en relación 1:1:1.

y 1:1 de P32005 HFG y 585024 HO, y del híbrido 585024 HO

F+G sin escaldado de las frutas y sin adición de áciio

ascórbico ni enzimas, las cuales se sugiere sean

reccnsticuidas en relación 1:2 (oula: agua) para ob:ener

un néccar al 25% en pulpa y l0'Bx que fue el que mejores

caracceristicas mostró en las ruehas de catación.

Para la cbtención del procccipo de jugo se ensa:/ó

inici.aimence con formulaciones al 60, 80 y 100% en pulpa

on niveles de azúcar dados arbicrariamence que oscilaron

en:re 8 y 16°Bx, una vez realizada la cacación se determinó
que los mejores jugos fueron los correspondientes a un

y 80% de pulpa y 12Bx, por lo tanco ascos fueron los

parzetrcs del siguience ensa yo en CI cual se elaboraron

partir de pulpas estandarizadas al índice de madure: de la

pulpa del híbrido P32005 HFG de cada uno de los hbrid:s y

de las posibles mezclas. Se realizó el proceso de cacaciún
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y se escogió el jugo de la mezcla de los híhridcs en

relación 1:1:1, el jugo del híbrido 585024 HO F+G y el jugo

de la mezcla en relación 1:1 de los híbridos P32005 HFG y

585024 HO, los tres con 60% en pulpa.

Una vez seleccionados los jugos con las mejcres

características se procedió a buscar el tratamiento térmico

que conservar el producto el ma yor tiempo libre sin

alteraciones, oara ello se realizaron dos ensayos, uno con

exhausting y el cro sin exhausting. Al evaluar los

resultados en el tiempo se determinó que el segndc

tratamiento brindaba mayor conservación, sin embargo,

debido a la gran separación de fases oDservada en Jos

productos se hizo necesario realizar nuevos ensayos

utilizando enzimas macerantes y/o depeccinantes en

dfereices dosis y tiempos de actividad.	De ello se

concluyó que se debe usar enzima macerante y deecinznte

en una dosis de 0.2 mi/Kg de pulpa con semilla durante una

hcra, observándose aumento en los rendimientos de

extracción de puLoa, disminución en la viscosidad y

disminución de IC rase sedimencsda, dando mejores

características en ia agitación, en cuanto a homogeneidad

y color.
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7.3.3 Diagramas de procesos en planta.

Pesar

Se1eccioary 
Clasifica1 

Stqe:tdofj,jco y

Alniaenar	Casta 4/1 de madrz

Pele de cada bizid

Lavar

¡Desiflfectar H ;c1ctto de jcdc a

Lavar

(SEP_qACIOU'

esecha

Semilla

-
tesechar	

5X. H ripaResiu	
1	arificada

Estandri:

Edulcorar

E.npa ccc

Conaelar

FIGURA 5.	Diagrame de flujo Dara la elaboración de
pulpas.

Ce acucrdc al porcena-e óa rencjjrnien:c en exraccjóri
para ocde uno de los hihriócs implicados en la mezcla

Pulpa



Pesar

Seleccionar y Clasificar	Segus estado fisico ygrado da aaduzez

Almacenar	Hasts 5/4 de sadura2

Pesar	Peso de cada hlbrido

Lavar

Desinfectar Hipcclorito de sodio a
5 ;p

Lavar

Ccrtar	to uitades

SE?).F.PCION)
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LCáscara

Desechar

1uipa ccn semilla	Peso

Nacerar Y	0.2 l de pectiniss/kg pulpa
Despetina:	x	r.iutcs

____________	(DES PULPAJ)O)
Semilla 1	 Pulpa

Desechar	-__________ (cRNTIYUGACICfl

Residuo	pd	Pulpa
clarificada

Desechar	1-5.6I	Estandarizar

Agua __.
AZúCar -5.

	

ieeco	Aaitax'

	

'Yc.o ,.	Pasteurizar

	

:s-::c o1/d	Empacar

.;1macear

FIGURA 6.

	

	Diaarama de fluio para la elaboración de
jugos.

*

	

	De acuerdo al porcentaje de rendL-iientc en extracción
para cada uno oc los nbrdos imcicados en la mezcla



7.4 DISTRIBUCION Y DISEÑO DE PLANTA

Para la planta procesadora de lulo se seleccionó la

distribución por proceso o también llamada por función,

puesto que se adepta para la elaboración de varios

productos, además con ella se logra una mejor utilización

de la maquinaria. Los factores que afectan esta

discribución son material, ma quinaria, hombre, mcvimieno,

servicio, edificio y cambio.

En lo concerniente al faccor material, es ímcrtente

considerar los siguiences aspectos:

Xaerias primas. Son los híbridos de lulo P3200.5 HFG

585024 HO y 585024 HO F+G, los cuales serán prcducidos

en cultivcs que se establecerán con fines exclusivos de

ínCusrializacj . n, éstos se compran en la planta de

proceso.

- Insuzos. Corresponden a los siguientes maceriales:

azucar, enzimas de pec:jnanes y/o macerantes (Pectinex

Oltra SRL) y ácido ascárbico.
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Las cantidades de materia prima e insumos requeridos

para el proceso están consignadas en la Tabla 27.

TABLA 27.	Requerimientos semanales de materias primas e
insumos.
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Materia prima o insumo

Híbrido P32005 HFG

Híbrido 585024 HO

Híbrido 585024 HO F+G

Azúcar

Pectjnex Ultra SPL

FUENTE:	Los autores.

Cantidad

7 ton

7 top

11.3 ton

2.77 ton

2.3 lES

Material de empaque y embalaje. Serán bolsas plásticas

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

para 300 gr de pulpa. La eti queta estará impresa en la

bcsa y ademes llevare impresas unces que auviciran a

pulpa en cinco porciones iguales, cada una corresponde

a la preparación de un vaso de jugo. Para jugos y

néctares el envase será de poliej0 de alta

densidad, en color blanco, tape rcsca con banda de

seaurjdad y liner en poliestireno exOandido color

blanco, con capacidad de 250 y 1.600 ml, le etiquete

será adhesiva.	La infor paojó	contenida en las

etiquetas, está reglarnena	en la norma icontec 512.



Los diseños se pueden cbservar en el Apéndice 3.

Las pulpas serán embaladas en canastillas plás:icas

tipo Caruila de 60x40x23 cm.	Las cantidades de

material de empaque semanal están consignadas en la

Tabla 28.

TABLA 28.	Requerimientos semanales de empaques
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Empa que

Bolsa de polieti.enc

Envase plástico de 250 ml

Envase plástico de 1.003 ml

FUE i'iTE:	Los Autores

Cantidad (Unidades)

16. 842

23. 515

22. 995

Producto terminado.	Son pul pas crudas, culpas

edulcoradas, jucos y nc:ares. Sus definiciones es:án

tomadas de las Tormas lcon:ec 65	434, las cuales Se

encuen.ran en ci Anexo 3.

caracceriscicas fisico- quimicas e:;iidas rara estos

rcductos y las de los oroductos elaborados a pr::r de

los tres híbridos, se muesra comarativenen:e Cfl 13

rabia 29.



TABLA 29. Cuadro comparativo de características de los

productos elaborados cori los híbridos de lujo
frente a los requisitos de las Normas Icontec.

PulpaPulpa cruda	 Néctaredulcorada
Parárrtro

Norrr	Producto Norn-a Producto Norn-u Producto
Icontec Elaborado Icontec Elaborado Icontec Elaborado

-Acidez tituj.able ex-
presada	con-o ácido

1	1.6	-	-	-	-cítrico anhidro, en
porcentaje mínimo

-Sólidos solubles ex-
presados en °Bx	6	3	43,6	30	10	10

-Conten34o de fruta su
60	75	15	25°Bx natural	-	-

-Azúcares totales ex-	
í-	40	30	-	-presados en nxin-o	-

-pH a 20°c zníxirro	-	-	4	2.6	4	2.6
-Antioxidante: Acido
ascórbico	en irg/kg	-	-	-	-	400	0
rrdxirn,

-Conservantes en zrg/kg	-	-	-

Ac. sórbico y sus sa-
les

	

1000	0

Ac. benzoico y sus

	

1000	0sales

En irexcla	
1250	0

Anhídrido	sulfuroso
Ira xizro	10 	0

FUENTE:	Normas	ncec
Los autores

Las carac:erjs í cas microbiclócicas y los defectcs

permitidos están reciamentados en la misma norma	Jcs

productos ejaroracos ereran cumlir con ellas.

Los volúmenes de producción semanal determinados son:
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*	Pulpas crudas: 11.789 unidades de 300 g

*	Pulpas edulcoradas: 5.053 unidades de 300 g

*

	

	Jugos: 11.758 unidadesde 250 ml y 6.498 unidades

de 1000 ml

*	Néctares: 11.758 unidades de 250 ml y 6.48

unidades de 1000 ml

-	Material accesorio. Corresponde a guantes de cejch:,

botas, overoles, tapabocas, gorros y petos plás:Lcos.

- Material de desecho. Se refiere a cáscaras, semillas

y repulpa que corresponden al 50% del peso tcaL de La

materia prima.

-	Material para mantenimiento,	Son desinfectantes,

aceites comestibles para conservaciln de partes

mecánicas de equipos, grasas de lubricaci	de

maquinaria,	repuestos	de maquinaria,	limas e

implementos para aseo de la planta.

La maquinaria y el equipo necsaric.9 para Ci pr'ceso s

reportan y describen en las Tablas 30 y 31.



Banda transporte- Selección y cia-
dora	sificacjón

Dos tanques con
agitador

Despuipadora

Can trifug-a

Pesteurjzedor

E:nDecadcra de
-

Empacadr de
jugos

T'.o: de Lavsdc

Cuar:. .rio

Coelacr

Fl Cros

Maceración y de-
pectinación, es-
tanderj zacjón y
mezcla

Despulpado

Clarificación

Pa s te u ri za ci ó o

Epa que

Emoa q'j e

LLvoo

Refrjcerac5n

Congelación de
pulpas

Purifj cacI' del
agua de proceso

-7

TABLA 30.	Maquinaria requerida para la producción.
Maquinaria	Aplicacíófl

Báscula	Pesaje

Descripción

Capacidad: 500 kq
Precisión: 50 g
Material: Acero al carbón

Dimensiones: 3m x 0.8 m
Velocidad: 0.08 rn/s
Distribuidor: Inniecolsa S.A.

Capacidad: .40 m3
1 m-'

Material de construcción:
Acero incxidable
Distribuidor: inmecojsa S..

Capacidad: 373 kg/hr
Macerj ej de cons:ruccjón:
acero inoxidable, tres tami-
ces
Discz-ibujdor: Surtibombas

Ca pacidad: 300 lt/hr
Material de conscrucciáp:
Acero inoxidable
Distribuidor: agrandes Ltda.

Capacidad: . 2.000 It/br
Tipo: Plecas
Distribjdcr: crrandes Ltda.

Capacidad: 12 boisas/oi
oc acero Inoxidable

80 It de caoacijad
Dis:rjbu j dcr: qrandes Ltda.

Capdcldac: 1-000 it,'
Cuacro boquillas, cransper-
tador y eCiuecadora
Dis:ibuidor: Maauitec Ltda.

Capacidad: 5t) kg/h
Mecerla?: Acero inoxidable
Dlstrjb!idor : Inraec-olsa 5.A.

Dioens j cner: 2x3x2=12 m-
Disrihu jdo r: Refrigerado0
Cas calI

Cioons j ones: 0.Sx3.21.8
4.6 m
Oiscrjhujcíor: Refriceracjó.-1
Cc s ccl

Fil:ro de ereoa sll j :j gra-
nulada
Filcrc generador de ozono
Di.cr..hcjdjr: Dis pufil Ltoa.

FUENTE :	Los utores.
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TABLA 31.	Equipo requerido para producción y control.

Equipo	Aplicación	Descripción

Balanza Electró-	Pesar reactivos
	

Marca: Precisa
nica de Precisión

	

	
Rango de la pesada: 620 gr

Sensibilidad: 0.01 gr

Empresa distribuidora: Polco

Ltda.

pffinetro Electró- Medición de oH
	

Marca: Metrohrn
nico Digital
	

Resolución pH: 0.01

Empresa distribuidora: Polco

Ltda.

Refractómetro,	Medición °Bx	Marca: Leica
Tres escalas	 Tres escalas de medición:
portátil

	

	
0,'42, 42/71, 71/90 en

Empresa Distribuidora: Su

Laboratorio

FUENTE: Los Autores.

En 10 que tiene que ver con la mano de obra hay que

considerar la directa, la indirecta y la operacional.

Dentro de la mano de obra directa se debe contar con

operarios capacitados y acreditados por la Seccione? de

Salud corno manipuladores de alimentos, para el proceso de

elaboración de ics oroduc:os se re quieren 22 operarios, los

cuales estarán distribuidos en las diieren:es operaciones

como se muestra en la Tabla 32.
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TABLA 32.	Distribución de la mano de obra directa por

operación.

Operación

-Recepción y pesaje

-Selección y clasificación

-Pesaje antes de proeso

-Lavado y desinfección

-Corte y separación

-Maceración, despulpado, centrifuca-

ción, estandarización, pasteurización

-Empa que

-Embalaje, transporte y almacenamiento

N de operarios

2

1

.12

2

FUENTE:	Los autores.

-	La mano de obra directa. Está conformada por e] jefe

de producción, supervisor de producción, suerviscr de

control de calidad, jefe de almazén, auxilja de

almacén y auxiliar de mantenimiento

-	La mano de obra omeracional. La conforman Ci eren:e,

la secretaria, el jefe de' mercadeo	ventas,	xli:a



de mercadeo y ventas, cinco impulsadoras, diez

vendedores, un contador, auxiliar de contabilidad,

asesor jurídico, revisor fiscal, auditor y dos

celadores.

Las funciones del personal y el organigrama de la enpresa

se encuencran en el capítulo de Estructura Orcanizacional,

las condiciones de trabajo y seguridad en planta se

describen en el ca pítulc de salud ocupacional.

En lo que respecta al movimiento en planca se hace

necesario considerar materiales, maquinaria y hombre,

además las características del tipo de discribçin

elegida.	ccntjnión se presenca La F.iaura 7 en la

se muestra la secuencie de o peraciones determinada por el

flujo de material.
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as

Proceso de elaboración de pul pas crudas, jugos y néctares.

Pulpas	Pulpas	Jugos y
Actividad	Crudas	edulcoradas Néctares

O Li = L) YO ¿17 = LI' YIO ¿17	Y

Pesaje

Selección y clasificación

.4lirdcendrniento

Pesaje

Lavado

Desinfeccón

La va do

Separación

Maceracxán y depectinacián

DCspulDado

Centrifugación	 1

Estandarización

adición de azúcar

.di.ción de agua

Aq ita ción

Pasteurización

Sima que

Congelación

Simbol ogí a

O	Operación
¿17 = Inspección

= Yransporce
LI,	= Derncra

Y = Almacenamien:o

FUENTE:	Los autores.

FIGURA 7.	Diaorama flujo del	teil.



El transporte y la recepción de la materia prima se harán

en canastillas plásticas tipo Carulla de 40x60x23 cm. U-ia

vez estén en plataforma serán transportadas ruanualrnen:e

hacia la báscula, de allí la fruta será vaciada sobre la

banda de selección y clasificación que llevará el producto

a 2/4 y 3/4 de madurez (dependiendo del hibrido) a la zona

de almacenamiento donde se recibe en canastillas. La fru:a

que se retire con 1/4 de madurez, se lleva manualmente en

canastillas a la misma zona.	La fruta resan:e en:ra

directamene a proceso.

Es de aclarar aue la banda cransporta la fruta con 2/4

3/4 de madurez debido a que ella representa aproximadarnen:e

el 80% de la materia prima que llega a la planta. Cuando

el oroduco está apto rara proceso (ver Tabla 33) es

llevado manualmene	hacia oira báscula	lueco es

descargado en el tamior de lavado, el cual cae directamente

en un tanque de desinfección. Transcurrido el tiempo cJe

inmersión se lva la fruta para retirar el desinfecrn:e

adherido a ella, luego se transmorta a las mesas en donde

se realiza el corte y se separa, ia puloa con semilla de la

cáscara. Si se 'tan a ;rccesar pul pas cr •JCia.5 o adulzoradas,



la pulpa con semilla se lleva a la despulpadora; y si se va

a procesar jugo o néctares, la pulpa con semilla se lleva

hacía el tanque de maceración y depectinación, y después

del tiempo de actividad de la enzima se conduce a la

despulpadcra.	La pulpa aquí obtenida pasa por las

operaciones siguientes, según los Diagramas de Proceso, el

producto empacado se embale y se transporta en carros hacia

la zona de almacenamiento.

TABLA 33.

	

	Características del grado de madurez necesario
para proceso.
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Híbridos
	

Col ore cian

P32005 HFG	Naranja

585024 HO	Amarilla

585024 HO F+G	Amarilla

FUN:	os autores.

Area de
Coloración
	Textura

2 / 43/4
	

Blanda

4/4
	

Semibi anda

J /z!	Semiblanda

En cuanto 31 factor servicio en lo relacionado con los

operarios, se tendrá una sola vía de acceso a la lan:a y

enseguicia cíe ella estará ubicada la zona de servicios

personales que consta de baño, ducha, vestuarios y

casilleros para cada uno de los sexos en for:a



independiente y de acuerdo con el Artículo 14 del Capítulo

1 del Decreto 2333 de 1982, expedido por el Ministerio de

Salud Pública.	Para la protección contra incendios se

dispondrán tres extintores Tipo ABC ubicados en la sala de

procesos, y en el pasillo de iluminación y ventilación

estarán acorde con el Título III de la Ley 09 de 1979 sobre

Salud Ocupacional; la primera será natural y arificial

(fluorescente 30 bujías-pie) y la se gunda solaaene

nacural.

En lo relacionado con el oersonal administrativo se concará

con una zona de servcos personajes que ccns:e ce

sani cario y lavamanos. La zona administrativa ccrrorende la

oficina de gerencia, 1C de mercadeo y ventas y la de

contabijidad, cace una ce las cuales escara ac:aca ce

equipo necesario rara las labores pertinentes.

Los servicios relativos al cacerial comoranden los

controles de calidad, producción y cesperdicics.

control de calidad se reallzrá en una :cna ene::3	de

proceso y en ella se llevará a cabo ¿a evaluaci'in ial

produc:o terminado. Los con:rcles requeridos en el c:cceso
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serán realizados por el operario a cargo; el control de

producción se llevará mediante formatos diseñados para tal

fin.

Los desperdicios generados en el proceso serán recogidos en

canecas dispuestas en cada zona, las cuales serán retiradas

al culminar el procesamiento de cada lote para evitar

con taminación.

La limpieza y mantenimiento de la maquinaria se realizará

al final de cada turno. Cuando se presenten daños graves

se recurrirá al personal contratado para ello, existirá una

zona de máquinas donde también estará ubicado el calderín

y la herramienta.

Los servicios públicos serán surinistrados por la Ezpresa

de Energía del Quindío (EEEQ), Empresas Públicas de Calarcá

(EMCA) y Empresa de Telecomunicaciones de Calarcá

(TELECALARcA), de acuerdo con las necesidades de la planta.

Las aguas residuales irán a un canal central y luego	sará

a t.ravés de una rejilla con el fin de retener sólidos.
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Posteriormente serán vertidas junto con las aguas negras al

alcantarillado municipal. La distribución de los servicios

en la planta, será aérea, con el fin de dar flexibilidad.

En lo referente al factor edificio, éste será de tipo

general ya que brinda flexibilidad y un costo moderado,

constará de un piso y su forma exterior será rectanguiar.

Las ventanas estarán ubicadas a dos metros del piso y
función es de ventilación e i luminaciÓn, y estarán dotadas

de una rejilla que impida el paso de insectos	c:r35

agentes contaminantes.	Los pi sos serán de material

impermeable, lavable, no peroso ni absorbente, no

deslizante y no reflectivo, con una pendiente del 2 hacia

el canal de desaaie.

Las paredes y los muros serán de acabado 1sc, de aterizl

lavable, impermeable, no poroso, nc absorbente y pín:adcs

de color claro. Los dos metros inferiores serín recuhie-0
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con cerámica vitrificada. Las uniones enire paredes y de

éstas con el piso serán redondeadas.

La zona de producción poseerá cielo raso de color claro y

material lavable, la estructura de cubierta será de tipo

arrradura o cuchillo.	'cdo lo anterior de acuerdo con el

Artículo 14 del Capítulo 1 del Decreto 2333 de 1982,

Ministerio de Salud Púhlica. En el Apéndice 4 se presentan

los planos de la Planta de Procesamiento.
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8. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

8.1 TIPO DE EMPRESA

El tipo de empresa ue se consiuirá será una sociedad de
respcnsahiljdad limi cada donde, según el Ar:ículc 353 del

Código de Comercio, todos y cada uno de lcs sccics

responderán hasta el monto de sus aportes.

El caita1 social, a semeaflza de las sociedades

accicnes, se dividen en cuoas de igual valor (Ar:. 254),

con derecho a emicir un vccc por cada cucta social qe se

Posea.

: sociedad estará en ccndíccnes de acatsr y cumplir las
normas y orocadimientos disuesi-o.s en el Códic	del

Comercio que ricen a las scciedades cczcerciaies de
responsabi l idad limi caa.



La Junta de Socios puede plantear la existencia de una

junta directiva como intermediaria entre los asociados y

los ejecutivos de la compañía y le conferirá las funciones

que se consideren pertinentes.

A continuación se describe cada una de las funciones

correspondientes a la estructura orgánica prevista para la

empresa, representaoa en la Ficura 6 (ver oágina 97).

8. 2 FUNJIGNES DE LA JUNTA DE SGCICS

La Junce de Socios tendrá las 52:cuientes funciones:

-	Elegir al aerente de la empresa sen los estatutos.

-	Determinar planes y operaciones de la ernm-esa.

-	Esaar, mcoiocar y acrc.car los escadcs econcmcos

financi aros de ia empresa.

-	eorma: los estatitc's cuani; sea necesario.

6. 3 FUNCIONEs DEL PERSONAL

8.3.1	Gerente.	Su naturaleza es de carácter directit,

encarcado de hacer la cesción cc niscrativa de	empresa
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en pro de lograr los objetivos de producción y el cornal

desarrollo de las actividades.

Su deber es establecer buenas relaciones comerciales con

los clientes tanto internos como externos y ccc las

entidades crediticias, ejecutar las políticas trazadas por

la Junta de Socios e informar a ésta sobre los ic;ros 7

problemas que requieren decisiones importan ces.

8.3.2 Secretaria	Sus funciones son:

*	Redactar	decalj- revisiones de la dirección.

*	
Escribir la corresponec	que se gecera en la

empresa.

Efectuar y recibir las llamadas telefónicas y

encargarse de la acencjóc general del. oúbli:o.

*

	

	
ebe lJe7ar ordenadajcen:e los docurnencos en Ci

archivo.

Inrormar schr	vencas,	cancdad,	pla:s y

5Ufl72n s cros.

*	Realicar pedidos de naceria prima : le ls

materiales requerí05

Manejar caja menor paco de proveedores.
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*	Llevar a cabo la facturación de los ingresos y

egresos de la empresa para facilitar el control

contable.

8.3.3 Contador y auxiliar de contabilidad. Sus funciones

son:

*	Debe llevar ordenadamente la infcrraación financiera

de acuerdo con las normas ccntables vigentes.

* Elaborar los estados financieros de cada periodo

contable.

Hacer el respectivo análisis con los indicadores

más relevantes para este tipo de empresa.

8.3.4 Jefe de producción y supervisor. Sus funciones son:

* Hacer las programaciones de a producción con

respecto a los inven:arios de materia prima

disponible.



Realizar controles y ajustes en cada operación del

proceso, con el objeto de obtener un producco final

de buena calidad.

* Velar por un buen mantenimiento de la maquinaria y

equipo para así garantizar una producción estable.

*	Presentar informes periódicos a la Junta de Socios

sobre stock de inventarios, rendimiencs en la

producción y costos de operación.

8.3.5 Jefe y auxiliar de mercadeo y ventas. Sus funciones

son:

* Elaborar y ejecutar el presupuesto de ventas fijado

por la asociación para cada período.

* Acaparar los mercados potenciales para los

productos.

Realizar estudios de mercado.

* Reemplazar las unidades de productos deteriorados

en los escablecimientos consumidores y reporrsrlcs

al personal adminiscrativc.

*	Procurar por la encrega inmediata de ics pedidos.
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8.3.6 Supervisor de calidad. Sus funciones son:

* Realizar controles físico- químicos como acidez y

°Bx a los productos, a fin de que éstos cumplan con

las especificaciones técnicas y de calidad.

* Debe llevar ordenadamente reaistrcs y muestras de

los productos analizados periódicamente.

8.3.7 Jefe y auxiliar de almacén. Sus funciones son:

levar registros de los inventarios de materia

prima y producto cerminado.

*	Velar por el	buen mantenimiento	de	las

Lerramien:as,	utensilios	e	ímplemen:os

indispensables dentro de la planta.

8.3.8 Coerarios. Sus funciones son:

* Acatar las órdenes del Jefe de Planta para la

prcar.amación de la producción.
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*	Cuidar y mantener en buen estado loS equipos e

implementos de la planta.

* Responsabilizarse del buen funcionamiento de las

actividades.

* Informar periódicamente al jefe de departamento de

todas las actividades realizadas.

Además del personal anterior se contará con una serie de

asesores como son:

--	Auditor

-	Revisor fiscal

- Asesor jurídico

Los servicios da vigilancia y control de calidad

microbiológico serán contratados, así como los servicios de

un ingeniero mecánico que eiabore un procrama de

mantenimiento preventivo de los equipos y que realice el

man:enimienco correctivo de los I5LTLOS.
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CLI ENTE

JUNTA DE SOCIOS

JTTNTA DIRECTIVA
AUDITOR

- -------- - j------ REVISOR FsCAL

__________ ____ L___.ASESOR URIDICO

GEREI4TE

SECRETARIA

SUPERVISOR DE
CALIDAD

DEPTO.	
1	 DEPTO.

PRODCCION	MERCADEO Y VENTAS

JEFE Y AUXILIAR
DE ALIIACEN

DE PTO
CONTABILIDAD

OPERARIOS

FIGURA 8.	Organigrama geneai de	emprasa.



9. ESTUDIO DE SALUD OCUPACIONAL

El trabajo como aspecto principal del proceso vital humano

supone tener en cuenta la totalidad de los acontecimientos

implicados en su gestacidn, realización en sus diferentes

formas y niveles, y en sus exoresiones individuales y

sociales, compromete mucho más que el espacio Y el momento

del lugar de trabajo, es por eso que hoy ha cobrado gran

vigencia la necesidad de propender porque el hombre trabaje

en las mejcres condiciones, de esta forma se le dará

cumplimientc a varias normas leales aue van desde la

constitución, pasando or el código dei trabajo, la lev

100/93 de seguridad social, hasta los decretos 614 de 294,

la resolución 1016 de 1989 y el decreto 1295 de 1994, ciue

obligan de manera perentoria a los empleadores a asegurar

a sus trabajadores contra riesgos profesionales a que se

adopte y desarrolle un programa de salud ocupacional que
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tiene ccmo finalidad proteger y mejorar la salud física,

mental y social de los trabajadores en lOS puestos de

trabajo y en la empresa en general; su propósito es

proporcionar condiciones de trabajo seguras, sanas,

higiénicas y estimulantes para los trabajadores con el fin

de evitar accidentes de	trabajo y enfermedades

profesionales, para que su entusiasmo, su calidad, su

comunicación y efectividad mejoren al máximo y la empresa

cumpla mejor su función social y producciva.

9.1 GENERALIDADES

-	Información general de la empresa:

Razón Social: FRUTISABCR LTDA.

*	Mit:

* Domicilio: Parque Industrial

Ciudad: Calarcá, Quindío

*	Teléfono:

Actividad Económica: Clase 11 fabricac5fl de

productos alimenticios ccn eplec de maquinaria.
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* Representante Legal:	Yolima Lucía	Chamorro

Belalcázar

*	Cargo: Gerente

TABLA 34.	Distribución del personal por sexo y áreas.

Area	1	Sexo	N° personas	ToEal

Masculino	13
Producción	 25

Femenino	12

Masculino	19
Administración

	

	 26
Femenino

Almacenamiento	Masculino	3	3

Masculinc	35
Total	 54

Femenino	19

FUENTE:	Los Autores

-	Turncs y horarics de trabajc:

*	Lunes a viernes: 6:00 am-10:00 am y 11:00 am-3:0Q

pm

'	Sábado: 6:00 am-10:C0 m	11:00 am-3:Q cm

-	Arcas de rabao:
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* Area administrativa: Es la parte en donde se

planea, organiza y controle la empresa desde un

punto de vista administrativo, productivo y

comercial.

Area de producción: Allí se realiza la programación

de la producción, la transformación de la fruta

cumpliendo los parámetros requerí dcs para una

oportuna distribución.

*	Area de almacenamiento: Esta área esá conformada

por una bcdeaa de insumos, cuarcc frío, cuarto de

congelación que sirven para almacenar de una manera

muy selectiva y específica.

9. 2 DESCRIPCC"T DEL PROCESO

El proceso de elaboración de p ul pas y iuqcs a par:ir ci

lulo se describe a continuación ce una forma ener1:
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Se realiza el pesaje de la materia prima que luego es

seleccionada y clasificada según el estado físico y grado

de madurez, este material se almacena hasta que llegue a su

punto óptimo de madurez. Luego se da comienzo al proceso

con el pesaje de cada híbrido de lulo, estos son llevados

a lavado y desinfección para posteriormente ser cortados en

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

partir de este momento ci proceso se divide en dos:

-	Para pulpas: Se continúa con el despulpado obteniéndose

la pulpa clarificada por centrifugación la cual se

estandariza, empaca y congele.

-	Para jucos: La pulpa con semilla se pesa, macera Y

depectina, luego se separa la semilla de la pulpa por

medio de la centrif-agacimn cbceniéndose una pulpa

clarificada que se escanderiza, oasceriza, em pece Y

almacena.



9.3 LISTADO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

- Materias primas:

Híbridos de lulo P32005 HFG, 585024 HO y 585024 HO

F+G

-	Insumos:

+ Azúcar

Enzimas depectinances y/o macerantes

* Acido ascárbico (depende de la operación de

es:andarización)

+	Bolsas plásticas de polietileno

Etiquetas

*	Envase de polietileno

9. 4 LISTADO DE EQUIPOS Y HE1RAMIENTAS

-	B..scula diaital

-	•anda transportadora

-	Tanque con agi r adcr y báscula
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- Despulpadora

-	Centrífuga clarificadora de cámara sólida

- Tanque lavador

-	Tanque con agitador

-	Pasteurizador de placas con desaireador

- Cuarto frío

-	Congelador

-	Material v equipo de labcraccric

-	Filtros

- Empacadora de pulpas

- Empacadora de jugos

9. 5 IDE1'JTIFICACICN DE LCS FACTCS DE RIESGO

La forma de cuantificar los factores de riesgo existentes

es generalmente subjetiva, pues 5e parte de tener en cuenta

las apreciaciones personales del t_rabajador acerca de cuál

es el factor de riesgo que lo está afectando para la

realización de su labor, lo oua se llama panorama de

riesgos.
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9.5.1 Valoración 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, obtenido

del análisis de las probabilidades, consecuencias y

exposición de los riesgos de cuyo producto da el grado de

peligrosidad.

En la valoración de los factores de riesgo:

C= Consecuencia de daños posibles debido a un accidente

decerrr.nado, una enfermedad rrofesicnal o dañcs en los

equipos e instalaciones.

Se mide:

Mu y leve.	Por pequeñas heridas, contusiones y

daños leves.

4	Leve. Corresponde a lesiones por incso'acidad y

daños.
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7= Grave,	corresponde a lesiones graves corno

amputaciones, invalidez o grandes daños.

10= Muy grave. Corresponde a muerCe.

P= Probabilidad de que ante un riesgo se desencadenen los

acontecimientos, originándose las conseCUeflCiaS

Se mide:

1= Muy remoto.	
Probabilidad extremadamente remota

pero concebible ue nc ha ocurrido en muchos ajos

de exposición.

4	Remota. Consecuencia remcca pero posibie se saiJe

que ha ocurrido.

7= Prcbable. Mu y posible en un 50%.

10= Muy probable. Obedece SJ reulcadO más probhle

si se da la situciófl de riesgo.
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E= Exposición.	La frecuencia con que se presenta la

exposición al riesgo.

Se mide:

1 = Remota

4= Ocasional. Ocurre una ve: por semana o por mes.

7= Frecuente. ADroximadamente una vez por día.

10= Continua. Varias veces al día.

Grado de Peligrosidad (GP):

GP= C x E x P

Las magnitudes encon:rada5 corres ponde a

presentada en la Tabla 35.



TABLA 35. Magnitudes del Grado de Peligrosidad.
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De 90 a 269. Alto

De 28 a 89. Mediano

Menor de 18. Bajo

ACT UAC ION

Se requiere de corrección
inmediata la actividad debe
de ser detenida hasta que el

riesgo haya disminuido.

Se recuiere de corrección
urgente y atención lo an:es

posible.

El riesgo debe ser eliminado
sin demore, pero la si:ua-
ción no esde emergencia.

Situación aceptable. Mante-

ner condiciones.

GRADO DE PELIGROSIDAD

Mayor de 270. Muy alto

FUENTE: Los Autores.

9.6 PANORAMA DE LOS FACTORES DE RIESGO.

La identificación de los posibles riesgos que se puedan

presentar en las distintas áreas se presenta en la •Tabi3

36.
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Siidcr;,ciói,	LeS- I:ortrolar la htjnidd

fn ck,s y la temper.t Luna (n
bodecja, disminuir el
tiurnpo de exposición
un ¡os cusrto. fric.a,
rotación de personal

Ex rl Ladón, problemas Educación,	e:ánI.nuoa

respivat.OriOS,	der- médicos,	priuiero3

ivaroiyLcC.s,	delc,- auxilios,	uso	de

tixTi,,	1érgicos	JuaI)LCx, tapabocas.

4	1	4	1	16	1	1	3

1	1	1	1	1	8	1

TABLA 36.	Panorama de los factores de riesgo.

[usto de -.	Tilo do	AiiálJjs ea:1oc	de - veJo,:ación do Ltes.Joa	1.	14° Trab.	Posibles	P.sibles soluciones

Trabajo	i1..sio	 - —r—r	
Lxp.	Eq'.	consocuencia

c	. le	________

hl	.-	1 sico	11 uiil nc1ón	 r — i 4 T 8	26	Urobietaa	visual es, Mejoramiento de la

EL-	tóflil c	Lostut	i acti.-ila,	1	1
Sl 1 le	Jt.	1. L .,l ' i	1 ii1t

'udia,	suparfi.:i	J.

a 1.y. 1 rJuciia.b

4	1	1	1(	1	8

stress,	cerajeas,	uIIIiIIa._..0
itriración drtificlal), pintura

clara, muebles cla-
ros, pantallas pro-
tectoras para coinpu-
tador.

26	Stress ocupacional, Extractor de air•e,
stresS calórico, su- puertas y ventanas
dCracióul, .:fa1ea	abiertas, aire 5C00

di donado.

2r,	M0ltr:uación de la Patologia de columna,

col uml.a,	probluIn3s Descansa-pie, escri-
iiusc.j1ares-ejqueléti tokio con medidas,
cos, problemas car- silla	ergonómica,

.iivasculares, st ress educación ergOflólili ca,
exámenes rutéd Leos.

2h	I.resa Motivacional, Diversión,	Relaja-

Ilipertensión. probie- ción, exámenes psico-
ruias cardiacos, ceta- lógicos,	incentivos

leas	salariale:

VorIt 1 EiCióII	 1	1	7	1	49	8

-

Ju	)0Lh.i3	4

¡ '1 ea	trabajo	tu'.,I.OIii .., ro-
peLitivi .JSJ, uit..romia),

	

brecar'ja	cu.-xi 1 tat iva

•1.	ir	-
1 1.1uJ	'/	. .r,(:uI,t rs.: 1 órí

	

1 v J ,	.:, L'Jl ci .1
1 i.1tccór. y

CIII.	lIIII CII 10	:lal).::tc.s

11,1 •.I-	II :1'_	Ili,';.ICi,	ItIiIec	rut.t:	1

uxt ruI,,;

Xiujcoa	
1.uuc.s y.JeI.lefi



hongos, irritaciones

Hernias, malformaCiO Carretas transporta
nes de la columna, doras, educación er-

daños lumbares	gonómica, rotación de
personal, descansos

Accidentes de traba- Señalización, orgar&i-
jo, golpes, caldas, zación en el arrume
pérdida de tiempo

4	4	64 j	8	3

11111181	3

28 LL-Ob1OIIiaS visualea, Mejoramiento de la
sttu;s ocupacional, iluminación, cambiar
cefaleas, irritación lámparas, hacer man-

tenimiento, exámenes
agudeza visual

28 Sordera profes1onal Audicinetrias conti-
trauma acústico, hi- nuas, ojeras, patolo
poacusia profesiOflal gias previas, contro-
.uinbidøS, stress, les del ruido en la

serisacl ' n taponainien- fuente, medio, perso-

to, aumento presión na
arterial

28	
Strees ocupacional, Ventanas bien diseta-
streas calórico, su- das, extractores si-

doLajórI, cefaleas	
re, aire acondiciona-

do.

4	j	1	.1	8

4	1	7	1	1 280	8

1	1	7	1	7	1	1

T Iuesto	f 1Ipo d.	MMIsla. fICt6dl de	 Tb.

	

r Lsaqo	 rl ego	- - - - Exp.	xp. - - - -
C	P	E	GP

fiico--	prencLa de materias y	4	1	1	4	8	3	IncendioS y/o expio- Manejo de extintOres,

incoiiçatibH jdad fis 

ico-	 sionus que pueden educación para el
qulniic.s	auI:aiicias coinestible,

•1uiinlca en el almacefla-	

generar lesiones per- almacenamiento y se-

miento de matetias pri-	

--	 seriales y daños mate- paración de materia-

mas	-	

tialus	les

iilójLc.i	qosicifl materia prima	4	4	4	64	8	- 3 - nfeL-lnedadeS infecto- Fumigaciones, aseo,
contagiosas,	reac- uso de guantes, tapa-

cori hongos, pelos clones	alérgicas, bocas

'L -C.JO

IL)OfióIT.l.X SLreesfuetz0	fisIco,	4

trabajos prolotiqadOs con
inciiniaiófl de tronco,

LocativoS Almacenamiento cm seña-
lizar, almacenamiento de
cargas compatibles, al-
ma,enamleflto elevado y
su, etiL,aS, utilización
de ompaquca Inadecuados,
jta,,ci.	de	arrumes

inadecuadas

I • ic Lcc	lluini íIuC ói,

Ruido

VenL ilación



- 1-	 - -	 -	 -	-- --	 _____________ _______________________
_	

-	 ____	 _______________

Pu,i.st de	¶Ip. do	An*Iiai*s f	is	Va1otc16is d* 1eqos 1.	N° Trab.	PoslbtSa	-	Péilbi.. solucioneS

riesgo	
- -- - Cxp. Exp.	consecuencias

	

C	P	E GP	 ___________________

Q.iiinico	han do quiIiIlco:3 y deter-	4	7	1	20	8	28	Problemas respirato Exámenes	médicos,

nos,	irritación, educación, uso guafl
cia ni sinos, problemas tas tapabocas, prime-
alergénicOs	ros auxilios

	

isicoqui Pronencia c1c sust.ncias	1	4	1	4	8	28	Lesiones personales, Uso guantes, tapabo-

IlllC	qu1inIca	rea.:Iives	
liritaciones,	heri- cas, educación, capa-

das, intoxicaciones citacióri,	primeros
auxilios

8iiógics IkrcJc, b.i1enlas	1	4	1	4	8	28	Alerqénlcos, proble- 1\seo, controles mi-
lilas derniatológiCOs, croblológiCOs, desin-
infecciones, hongos fección,	capacita-

ción,	fumigaciones.
guantes-tapabocas
overoles,	gorros,
botas

£tgoiióiii- SobrsfuerZo	fislcos,	4	4	7	112	8	28	MalformaciOnes colum- Descansa-pie, educa-

posturas	ir,adecuadas,	
na, problemas muscu- ción ergonómiCa, ro-

trabajos prolongados de	
LoesquelétiCoS, vári- tación personal

pie	
ces, lumbagos, can-
sancio

Pstc.sc.-	CoiiterildO de la jornada	1	4	1	.1	0	2	tress ocupacional, Entrenainiefito,	des-

dales	de trabajo (Mnotoflia,	
cansancio, cefaleas cansos, relajación

repetitividad, autc.no-
rnia), riCinos impueStos
de trabajo, ausencia de
proqratns orjaniatVO5
de i rl Juccióti y erit rete-
íitiiiiCttO	 __________________________________



-	-

L'uemtu de	Tipo 4.	1i.Ie t.ctor.a de V.loraci6n de rtsoqo	1'. Krrab;	Poøtbls	Posibles soluciones
Trabajo	riesgo	 riego	- - -- - Cxp.	Ixp.	consecuencias

c	p	c	GP

	Eléctricos Equipos u c.peraciones	4	7	1	28	8	28	Quemaduras,	shock, Revisión de redes o

sin conexión	tierra,	 fibrilación ventricu- cajas de distribu-

lineas conductoras sin	 lar	ción, cables, irite-

entubar o canalizar,	
rruptores, circuitos

equipo eléctricos ax-	
de alta tensión, etc.

puestos a humedad, a-
bies, empalmes defectuo-
sos y sin aislamiento,
cajas, tomas e interrup-
tores defeetuosos o des-
cubiertos, contro'eS
eléctricos de la maqui-
tiaria inadecuadas y sin
protece ióri

	

f-1c:icos Maquinaria y eiutpo sin	4	4	1	16.	8	28	Accidentes laborales, Mantenimiento preveri-

anclaje,	base	firme,	 cjolpes,	amputación, tivo y/o correctivo,

lierrautientas manuales,	 heridas,	magulladu- guardas de seguridad

eléctricas defectuosas.	 ras,	en el sistema de
transmisión de fuer-
za, punto de opera-
ción y partes móviles
y salientes, elemen-
tos de protección
personal

	

Ls.cativus Superficie de piso des-	4	4	1	16	8	28	Lesiones a trabajado- Buen diseño de pian-

ilzante o en nial estado,	 res,	incomodidad, ta, aseo, señaliza-

¡nuco, puertas, ventanas	 daños materiales a la clón

y techos dcfetiiesos o	 cuprosa, pérdida de

un mao 1 i.ia 1 jdu, suia 1 1 ¿a-	 11 ei!pO	 -
cióri 1 iiadeeusda o 1 ne-
xisleiite, taita de oriemi
y aseo

FUENTE:	Los Autores

-



9. 7 MAPA DE RIESGOS

En la Figura 9 se presenta el mapa de riesgos.
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FIGURA 9.	Napa de riesaos.
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9.8 SIMBOLOGIA DE LOS FACTORES DE RIESGO

Pedagogía para registrar por medio de SÍITLbOIOS la clase de

factores de riesgo presentes en la empresa.
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FIGr;RA 10. Sizuboloaja de lc.s factores de.riesgo.
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9. 9 PROGRAMA DE SAL UD OCUPACIONAL

9.9.1 Subprograma de medicina preventiva y del trabajo.

Tiene como finalidad principal la promoción, prevención y

control de la salud del trabajador, protegiéndolo de los

factores de riesgo ocupacionales, ubicándolo en un sitio de

trabajo acorde con sus condiciones psicofisiolóçjcas y

manteniendo en aptitud de producción de	rabajc.

Inicialmente se realizará una historia ocuoacional, clínica

y personal para conocer el estado físicc y mental del

trabajador, se realizarán exámenes médicos, clínicos y

paraclmnicos para admisión, reubicación, rein greso y retiro

de los trabaladores, se realizarán también: prcaramas

educativos y .oreventivcs dirigidos a proteger, mantener y

preservar ej. estaco de salud ce los trabe adcres, acemas

que se permita detectar a tiempo las enfermedades

profesionales, problemas de adición o Psicológicos, se

implantará un servicio de primeros auxilios, así como

promove.r actividades de recreación y deporte.

4 1

9.9.2 Subprograma de hi giene y seguridad industrial. Tiene

corno objeto la i dentificación, reconocimiento, evaluación



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 destinados a la identificación y al

control de las causas de los accidentes de trabajo.

Las principales actividades a realizar son: la elaboración

de un panorama de factores de riesgo para obtener

inPormación sobre éstos en los sitios de trabajo de la

empresa y así mismo evaluar la exposición a aue están

sometidos los trabajadores afec:ad .os por ellos, a su vez

identificar los agentes de riesgo físicos, químicos,

biológicos,	psi cosociales,	ergonórnicos,	mecánicos,

eléctricos, locativos y otros a:entes contaminantes. La

magnitud de los riesgos se evaluará con la a yuda de

mediciones técnicas, cualicativas y cuancitaCjvas, con el

fin de determinar su real peligrosidad.	Además se

estudiarán e irnpleinentarn los 'rcc-ramas de mantenimiento

preventivo de las máquinas, herremientas e insalacicnes

locativas, así como se comprobará el buen funcicnarnienco de

los equibos de seguridad y concrol de los ríes gc5; se
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suministrarán los elementos adecuados de protección

personal, demarcación de áreas de trabajo, zonas de

almacenamiento, vías de circulación y la señalización de

las salidas de emergenias, resguardos y sectores

peligrosos; ya que son importantes para la organización de

desarrollo de un plan de emergencia, así mismo realizarán

prácticas sobre extinción de incendios y programas de

concrol en cada uno de los puestos de trabajo.

9. 10 CRONOGRJ'ÍA5 DE ACTIVIDADES

TABLA 37.	Suborograma de medicina preventiva y de trabajo

MesesActjvddes	
1E F M A N 1 J J A S 0 i	D

Progrdrnis edUCdtjVo 5 y pre-
ver3tjvos

CdpdCj tdCjón en el servic.1
de prizreros auxilios

Promción de ctt',jddes de
[zecreac.1ón y deporte	 1	-

117

FUENTE: Los .utcres



TABLA 38.	Subprograrna de higiene y seguridad industrial.
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Mes es
Actividades	------------ - - - -

E E M A M	A S O 1V D

Pro gran-a de mantenimiento
preventivo de míquinas, he-
rramientds e instalaciones

Suministro de elen-entos de
protección personal

Derrarcación y seialixación de
¿reas de trabajo y vías de
circulación

Practicas sobre extinción del
incendios y evaluación

Progran- de control del pues-
to de trabajo

Elaboración de panoran-a de
factores de riesgo

FUENTE: Los Autores

9.11 VALORACION DEL AUSENTISMO

Es la pérdida tempc.ral de horas o días de trabajo

independiente de las causas que la oriccinan.

EV° horas horrbre no laborddas x 1O
Indice de ausentisrn, =

N horas honbre programadas x 10'

Clasificación de las causas de ausentisc:

Tipo psicosocial



- Tipo médico

-	Tipo legal

-	Tipo no justificado

TABLA 39. Registro de ausentismo.

Fecha:__________ Día serrøna:________________ N horas ausezcia___________

Nonbre y ApelLido:_____________________________________________ Edad:

Estado civil: c S_ V D Tienpo de servicio:________________
Oficio:_____________________________ Antigüedad en el oficio:____________

CUS de ausencia:

Médica:_____ Laboral:_____ Legal:_____ Psicosocial:_____ Otras:_____

Con permiso: Sí_ No_ Tienpo	de permiso:	-

FUENTE:	Los autores.

9. 12 PROGRAMA DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA

A cada empleado de la empresa se le hará una ficha inédca

para saber qué con croles hay que realizar según los

exámenes que se les efectúen.

Fi Cha:

Nombre:	 Edad:

Dirección:
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Hábitos:

Antecedentes patológicos:_____

Antecedentes por accidences:_

Antecedentes quirúrgicos:_____

Antecedentes por intoxicación:

Factores de riesao:

Tiempo de exposición:

Conclusiones:________

Recomendaciones:_____

9.13 EVALUACION DEL PROGRAMA DE SALUD OCUPACIONAL

Para determinar si se está cum pliendo con la visión y

misión del programa de salud ocupacional se designará a los

comites de medicina e higiene ocupacional para un análisis

o control riguroso permanente, im plementándose a su vez una

filosofía de rneioramiento continuo donde ha y una

partici pación activa de todo el personal interno

involucrado desde la al gerencia hasta los operarios,

buscando la eliminación de los riesgos de accidentes y de

enfermedades profesionales.
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10. ASPECTO SOCIOAMBIENTAL

10. 1 JUS TiFIACIOV

Por ser la agroindustria un sector generador de desarrollo

eConómico, social y cultural, es fundamencal el análisis de

las condiciones sccioambíentales además que estas hacen

parte imprescindible de los aspectos que hoy en día

determinan la factibilidad de un proyecto agroindustrial.

Este provecto presenta un beneficio directo en el

mejcramienco de la calidad de vida de las personas en

t&minos de empleo ya que se piensa contratar mano de obra

de la región, ingresos en la medida que estas personas van

a contar cora un suscento económico producco de su trabajo

y ciesarrcllc ror contribuir al crecimienco ind::scriai del
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departamento del Quindjo, en la parte ambiental, el impacto

generado a las condiciones biofísicas de la zona de

influencia fueron materia de estudio en la tramitación de

la licencie del parque industrial del Quindio, sitio en el

cual se determinó la localización de la planta, por tal

motivo estos factores no harán parte del aspecto

socioambienai de este proyecto.

Por último cabe anotar ue el impacto generado por los

procesos de ingeniería agroindusti del prcvec:c no

repres.ican ningún riesgo para la estabilidad y bienestar

de la comunidad de i nfluencie, en 1a medida que los

vertimientos, residuos sdldos y ruidos generados van a ser

mitigados durante el desarrollo de dichos proceso.9.

10.2 OBJETIVQ

10.2.1 General. Idencifjca r los componentes de caráccer

socioambiental de influencia del proyeccc.
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10.2.2 Específicos.

- Establecer un mecanismo de identificación de los

posibles factores de impacto.

- Plantear alternativas de control, manejo, prevención,

mitigación y/o compensación de acuerdo a las

características de los factores de impacto.

-	Involucrar a al comunidad vecina mediante la generación

de empleo.

10.3 UDICAc:'; GEOGR4;FICA

La planta procesadora se localizará en el par que industrial

del Çuindío, ubicado dentro del casco urbano del municipio

oe Caarca, en la parte sur, en a zona ccm prendiaa entre

la va nacional Cali-Boo-ocá y la vía aue cond'ce al barrio

balcones, fi-ence a la penitenciaría penas-blancas.

10. 4 ANALISIS SOCIQECONOMICO DEL AREA

Dentro de las comunidades de interés arhiencal venas al

Parque Industrial del Quindio, se encuentran ls
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urbanizaciones	Balcones,	Laureles	Y	Valdepeñas,
cla

sificadas dentro del estrato dos y donde sus habitantes

pertenecen a la clase social media, media-baja, también
están las veredas Aguacatal y Bohemia, con un nivel

socioeconómico medio-bajo. Otra comunidad a tener en

cuenta son los recluscs de la penitenciarf a Peñas Blancas.

10.5 INFLUENCIA DEL PROYECTO EN LA COMUNIDAD

124

10.5.1 Externajídades positivas

- Se ofrecen dos líneas nuevas de prodncos con un alto

valor nutritivo y de alta calidad.

- La población vecina tendrá nuevas P
O5 bilidades de

emp
leo per la necesidad de operarios dentro de la

planta.

-	CCfltijbUir al creciniento y dasarro 7 1c industra y dl

departairjento del Quip.çjjo.

4	 -

L .
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10.5.2 Externalidades negativ5•

- Generación de residuos SÓ1Jdo como cáscaras semillas

y repulpa obtenidos del proceso

- Vertimjeito de aguas de lavado con una leve carca de

hipoclori to.

- Generación de ruido producto de los procesos,

tr
ansport de materia Prima y producto terminado

10. 6 FCTOR5 DE IMPACTO EW LOS PROCESOS DE INGEL\JIERIAAGROIND US TRIAD

10.6.1 Características.

Residuos 5Ó?ids.	Las resid's SalIdOS que s€
obtend	serán las Cáscaras, Ob tenidas del proceso de
separacóp

 de a pulpa; las semillas 
sobrap e3 del

proceso de despulpado; la repu1p, resultt del

prQceo de cencrjfugacjón y c?arificac:n
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-	Vertimientos. Las aguas que se producirán serán las de

lavado de la fruta y de la plan ca que tendrán una leve

carga de hipoclorito, utilizado como desinfectante.

- Ruido.	Dentro de la planta se va a generar ruido

producido por la máquina despulpadora mientras que

externamente el transporte utilizado tanto para la

materia prima como para el producto terminado será una

fuente a tener en cuenta.

10.6.2 Mecanismos de identificación.

- En lo referente a residuos sólidcs los operarios se

harán cargo de éstos recogiéndolos antés del lavado de

la planca, para posceriorrnente pesarlos y obtener los

rendimientos del proceso.

-

	

	Los vertimientos serán objeto de un análisis químico

donde se determinará su carga de hipoclorito.

-	El ruido podrá ser identificado con la avud. de los

operarios de la planta y la comunidad vecina irediante



la elaboración de encuestas periódicas donde se

evaluará si el ruido producido los afecta de una forma

u otra.

10. 7 ACTIVIDADES DE MANEJO AMBIENTAL

Las princi pales actividades que se manejarán a fin de

cubrir los efectos neaativos que puedan ocasionar los

factores antes mencionados seran esencia 7 rneflC e ae

prevención y miiçación.

Para Ci znane-io de lcs efec	del ruido que pueda ocasionar

la máquina despulpadora se realizarán actividades
Preventivas de mantenimiento periódico como es el

permanente encrase y l ubricac i ón de los puncs de

rod.amien:c y fricción, en casc al de que esta acCividad no
sea Suficient e se encra.rá a miticar dIcho impacco mediante
el uso de protectores Para los cperarios

n cuanç a las a guas residual es la planta contará c	una

crampa de Ólido en su sistema de desa güe que Pe:mÍ:Irá
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sólo el paso de líquido y luego irá hacia un sistema de

tratamiento de aguas con que contará el parque industrial.

Los residuos sólidos serán utilizados en la implernentacic5n

de un programa de lornbricultura que manejarán los

productores con una previa asesoría de personal capacícado

suministrado por la planta.
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11. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

Teniendo en cuenca los parámetros establecidos en ia

ingenierí del proyecco para ma quinaria, equipos y

funcionamiento çeneral de la planta se realizó el presene

estudio con el objeto de cuantificar las inversiones

requeridas, los costos de funcionamiento y los presuues:cs

de prcdución y ventas, con los cuales se estructuran los

estados financieros y finalnete se aplican lcs indicadores

necesarios para la evaluación del proyecto.

El est.udi, se hizo a precios constantes con prcyecicnes

durante zinco años donde se increraenca la parcic paci5n en

el mercadc en un O% anual.

11 . 1 IWVERS IONES

ent:o d las invcrsio requéridas cara Ci presenta
provecto se encuentran el :erreno para la pLanta, c:'o

cosc es de1S.9Cc.QQQ y la conscruccin de la misna es ':e
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$80'OOQ.OQQ. Las demás inversiones se relacionan en las

Tablas 40, 41 .y 42.

TABLA 40.	Inversión en maquinaria y equipo.
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Costo
Unitario ($)

18128000

3800000

350000C

700000

100 0000

370000)

10416000

2145CC0

5500000

1467000

5449200

47529350

!800000

15000C

700000

60000

2650000

2944400

:154200

1 345000

194500

60

1800

500

20900

200000

9700

1JCOC

28000

Detalle	Cantidad

Pasterjzador	 1
4Despulpadora 1 (	1
,Centrífucra	-'	/L
Tancue con agitador	.-'	1
Tanque con agitador	..•-.	1
Tanque lavador	 2

X Cuarco frio	 1
Banda transportadora	2
Coe1ador Q.	[J- '- '9
Básc!jla	 1

-kEmpacadora de piloas	1
Empacadora de jugos y néctares
Calde:jn	 1
Filcro de arena	 1
Filtro e ozono	 1
Ca.rros .:anSrortadores	3
Planta elt:ic-n

Salanza electrójca

pH-metro	 1
erecc6netro 3 escalas

Material	vidrio

Nanguera	 3Cm

15
Cuchar	 15
Canecas plásricas	5
'.esas de acero inoxidable	2
Cnastj11as plá.atjcas	500
Estibas	 20
Ext:.tcr de 10 lb

Toral

Costo
Toral (S)

18125000

3800000 s3
3500020

700000

1000000	2.

7400000

10416000

4290000

5500000

1487000

5649200

47529350

1800300

1 150000

700000

i80000

29464:0

11542

1445000

94330

27000

75 ..' 0

¿ - .- '1
400000

4650:03

20000

91000

12295?.50

FUENTE: Los Autcres
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TABLA 41.	Inversión en muebles y enseres.

De talle

Escritorio gerente general

Silla gerente

Escritorios

Sillas para escritorios

Sillas

Sillas operarios

Sala de espera

I!esa para riá quina de escribir

Máquina de escribir eléctrica

Archivador cuatro ga7etas

esa para computador

Cornpu cador

Sumaaora

Conmutador

Aparato tele fnico

Tele fax

Papeleras

Total

Costo
Cantidad

Unitario ($)

1	251585

1	232745

8	141385

8	110270

16	30000

20	38000

1	448400

1	61000

1	305500

6	259190

3	137300

3	1792000

7	:31000

1	425000

6	36459

1	750000

9	8300

Costo

Total ($)

251535

232745

1131080

682.60

460000

760000

448400

61000

305590

1553:40

411900

5376000

917000

425090

215734

750000

7'7Q9

1 428C954

FUENTE: Los Autores
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TABLA 42.	Presupuesto de inversiones diferidas.

Tiempo a
diferir

5

Co n ceo t o

Gastos de constitución

Gastos de instalación y montaje

Gasto estudío de factibilidad

Total

Costo ($)

2500000

4000000

5000000

11500000

Costo
anual ($)

500000

800000

1000000

2300000

- FUENTE: Los Autores

11.2 DETERMINACION DEL COSTO DE PRODUCCION ANUAL

El costo dela materia prima es de $800 kilo de acuerdo con

información suministrada per los investi'Jadcres en el área

de producción de los híbridos de lulo. Las prcyecciones de

compra de ésta se presentan en la Tabla 43.

TABLA 43.	Cost:o de materia prima primaria	(lulo)
proyectado,

Cantidad
(Tamaño)

,-L.LJ, O

1447,1.6

1591,88

1 751 , 06

1926,17

FUENTE: Los Autores

.recío ($/Ccn)

80000Q
., '1	/.

8000 00

800000

800000

Costo ($)

1 052.480000

1157.726000

.L	I.Jjj

1 40Q.5O88o

1540.935968

Año

1

2

3

4



Los requerimientos de mano de obra directa fueron

determinados en el capítulo siece (Ingeniería de proyecto)

y el costo de ella se muestra en la Tabla 44. Para su

cálculo se tuvieron en cuenta las prestaciones scciales y

aportes para fiscales establecidos por la ley. El sueldo

asignado a cada operario es el mínimo legal permitido más

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

El primer año se trabajará un turno de ocho horas y dos

horas extras; a partir del segundo año se implementarán

turnos adicionales de tres, czatro, seis y ocho horas

respectivarnep te para cada año.

La mano de obra indirecta a contratar y su costo se

relacionan en la Tabla 45, donde además se presentan los

costos de las horas extras y los turnos adicionales

requeridos durante los primeros cinco años de

funcionamiento.

Los turncs menores de ocho horas fueron liquidados en forma

proporciona 7 al teiflDo laborado. En la Tabla 46 se muestra

el ccsc de mano de obra indirecta pro yectada para iQ:

primeros cinco años.
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N° Operarios/	Sueldo	Horas Extras Turno adicional Prestaciones	SalarioAlio Turno	(Incluido S.T.)	____________________________________________
	1	22	411026L'8	10161937,57	0	24366076,53	75630702,1

	

2	22	41102688	0	15413508	26862147,96	83378343,96

	

3	22	41102688	0	20551344	29304161,41	90958193,41

	

4	22	41102688	0	30827016	3l88l88,3l	106117892,31

	

5	22	41102688	0.	41102688	39072215,21	l2]27259l,2l

	

S.T.	Subsidio de transçorte.
FUENTE:
	Los Autores

TABLA 45.	Costo de mano de obra indirecta año 1.

Cargo	_____

Jefe de Producción

Supervisor de Producción

Supervisor de Control de Calidad

Jefe do Almacén

Auxiliar de Almacén

Auxiliar de IantenimJ.ento

Total

N° Pers.

1

1

1

1

1

1

6

Sueldo año Horas extras Prestaciones

	

12000000	5703600

	

3600000	975000	2174497,5

	

8400000	3992520

	

8400000	3992520

	

4800000	1300000	2899330

	

2562804	650000	1527045,74

	

39762804	2925000	20289513,2

Salarios

17703600

6749497,5

12392520

12392520

8999330

4739849,74

62'977317, 24

FUENTE:	Los Autores



Turno Adi-
cional

Prestaciones Salario1-loras Extras

TABLA 46.	Costo de mano de obra indirecta proyectada.

No
Pers. ¡Tu rilo

6

6

E;

6

6

Sueldo Pri-
mer Turno

39762804,00

39762804,00

39762804,00

39762804,00

39762804,00

2925000,00

0,00

0,00

0,00

0,00

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

117.324129, 48

Año

1

2

3

4

5

FUENTE:	Los Autores



Las depreciaciones se pueden observar en la Tabla 47, los

costos indirectos de fabricación 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 horas diarias y el personal de vigilancia

que será contratado con una empresa dedicada a tal fin.

La proyección de los gastos operacionales se observa en la

Tabla 50.

Los costos de materias primas e insumos por unidad de

producción están discriminados en la Tabla 51, la base de

cálculo para jugos y néctares fue la presentación de un

litro. La proyección de dichos costos se muescra en la

Tabla 52.

La asignación de los costcs de cada producco se presencan

en la Tabla 53, se realizó teniendo en cuenca el iezpo de

utilización de la planta de prcceso en la aricació. de

cada uno de ellos.
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TABLA 47.	DeprecIación.

Concepto	Costo ($)	Tiempo de deprecia-	Depreciación anual__________________	 ción (años)	($)
Maquinaria y equipo	 127295950	 10	 12729.595
Muebles y enseres	14280964	 10	 1428096,4
Edificio	 80000000	 20	 4000000
Total	 221576914	 18157.691,4;

FUENTE:	Los Autores

TABLA 48.	Costos indirectos de fabricación proyectados.

Concepto

Servicios públicos

Mano de obra Indirecta

Depreciación

Aniortización inversión
diferida

Dotacióg-i

Mantenimiento de rna--
quinaria

Control de a1i.dad

Total

Año 1

3000000

62977317,24

18157691,4

2300000

2266700

50000ú0

60000

93'761;708, 64

Año 2

3300000

80660339,76

18157691,4

2300000

4533400

5000000

66000

114b17 ,431, 16

Año 3

3630000

87993097,11

18157691,4

2300000

45:33400

5000000

72600

51

Año 4

3993000

102658613,3

18157691,4

2300000

4533400

5000000

79860

136k,2264,

Año 5

4392300

117324129,48

18157691,4

2300000

4533400

5000000

87846

1ULNTK:	Los Autores



TABLA 49.	Mano de obra operacional.

Cargo

Gerente General

Secretaria de gerencia

Jefe de ventas

Impu 1 s adoras

Vendedores

Auxiliar de ventas

Cori tado r

Auxiliar de contabilidad

Asesor jur1dico

Revisor fiscal

Auditor

Celador

'ro tal

FUENTE:	Los Autores

N° Perso-
nas

1

1

1

5

lo

1

1

1

1

1

1

2

26

Total /rne s

1500000

213567

900000

213567

40 00 00

400000

1000000

500000

1000000

1000000

1200000

12Ó0000

9527134

Sueldo año

18000000

2562804

10000000

12814020

- 48000000

4800000

12000000

6000000

12000000

12000000

14400000

14400000

167776824

Prestaciones

8555400,00

1218100,74

5133240,00

6090503,71

22814400,00

2281440,00

5703600,00

2851800,00

0,00

0,00

0,00

0,00

54648484,45

Salarlo

26555400,00

3780904,74

15933240,00

18904523,70

70814400,00

7081440,00

17703600,00

8851800,00

l2000000;oo

12000000,00

14400000,00

14400000,00

22'425308,44 x'



• TÁTLA 50.	Gastos operacionales.	 -

Concepto	Costo Año 1	Costo Año 2	Costo Año 3	Costo Año 4	Costo Año 5
Salario gerente	 26555400, 00	26555400, 00	26555400, 00	26555400, 00	26555400,00
Salario secretaria degerencia	3780904,74	3780904,74	3780904,74	3780904,74	3780904,74
S1ario jufe de ventas y mer-
cadeo	 15933240,00	15933240,00	15933240,00	15933240,00	15933240,00
Auxiliar de ventas y mercddeO	7081440,00	708J.440,00	7081440,00	7081440,00	7081440,00
Salario contador	 17703600,00	17703600,00	17703600,00	17703600,00	17703600,00
Salario auxiliar de contabili-
dad	 8851800,00	0851800,00	8851800,00	8851800,00	8851800,00
Revisor fiscal	 12000000, 00	12000000,00	12000000,00	12000000,00	12000000,00
Auditor	 14400000,00	14400000,00	.14400000,00	14400000,00	14400000,00
Asesor juLidicu	 12000000,00	12000000,00	12000000,00	12000000,00	12000000,00
Celadoves	 14400000,00	14400000,00	14400000,00	14400000,00	14400000,00
Salario impulsadoras	10904523,70	18904523,70	18904523,70	18904523,70	18904523,70
Salurio vendedores	70814400,00	70814400,00	70814400,00	70814400,00	70814400,00
Suministros	 420262,00	420262,00	420262,00	420262,00	420262,00
Zervi.cio telefónico	2100000, 00	2400000,00	240000Ó, 00	2400000, 00	2400000,00
Publicidad	 20000000, 00	20000000,00	20000000, 00	20000000, 00	20000000, 00
TranspoL'c producto final	1866253o, 00	20528'919, 00	225816709, 80	248398380, 78	273238218,86
Túr.al	___________	43i87q95O,44	45d533,488144	4716228O,24	49364351,22	518'4837893o

FUE 1'ITE:	Los Autores



TABL) 51..	Costos materias pimas e insumos por unidad de producción.

TABLA 52.

Pulpa cruda

Cantidad Costo ($)

600 g	480,00

o	0,00

0	0,00

1	7,00

487,00

.Lo.s Autores

Pulpa edulcorada	Jugo	Néctar

Cantidad Costo ($) Cantidad Costo ($) Cantidad Costo ($)

450 g	360,00	].200 g	960,00	1000 g	800,00

75 g	28,50	80 g	30,40	80 g	30,40

0	0,00 0,1728 ml	23,76 0.144 ml	19,80

1	7,00	1	203,00	1	203,00

	

395,50	1217,16	1053,20

Matarla prima
o insumo

Lulo

Azúcar

Enzima

Empaqui/envase

Total

FUENTE:

Unidades de productos terminados proyectados y costo de materias primas e
insumos para su fabricación.

Pulpa cruda	Pulpa edulcorada	Jugo	Néctar
Año	-	.	-

Unidades/Año Costo ($) Unidades/Año Costo ($) Unidades/Año Costo ($) Unidades/Año Costo ($)

1	613028	298544636	262756	103919998	490717	597281104	490717	516823144

2	674331	328399100	289032	114311998	539789	657009214	539789	568505459

3	74].764	361239010	317935	125743198	593768	722710136	593768	625356005

4	015940	397362!l1.	349728	138317517	653144	794981149	653144	687891605

5	897534	43*99202	384701	1521.49269	718459	874(479264	718459	75680766

FUENTE:	Los Autores



TABLA 53.	Asignación de los costos a cada producto para el año 1.

Jugos	Néctar
Concepto

Materia prima e insumos

MOD

CH'

Operacionales

Total

Costo

1516568882,00

75630702, 10

93761708, 64

431870950,44

2117832243,18

Pulpa cruda

298544636,00

19527847,28

24209273,17

107967737,61

450249494,06

Pulpa edulco-
rada

103919998,00

8364755,65

10370044,98

107967737,61

230622536,24

597281104,00

33716167,00

41798969,71

107967737,61

780763978,32

516823144,00

14021932,17

17383420,78

107967737,61

656196234,56

FUENTE:	Los Autores



Fihalmente 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.

TABLA 54.	Costo y precio de venta por unidad de producto.
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Producto

Pulpa cruda

Pulpa edulcorada

Jugos

Néc tares

Costb unitario

734,47

877, 71

1591,07

1337,22

Precio de venta

816,08

975,23

1767,85

1759,5

FUENTE: Los autores.

11.3 CAPITAL DE TRABAJO

Inventario Final de Materia Prima (IFMP) =

(Costo de MP x Rotación (en días))/(36Q días)

Debido a que la rna:eria prima primaria roca ccn rayor

frecuencia que la secundaria es necesario caicular

independientemente el IFMP.



TABLA 55.	Ventas proyectadas por producto/año.

Producto

Pulpa cruda

Pulpa eduicrada

Jugos

Néctar

Total

Año 1

500279890,24

256247533,88

867514048,45

863416561,5

2487458034,07

Año 2

550307879,26

281872287,27

954265453,3

9497582i7, 65.

2736203837, 48

Año 3

605338667, 19

310059515,99

1049691998,62

1044734039,42

3009824221,22

Año 4

665872533, 91

341065467,59

1154661198,49

1149207443,36

3310806643,35

Año 5

732459787,3

375172014,35

1270127318,34

1264128187, 69

3641887307, 68

FUENTE:	Los Autores



1052.480.000 x 1IFMPP = _______________
360	= 2.923.556,6

464.088.882 x 15 -IFMPS =	 19.337.036,8360

IFMP = 2.923.555,6 + 19.337.036,8	22.260.592,4

El inventarío final de productos en proceso es cero, ya que

en el proceso de fabricación nc hay ninguna operación dcnde

se requiera estadía del producto por más de una hora.

El inventario final de productos terminados

Costo de producción iipr
360

+1
Rotacjc3n

IFPT = 1685961292.74 + o -
360	- 9.314.703,27
—+12

Cartera = Ventas x Rotación (en d1s)
360

144



- 2487458034.07 x 30Cartera - __________________ = 207288169.5360

Capital de trabajo=IFfr!p+IFpp+IFpT^Cartera = 238863465

11. 4 PLAN DE INVERSION Y FINANCIACION

Ea la Tabla 56 se muestra e? plan de inversión; el valor

del terreno y las inversiones diferidas serán cubiertas por

los aportes de los scciQS. Los demás rubros están

distribuidos entre los recursos propios y los recursos

crediticios que se obtendrán por medio de uia entidad
financiera, a través de un crédito IFI.

TABLA 56.	Plan de inversión.
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Concepto

Te rren o

Edificio
Maquinaria y equipo

Muebles y enseres

Inversiones diferidas

Cat,ital de trbajc

Tcal

Ccstc de
inversión

18 900000

80000000

127295950

14280964

11500000

238863455

490540379

Recurso

propio

18900000

40000000

63647975

7140462

11500000

6331561

149150379

Recurso

crédj to

o

4000 0000

63647975

7140482

o

232531904

341650000

FUENTE: Los Autores



El crédito reúne las siguientes características:

Cuantía: 341 '650. 000

Plazo: 5 años

Período de Gracia: Un año (sólo se pagan intereses)

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

DTF=27%

Amortización: mensual

Pago: mes vencido

En la Tabla 57 se presenta la tabla de amortización

mensual.

11.5 ESTADOS FINANCIEROS

El estado de ganancias y pérdidas se observa en la Tabla

58, posteriormente se presentan el flujo de fondos

proyectado (Tabla 59), los ingresos y egresos proyectados

(Tabla 60), el balance general prcyectado (Tabla 61) y

finalmente el flujo de caja neto prcyectado (Tabla 62)
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TABLA. 57.	Tabla de amortizáción mensual.

Mes

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

Saldo inicial

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000, 00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

334532291,67

327414583,33

320296875, 00

Interés

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

10249500,00

10035968,75

9822437,50

9608906,25

Abono capital

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

Saldo final

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

341650000,00

334532291,67

327414583,34

320296875,00

313179166,67

• Valor cuota

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

.
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313I9i6E, 67	9395375, 00

18
	

306061458,33	9181843,75

19	298943750,00	8968312,50

20	291826041,67	8754781,25

21	284708333,33	8541250,00

22	277590625,00	8327718,75

23	270472916,67	8114187,50

24	263355208,33	7900656,25

256237500, 00

249119791,67

242002083, 33

2:34884375,00

227766666, 67

220648958,33

213631250, 00

206413541,67

199295833,33

08900937,50

7687125, 00

7473593,75

7260062,50

7046531,25

6833000, 00

6619468,75

6405937, 50

6192406,25

5978875,00

25

26

27

28

29

30

31

32

33

-
SaId& Linal - - Vá1oruóta

	

7117708,33	306061458,34	16513083,33

	

7117708,33	298943750,00	16299552,08

	

7117708,33	291826041,67	16086020,83

	

7117708,33	284708333,34	15872489,58

	

7117708,33	277590625,00	15658958,33

	

7117708,33	270472916,67	15445427,08

	

7117708,33	263355208,34	15231895,83

	

7117708,33	256237500,00	15018364,58

85412500,00	 194313437,50

	

7117708,33	249119791,67	14804833,33

	

7117708,33	242002083,34	14591302,08

7117708,33	234884375,00	14377770,83

7117708,33	227766666,67	14164239,58

7117708,33	220648958,34	13950708,33

7117708,33	213531250,00	13737177,08

7117708,33	206513541,67	13523645,83

7117708,33	199295833,34	13310114,58
7137708,33	192178125,00	13096583,33



34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

192178125, 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

85412500,00

5765343,75

5551812,50

5338281,25

78152437,50

5124750, 00

4911218, 75

4697687,50

4484156,25

4270625,00

4057093,75

3843562,50

3630031,25

3416500,00

3202968, 75

2989437,50

2775906,25

47403937,50

2562375, 00

IJLI lUn, ji

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

IUbU41b, 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



50.

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

78294791, 67

71177083,33

64059375,

5694 1666, 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

øapLt81

7117708, 33

7117708,33

7117708,33

7117708,33

7117708,33

7117708, 33

7117708,33

7117708,33

71177 08 ,33

7117708,33

7117708,33

85412500,00

-
Sa1do final	Valor uota

	71177083,34	9466552,08

	

64059375,00	9253020,83

	

56941666, 67	9039489,58

	

49823958,34	8825958,33

	

42706250,00	8612427,08

	

35588541,67	8398895,83

	

28470833,34	8185364,58

	

21353125,00	7971833,33

	

14235416,67	7758302,08

	

7117708,34	7544770,83

	

0,00	7331239,58

102067937,50

FUENTE:	Los Autores



Producto	Afio 1	Afto 2	AfIo 3	Aio 4	Afio 5

Ventas	 2.487.458.034 2.736.203.037 3.009.824.221 3.310.806.643 3.641.887.308

Inventario 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

(Inventario 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 fabricación	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	O	O	O	O	O
proceso

(Inventario final de producto en	O	O	O	O	O
proceso)

Costo de producción	1.685.961.293 1.865.621.545 2.047.693.329 2.261.393.639 2.493.481.458

Tnvelltdrio i.nicial de producto	0	9.314.703	10.358.764	11.370.454	12.556.708
te irninado

(Inventario final de producto ter-	9.314.703	10.358.764	11.370.454	12.556.708	13.845.515
ini nado)

Costo de ventas	1.676.646.589 1.864.577.485 2.046.681.6392.260.207.385 2.492.192.651

Utilidad bruta	 810.011.445	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

(Imnuesto)	 89.581.273	109.267.174	144.674.752	178.342.979	215.094.400

tJtJ'Licjad neta	 166.365.221	202.924.752	269.053.112	331.208.390	399.461.029

FUEWTE:	Los Autores



- -	 - --	-
TTJA 59.	1ioe fondo5proyectaos.	 -

Fuentes	Año 1	Año 2	Año 3	Año 4	Año 5

Utilidad neta	 166.365.221	202.924.752	269.053.112	331.208.390	399.461.020

Depreciación	-	18.157.691	18.157.691	18.157.691	18.157.691	18.157.691

Amortización 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

Créditos bancarios	341.650.000	0	0	0	0

Impuestos 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	357.096.858	459.675.144	556.983.347	663.672.105

Usos

Incremento activo corriente

Incremento activo fijo

Incremento activos diferidos

Amortización pasivos bancarios

Pago de impuestos

Amortización obligaciones laborales

Total usos

Diferencia

Saldo anterior

Saldo final de caja

238.863.465

240.476. 914

11.500.000

o

o

o

490.840.379

299.414.957

o
299.414.957

23. 998. 937

o
o

85.412.500

89.581.273

23.010.771

222.003.481

135.093.377

299. 414. 957

434.508.334

26.262.054

o

o

85.412.500

109.267. 174

24. 447.240

245.388. 968

214.286. 176

434. 508. 334

648.794 .510

28. 961. 654

o
o

85.412.500

144 . 874. 752

25.289.589

284.538.495

272.444.852

648.794.510

921.239.362

31.841.747

o

o

85.412.500

178.342.979

26. 974.286

322.571.513

341.100.592

921.239.362

1.262.339. 954

FUENTE:	Los Autores



TABLA 60.	Ingresos y egresos proyectados.

Concepto

Ingresos

Vent as

Total ingresos

Egresos

Costo de 'lentas

Gastos operacionales

Gastos financieros

Inipues tos

Total egresos

Año 1	Año 2	Año 3	Año 4	Año 5

2.487.458.034,00 2.736.203837,00 3.009.824.221,00 3.310.806.643,00 3.641.887.308,00

	

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

	

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

	

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

	

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

	

89.581.272,96	109.267.174,40	144.874.752,40	178.342.979,40	215.094.400,40

	

2.32] .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	1 a 5
	

1,090982651 6.255.443.918,00 5.733.770.294,00

	

0a5
	

1,004953441	4.599.591.116,00	4.578.919.613,00

FUENTE:	Los Autores



TABLA 61.	a1ance creneral orovt	 ________________________LI- -J
_________	 Año 1	Año 2	Año 3	Año 4	Año 5
ACTIVOS

ACTIVOS CORRIENTES	 -	-

Efectivo	 299.414.957	434.508.334	648.794.510	921.239.362	1.262.339.954
Cuenta por cobrar	207.288170	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	o	 O	O	O	O
Inventario producto terminado	9.314.703	10.358.764	11.370.454	12.556.708	13.845.515

1.239.325.472	1.612.267.811
TOTAL ACTIVO CORRIENTE

ACTIVOS FIJOS

Terreno

Edificio

Maquinaria y equipo

Muebles y enseres

Depreciación acumulada

TOTAL ACTIVO FIJO

OTROS ACTIVOS

Diferidos

Amortización diferidos

TOTAL OTROS ACTIVOS

538.278.422

18.900.000

80.000.000

127.295.950

14.280.964

(18.157.691)

222.319.223

11.500.000

(2.300.000)

9.200.000

697.370.735

18.900.000

80.000.000

127.295.950

14.280.964

(36.315.382)

204.161.532

11.500.000

(4.600.000)

6.900.000

937.918.965

18.900.000

80.000.000

127.295.950

14.280.964

(54.473.073)

186.003.841

11.500.000

(6.900.000)

4.600.000

1.128.522.806

18.900.000

80.000.000

127.295.950

14.280.964

(72. 630.764)

167.846. 150

11.500.000

(9.200.000)

2.300.000

1.409.471.622

18.900.000

80.000.000

127.295.950

14.280.964

(90.788.455)

149.688.459 -

11.500.000

(11.500.000)

o

1.761.956.270
TOTAL ACTIVO 769.797.644	908.432.267



.
A*ol	MoZ	Mo3	-Mo4

PASIVOS

PASIVOS CORRIENTES

Ob1igacione laborales	23.010.771	24.447.240	25.289.589	26.974.286	28.658.984
Impuesto de renta	89.581.273	109.267.174	144.874.752	178.342.979	215.094.400

- TOTAL PASIVO CORRIENTE	112.592.044	133.714.414	170.164.341	205.317.266	243.753.384

PASIVOS NO CORRIENTES

Ob1igacione 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 PATRIMONiO	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	Inversión

Activos fijos	240.476.914,00

Capital de trbajo	238.863.465,20

Utilidad neta

Deplcci ación

Aflol	Aio2
	

AÍo3	M1o4	Afo5

	

166.365.221,20	202.924.752,40	269.053.111,70; 331.208.390,40	399.481.029,00

	

16.157.691,00	18.157.691,00	18.157.691,00	18.157.691,00	18.157.691,00

Inversión diferida	11.500.000,00

Total	490.840.379,20	184.522.912,20	221.082.443,40	287.210.802,70	349.366.081,40	417.618.720,00

FUENTE:	Los Autores



157

11.6 PARAMETROS DE EVALLJACIQN

Valor Presente Neto (VPN). Es el valor presente de

todos los ingresos y egresos, el proyecto debe

aceptarse si su valor neto es igual o superior a los

ingresos para cada año y el valor de la inversión total

inicial se derivan de la tabla de flujo de caja neto

proyectado.

El VPN del proyecto es igual a 51'787.072.54.

-	Tasa Interna de Retorno (TIR): Es la tase de descuento

que hace que el valor presente neto sea igual a cero.

La TIR del proyecto es igual a 42.77%.

El proyecto es rentable económicamente ya que la TIR es

más alta que la tasa de intereses y cportunidad (36% a

octubre 14 de 1996).

-	Relación Beneficio-costo: Es igual a la sumatoria del

valor de todos los ingresos dividido rjo.r la sumatcri
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del valor presente de todos los egresos, tomando como

base la tasa de interés y oportunidad.

B/C = 4599'591.116
4576'919.613

B/C= 1.005

- Período de Recuperación de la inversión (PRI): Es un

criterio de evaluación mediante el cual se determina el

número de períodos necesarios para recuperar la

inversión inicial que es de $490'840.379.2

TABLA 63	Período de recuperación de la inversión.

Año	Utilidad neta

1
	

166365221,2

2
	

202924752,4

3	269053111,7

4	 331208390, 4

5	399461 029,3

FUENTE: Los autores.

Utilidad acumulada

166365221,2

369289973, 6

638343085,2

969551475,6

1369012505

De cuerdo con la ab1a anterior la inversión nicia1 se

recupera al tercer año de funcionamiento de la empresa

donde las utilidades acumuladas superan la inversión.



12. CONCLUSIONES

- El aná1isj de los estudios preliminares permite

concluir que los híbridos de lulo son frutos

climatéricos, y que de los tres híbridos el P32005 HFG

es el que presenta más rápidamente (sexto diá) el punto

de climaterio.

- El estudio de conservación en almacenamiento permite

visualizar que todos 105 híbridos prolongan su tiempo

de vida útil cuando son sometidos a refriaerac:p

(2-4°C), sin embargo es necesario dejarlos uno o dos

días a temperatura ambiente (21 °C) con el fin de que

desarrollen el aroma y sabor característicos
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- De los tres híbridos el más resistente al frío es el

585024 HO seguido por el híbrido 55024 HO F+G y por

último el híbrido P32005 HFG.

Los períodos de maduración son diferentes para cada

híbrido, siendo de seis días para el P32005 HFG, de

ocho días para el 585024 HO y de once días para el

585024 HO F+G.

- En cuanto a características organolépticas la pulpa del

• híbrido P32005 HFG presenta el mejor aroma y sabor pero

color es desagradable, puesto que presenta un

pardeamiento evidente, en tanto que las pulpas de los

híbridos 585024 HO y 585024 HO FG son estables en su

color que es verde intenso y brillante y no presentan

problemas de pardeamiento.

- Los	productos	que	mejores	características

organoléptjcas presentaron, fueron los cbtenidos a

partir de la nez:la de 4os tres híbridos en relación

1:1:1, la mezcla de los híbridos P32005 HFG y 585024 HO

en relación 1:1 y el híbrido 585024 HO F+G.

160
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1a ubicación del mercado meta en la ciudad de Cali fue

debida a la gran aceptación de los consumidores por el

lulo, además de su preferencia por productos prácticos

que sean de fácil y rápida preparación.

El consumo de pulpas de lulo congeladas está

represencado por el 41.34% de los encuestados.	El

58.66% restante no las consume principalmente porque

prefieren comprar la fruta en fresco.

- La frecuencia de compras de pulpas ccngeladas delulo

por parte de los consumidores habituales, es semanal y

quincenal.

- La mayoría de las personas encuestadas (58.41%)

estarían dispuestos a consumir jugo de lulo empacado,

con una frecuencia de compra semanal para la ma yoría de

lcs casos. Le. principal razón para el no consumo sigue

siendo la preferencia por la fruta en fresco.



- La disposición de las personas encuestadas a consumir

pulpa edulcorada de lulo es de un 43.52%.	El

porcentaje restante no estaría dispuesto a consumirla,

principalmente porque prefieren la fruta en fresco,

porque no consumen azúcar o porque prefieren adicionar

el azúcar al gusto.

- Los resultados alrededor de la preferencia por el

material de envase de los jugos muestran que la mayoría

de los consumidores potenciales (51.43%) prefieren que

este sea de plástico.

- La participación en el mercado se proyectó con un

incremento gradual, teniendo en cuenta que la empresa

y ¿i gunos productos son nuevos y por lo tanto deben

ganar participación en el Cranscurso del tiempo a

medida que sean conocidos por los consumidores.

- La.ç di sposiciones legales y de salud ccupacicnal deben

ser aplicadas para garantizar el bienestar y buen

desempeño de los empleados, buscando disminuir o
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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 la

demanda de mano de obra como por la oferta de produc:os

con buena calidad que logren complacer las necesidades

del consumidor.

- Los factores de evaluación indican que el proyectc es

atractivo, puesto que su rendimiento es superior a la

tasa de interés y oportunidad, es por esto que en el

tercer año se recupere la inversión en su totalidad.

- El aspecto scdioambiep.tal permitió visualizar que el

impacto generado por los procesos no presentan nin;ún

riesgo para la estabilidad y bienestar de la comunidad

de influencia.



13. RECOMENDACIONES

- Analizar la posibilidad de acondicjoiia,njejto de un

local arrendado con el fin de disminuir el monto de las

inversiones, lo que implica ún aumento en la

rentabilidad.

- Estudiar la posibilidad de adquirir un equipo UTH para

la pasteurizaciói de jugos y néctares, y con ello

lograr unas mejores caracteristicas de los productos.

-	
Tener en cuenta la opción de diversificar tanto en

lineas de productos como en otros frutales, de acuerdo

con las preferencias de los COnsumidores

- Realizar nuevos ensayos sobre el comportamjemito

respiratorio de los híbridos, con el fin de establecer
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los climaterios de los hlbridos 585024 HO y 585024 HO

F+G.

- Ensayar nuevos tratamientos enzimáticos con el fin de

controlar el pardeamiento en el híbrido P32005 HFG.

- Investigar el por qué de la iñhíbici6k del desarrollo

del aroma y sabor durante la refri geración de los

materiales híbridos que obligan a suspender la

refrigeración dos días antes de procesar.

- Con el fin de garantizar la producción de materia prima

para abastecer la planta de procesamiento, se hace

necesario establecer un programa serio de extensión

encaipinado a fomentar el establecimiento de cultivos de

los tres híbridos a través de instituciones que se

dediquen a esta labor.
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APENDICES



APENDICE 1: ENCUESTA DIRIGIDA A CONSUMIDORES
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170
EWCUES TA N°____________ FECHA____________ LUGAR__________

DIRIGIDA A: Consumidores

OBJETIVO: Determinar la demanda potencial de pulpa
congelada, pulpa edulcorada (azucarada) y jugo
listo para el consumo en laciudad de Cali.

1. ¿Consume usted pulpa congelada de lulo?
Sí	No_	Por qué?______________________________

2. ¿Qué cantidad y con qué frecuencia?

Canci
	

Unidad
Frec.	250 g

Semanal

Quincenal

Mensual

3. ¿Consumiría usted jugo de lulo empacado?
Sí.	No	¿Por qué?_

4. ¿Qué cantidad, con aué frecuencia y en qué empaque?

Unidad 250 ml	Unidad 1000 ml

C	y	BA ¡ Ç	y	p
	

SA

LJ___
M

5. ¿Consumiría una pulpa conaelada que va conenga azocar
y por tanto sólo se necesita adicionar agua en la
preparación del jugo?
S1	No	¿Por qué?________



APENDICE 2: ENCUESTA DIRIGIDA A DISTRrB[r.rDQRES
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ENCUESTA N°	FECHA___________ £ UGAR_________

DIRIGIDA A: Distribuidores

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

1. La estrategia de negociación para pulpas congeladas y
jugo es:	-

a. Precio al público con porcentaje de descuento al
distribuidor. ¿Cuál?_____

b. Precio mayorista donde ustedes establecen el
precio al consumidor.
¿Qué porcentaje aproximado emplean?_____

c. Otro	¿Cuál?_________________________________

2. La poiltica de cartera en su empreia es:

a. Contraentrega
b. Factura-Factura
c. Pago a quince días
d. Pago a treinta días
e. Otro	¿Cuál?_________________________________

3.

	

	Qiié cantidad y con qué frecuencia compran los
siavientes productos?

Cantidad'	Unidad 250 ml

Frecuencia	Pulpas	Jugos Néc:ares

Semanal

Quincenal

Mensual

Unidad 1CCO ml

Jugos Néctares



APENDIE 3: DISEÑO DE ETIQUETAS
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PULPA DE LULO PULPA EDULCORADA
DE LULO

Corte por la línea para un vaso	Corte por la línea para un
, de jugo. Agregue leche o agua	vaso de jugo. Agregue

y azúcar al gusto.	 leche o agua al gusto.

MANTENGASE CONGELADO	MANTENGASE CONGELADO

-	Peso aprox. 300 g.	-	-	Peso aprox. 300 g.

Í
PRODUCIDO POR:

FRUTI SABOR LTDA.
Parque Industrial del Quindío

Calarcá (Quindio)

LS.F.	 REGISTRO

PRODUCIDO POR:
FRUTI SABOR LTDA.

Parque Industrial del Qumdío
Calarcá (Quindío)

L.S.F.	 REGISTRO
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APENDICE 4: PLANOS DE LA PLANTA PROCESADORA
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ANEXOS



ANEXO 1. ANALISIS DE RESULTADOS DE LA CARACTERIZACION DE
LOS HIBRID9 DE L ULO P32005 HFG, 585024 HO F +
G Y 585024 HO

ANAL ISIS FIS ICO

En tamaño y peso, el luilo de castilla sombra supera las

otras variedades (seguido por castilla luz) haciéndolo el

más atractivo desde el punto de vista óptico, sin embargo,

su rendimiento en masa aprovechable es pobre, ya que

presenta el menor porcentaje de jugo entre todas las

variedades.

De los tres híbridos el de mayor peso y tamaño es el P32005

HFG mayor sombra que luz.
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En todas las variedades, tanto castilla como híbridos, los

frutos de exposición a sombra presentan mayor peso que los

de exposición a luz, lo que infiere una relación directa

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

por la menor evapotranspíracjón del agua.

De todas las variedades, el de mayor porcentaje de jugo fue

el P32005 HFG, mayor luz que sombra, lo que lo perfíla como

el de mayor rendimiento por unidad de peso para un posible

aprovechamiento industrial.

DEL ANALISIS QUIMICO

- Proteína y grasa: El contenid3 de grasa y proteína del

jugo y la cáscara de todas las variedades analizadas

presentan valores muy bajos y no constituyen un aporte

nutritivo significafjv de estos dos componentes dentro

de una dieta normal para huzzanos y/o animales.
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- Fibra: El contenido de fibra del jugo de lás variedades

analizadas no es significafivo como aporte nutrí fivo

dentro de una dieta. El contenido de fibra en base

húmeda de la cáscara oscila entre 3 y 5.6' lo que

podría constituír un aporte sígnificafivo dentro de una

dieta balanceada para animales poligástricos, ya sea en

fresco o previa deshidratación.

• -	Cenizas y minerales: El contenido de cenizas del jugo

es menor que el de la cscara para las variedades

analizadas, los valores oscilan entre 0.55 y 0.67% para

el jugo y 1.0 y 1.53% para la cáscara.

El contenido de calcio, fósforo, potasio es mayor en la

cáscara que en el jugo de las vriedades analizadas,

caso contrario ocurre con el hierro.	Los valores

encontrados son muy bajos y no representan un aporte

signífícativo dentro de una dieta normal, de acuerdo a

los requerimientos diarios para adultos recomendados

por la FAO yOMS que scn del orden de:
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CALCIO
	

800 mgr/día

POTASIO
	

3.900 rngr/día

FOSFORO
	

1.000 mgr/día

HIERRO
	

10-15 mgr/día

Grados .Brix, azúcares y acidez:	Sé analizan

conjuntamente estos componentes debido a su

iiiterretación ya que como se mencionó, los sóiidos

solubles (indicado por los grados Brix) estÁn

representados principalmente por azúcares y ácidos,	L)

(:)
entre el 81 y el 911 para las variedades aauí

r

analizadas. Este resultado es comparable al 851

reportado para cítrIcos, la relación entre azúcares y

ácidez es inversa.

La variedad P32005 Luz es la que presenta mayores

contenidos de Briz y azúcares (10,4°Brix y 7.6% de

azúcares) ypor lo tanto menor acidez (1.84%) lo que la

califica como la variedad de ma yor gradc de dulzor,

seguida en esca escala por la variedad 55024 HO FG

Luz, y ocupando el úlfimo. lugar la variedad casflula
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sombra con un bajo contenido en azúcares (2.O26) y

elevada acidez (3.65%).

Para cada variedad siempre es mayor la concentración de

azúcares en la exposición a la luz que a la sombra;

esto es lógico teniendo en cuenta el efecto catalizador

de la luz sobre el proceso de conversión de almidón a

azúcares en los frutos.

Al calcular el rendimiento de azúcar por cada fruto, el

P32005 HFG luz supera lejos al resto de variedades,

como se Consignan a continuación:

Rendimiento deYari edad	Exposicion	
Azúcar (g/fruto)

Luz	234P32005 HFG	________________
________________	Sombra

Luz	115585024 HO	
57

_______________	Sombra

Luz	166585024 HO F+G	_________________
________________	Sombra

Luz	160Castilla	
Sombra -	78
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- pH: Está relacionado inversamente con la ácidez

titulable, la muestra menos ácida presenta el mayor pH,

en los frutos analizados correspondió al híbrido P32005

HFG luz lo que nos reafirma nuevamente sus excelentes

cualidades fisiológicas para la industrialización.

El fruto mas ácido y de menor pH correspondió al luJo

de casfílla sombra.

- Vitamina C: Como en los azúcares es claro el efecto

positivo de la luz sobre este com ponente considerado un

poderoso antioxidante y de gran valor nutritivo.

La variedad de mayor concentración de vitamina C fue el

585024 HO F+G 44.5 mar/lOO gr. de muestra, el de menor

concentración fue el P32005 HFG composición en la cual

resultó deficiente esta variedad que lideraba la

mayoría de las propiedades analizadas.
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Sin embargo, es de anotar que en el transcurso de la

manipulación del jugo para los análisis no fueron

visibles fenómenos de pardeamiento.

USOS POTENCIALES

Dadas las características de porcentaje de jugo, porcentaje

de acidez, porcentaje de azúcares totales y bajo nivel de

parciiamíento encontradas en el híbrido de lulo P32005 HFG.

luz el jugo de esta variedad podría ser utilizado para

preparar:

* Jugo natural pasteurizado

* Jugo concentrado, con mínimo 50°Brix, como base para

dulces o rellenos de bananas

* Néctar dulce con grados Brix dei 12° - 14°

* Néctar ácido con grados Erix del 7° - 80°

* Licor o bebidas fermentadas

*	PuLpa congelada con o sin edulcorante
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. •Pulpa . .:como base para elaboración de mermeladas,

• compotas, jaleas o bocadillo utilizando su propia

cáscara comp fuente de pectina

Por su grado de acidez, el jugo del híbrido 585024 HO

cultivado a la luz podría ser utilizado para mezcla con

jugos de otras frutas menos ácidas, servir de bases para

salsas o yogurt, helados o agridulces para carnes.

Las características'del pH, porcentaje de acidez y azúcáres

totales del jugo del híbrido 585024 podrían mejorarse con

mezcla de jugos del P32005 HFG.

El híbrido 585024 HO F+G variedad sombra se podría utilizar

entero para la elaboración de mermeladas, compotas, jaleas

o bocadillos, debido al contenido alto de pectina de su

cáscara.

Se podría utilizar la mezcla de pulpa más cáscara de lo

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

extra.

La cáscara de los híbridos analizados se podrían utilizar

para un ensilaje y ser utilizado en la alimentación de

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

La cáscara podría deshidratarse y ser usada como fuente de

- fibra para alimentación de cerdos o aves.

CONCLUSIONES

Por sus mejores características físiccquímicas como

son: % de jugo, % de azucares, % de acidez y pH, el

híbrido P32005 HFG se perfila como el de mayores

Posibilidades tanto para su comercialización en fresco

como para su industrializac i ón	Su única desventaja

frente al resto de variedades es su menor contenido en

vitamina C, y además su menor tamaño y peso frente al

lulode castil1.

4-.,



-. Aunque el lulo de castilla presenta mayor tamaño y

peso que las demás variedades, también es el de menor

porcentaje de jugo y azúcares y el de mayor acidez.

- Un fruto del P32005 HFG luz aun siendo más pequeño aue

el de castilla tiene mayor cantidad absoluta (grs) de

azúcar.

- Se manifiesta un efecto positivo de la exposición a la

luz sobre la conversión de azúcares, la concentración

de vitamina C y la reducción de la acidez.

- La exposición a sombra parece tener un efecto positivo

sobre el peso del fruto.

RECOMENDACIONES

- Realizar pruebas toxicolóajcas al jugo de los híbridos,

ya que es reconocida la presencia de alcaloides én

algunas variedades del hilo.
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- Realizar estudio organoléptico a los jugos referidos.

- Explorar la posibilidad de usar la cáscara de las

variedades analizadas como un insumo en la formulación

de alimentos para animales.

- Simular algunos procesos a nivel de laboratorio con las

diferentes variedades con el objeto de analizar la

suceptibjlidad a fenómenos de pardeamiento.
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ANEXO 2: ACUERDO 015 JUNIO 8 DE 1995



1!	\	.

3 ¼L'1

\ IUICIP1O DE CÁLUCA

C O N C E .11.)

ACUERDO No. 0.15
(Junio 8 de 1.995)

'Por el çuai se modifica parcialmente el Decetb EKtrd.órdinario No
C6dio de Rentas, del munici p io de Calarcá"

213 de 1.992

EL HONORABLE CONCEJO MUNICP.4L DE CALARCA OU!NDIO. en uso de sus
acult-ades legales y en especial las coníeridas por los A1cuIos 313 de e Constitución
Nlecion&, 32 de la Lv 136 de 1.94. y 16y39 de	Ley 1 de i.93,

/RTIC'JLO PRi1E?C: Los numeraies 6.	y u d ;niculo 5 del Decreto2i3 ds L92.
Códiqo de Penies. E.ENCuONE del	dci Impuesto de 'nusr y
Crnercio.	así:

3) Los esteblecirnientcs educativos	iblicos. las	dad :.s de hr iicencia,	s clturies ';
deportivas, los ndica(os, la esociacioru c le prcn	y gremel.s sin ánimo de iurt.
partidos políticos y Los hosoiies adscr! t cs .i sisteme	cnoi d	aiud ( Literal d. numerei 2
d Articulo 39 de	Lv 14 de 1 .3',.

) Lcs esabiecimiertos puhliccs. las suc'erir' idencis y is -m p ress ir ustrieies ..' comercial's
del estado expresemnte Cxoneradas por la i.ty.

11) La case:as de acción ccrnunai.

ARTICULO SEGUNDO: Los numerales '! t) sJ Aftuio	d Oecreto 213 de 1.2, Codtqo
de Rentas, auedaren i:

9 ACTMDAD INDUSTRIAL:
9.1 EN EL PARQUE INDUSTRIAL DEL QUINOO

Cualquier industria nueva que	C5)ena n	s in;il j ori	del	lrdusrjaj d!
Quir.dio esara exente del lmpuesw de lfldsr,	CT!r:c oor 'n oerodc de i: c1D	ñO5,
ccntados a partir de l	bJ'ncn nC i pru •J	 -, lOS
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MUNICiPIO DE CÁLÁ.RCÁ

CONCEJO

ACUERDO No. 015

(Junio 3 de 1.995)

fia1 se modifica parcialmente el Decreto 213 de 1.992 ...	Hoja No. 2

	

a	Si la mano de obra directa local utilizada corresponde al setenta por ciento (70%) o más, la
exoneración será en el cien por ciento (100%) del valor del impuesto.

	

b	Si la mano de obra directa local utilizada es igual o superior al sesenta por ciento (60%) e
:

	

	inferior al setenta por ciento (70%) la exoneración será en el ochenta por ciento (80%) del
valor del impuesto..

Jc) i la mano de obra directa local utilizada es igual o su p erior al cincuenta por ciento (50%) e
inferior al sesenta por ciento (60%) la exoneración será en el sesenta por ciento (60,) de
valor del impuesto

Si la mano de obra directa local utilizada es menor al cuarenta por ciento (40%) la
exoneración será en el cuarenta por ciento (40%) del valor del impuesto.

s.j EN LOS DEMAS SECTORES DEL MUNICIPIO
Cualquier industria nueva que se asiente en la jurisdicción del municipio de Calarcá. por fuera
del Parque Industrial del Quindio, estará exenta por un término de cincd (5) años previo el
cumplimiento de los términos establecidos en los literales a), b),c) y d) del numeral 9.1 del
presente artículo, contados a partir de la obtención de la patente de funcionamiento.

RAFOI: Se entiende por marso de obra directa local aquella que esté representada
por personas que acredilen una residencia flja mínima a dos (2) a1QS
continuos en el municipio de Celarcá.

HPARAGRAFO 2: La Secretaria de Hacienda municipal veriflcará el cumplimiento de las
condiciones del presente articulo y determinará el porcentaje de exoneración
de Impuesto de Industria y Comercio a que haya lugar. previo el concepto
favorable del CONSEJO MUNICIPAL DE POLITICA FISCAL. CONFIS.

1
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MUNICIPIO I)E CALARCi

CONCEJO

AC1JERDO No. 015

(Junio8de.t.995)

"Por el cual se rnoclWca parcialrriente el Decreto 213 de .1.992 ...	Hojallo. 3

1O) ACTMDÁD COMERCIAL
Cuando se trate de actividad comercial nueva que genere por lo menos cinco (5) empleos
directos. tendrá una exoneración def impuesto de Industria y Comercio por un término de tres
(3) años, contados a partir de la obtención de la patente de funcionamiento.

ULO TERCERO: Exonérese por el término de diez (10) a ños, del impuesto Predial
Unificado a todas les construcciones que con fines industriales se
edifi quen en los p redios del Piraue Industrial del Quindio.

PARAGRAFO: Para la obtención de la exoneración pre':in .n el p rente erticulo e reciuenra
del certificado de terminación de contruccón txpedido por el Departamento
municipal de Planeación.

tiLO CUARTO: Exonérese por el término de dos (2) eños. contados a partir de la feche
de sanción del oresente acuerdo, del lnioueso Predial Unificado a a
Sociedad Perque Industrial de! Quindio SA., de los oredios que oosea
en el Perque lndutril del Quiridio.

ULO OUlTO: Exonérese del lrnouesto cje Construcción a les personas naturales o
juridicas que ediñauen en los terrenos del Parque Industrial del Quindio
durante los próximos cinco 5 años, contados a partir de la sanción del
presente acuerdo.

*RTICULO SEXTO:	Exonérese del pago del imou'..'sto Ptdiei Unificedo las odiflcecon
principales dedicodas el cutio reliciloso, ubicadas en la jurisdicción del
municipio de Calarci. siemore y cuando cunipian con las siguientes
condiciones:

Que e! bien sea de propiedad de a lIes o confesn riaiosa cue soiíciia la exonrc:ón.
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MUNICIPiO I)E CAI,RCA

CON CE.JO

ACUER1)() N. 015

(Junio 8 de 1.995)

1pr el cual se rriodificaparcialmerite e! Decreto 213 de 1.992 ...	Hoja No. 4

Oue la iglesia o confesion reliq1osa ierig2 Personerii Juridica 'iqente econoc oa oor la
iauIoridad competente.

el predio para el cual se otorga la exención se dedque exclusivamente a( culto.

ULO SEPTIMO:	El rUculo 26 del CódIgo de Rnl;s c iuedri asi:

La oficina de Pianeación nu iciiil comunicará al I.G.A.C. de !odas les
construcciones cue s	'ent' n ! milnc:(i.	ciflcar	flúerD
catastral del oredie. di -:;:c. r:::i '	p c; i'tario,	let preo.
área construida, cias .'i	irt y poupueso de ! 'jb, por
efectos del reeveluo ciil.

Ei Articulo 275 de! Código de .entcs. qud3rá esi;

Los establecimientos c'rnerciaies. industriaI.s o de se piicics que
inicien operaciones dentro de a jurisdicción del municipio de Calarcá
deberán obtener la correwoncii?nie licencia de funcionarnionto a más
lardar dentro de los ciento ochenlo (1tO) dias del inicio ce lbor.
para lo cual las autoridades rn'.inicipa!es expedirán una i:cencia
provisional.

*T C P LO OCTAVO:

II

\Ic

La !icencia de funcionamiento ceberó ser renovada cada eic. antes del
30 de abril, o cuando el establecimiento sufra cambio de dueño, razón
social, direccion. o la actividad principal del negocio respectrvo sutra
alguna variación sustancial.

RAFO: En caso de presentarse !una circurs(ancia que motive justificadamente la
ampliación del término de que trata el párrafo seaundo de este articulo, el
Alcalde podrá ampliarlo medirde aco	dminisirativo por el térmIno	'J

considere conveniente.

ULO 4OVEHO:	iJprimase el articulo T3 ¶ln	 d P cnto	mUPÇ.
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MU11CJP1O DE CALARCA
CO C EJ O

ÁC:UERDO No. l)i
(.Junio de 1.995)

'$ . r el cual se modifica parcialmente el Decreto 213 (le 1.992 ...	Hoja No. 5

CULO DECIMO:
	El presente acuerdo rige a partir de su sanción y promulgación.

COMUNIQUESE. PUBLIQUESE Y CUMPLASE
1

Dado en & salón de sesiones del Honorable Concejo municipal de
Calarcá. a los ocho (8) días del mes de junio de mii novecientos
noventa y cinco (1 .95).

O GONZALEZ	 HEBERrçjA. MELO OAM?7O
Secretario Generai

'-' ...i

O: Que el presente Acuerdo No. 015 de junio de .995. fue discutido y aorobado por
el Honorable Concejo Municip& de C&erc Q.. en sus debates reçiamentarios
efectuados en sesiones de días diferentes. fechas 25 de mayo y 8 de junio de 1.995.

HEBERTH NTONJO MLO OCIPO «
Secre(auo GenerI
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NORMA TÉCNICA COLOMBIANA 659(Cuarta actualización)	 010.088/69

PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
FRUTAS, LEGUMBRES Y HORTALIZAS PROCESADAS.
NÉCTARES DE FRUTAS

OBJETO

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos y los metodos de e?yo que deben cumplir
'' los néctares de frutas.

	

2.	DEFINICIÓN Y DESIGNACIÓN

	

2.1	DEFINICIÓN

Para efectos de esta norma se establece la siguiente:

Néctar de frutas: producto elaborado con jugo, pulpa (véase la NTC 404) o concentrado de frutas
(véase la NTC 1364), al que se ha adicionado agua, edulcorantes naturales, y se le pueden agregar
o no, los adrtivos permitidos por la autoridad competente.

	

2.2	DESIGNACIÓN

Los néctareS de frutas se designan con las palabras "néctar de ....., seguido del nombre de la fruta
de ta cual proceden

3	CONDICIONES GENERALES

	

3.1	Lo néctares de frutas deben ser líquidos Ubres de materias y sabores extraños.

	

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	En los néctares de frutas no se permite la adición de aromatizantes artificiales ni de almidón.

Ncta. Cuando se elaboran a paror de ccncentradcs de frutas, se permite la adICOfl de ésteres naturaleS
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	34	En los néctares de frutas se admite un máximo de 10 defectos visibles tales como:
rceptáCulOS. pedúnculos, hojas, semillas, cáscaras o piel y particulas extrañas. no mayores de
2 mm en 10 cm3 de muestra.

	

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

REQUISITOS

	

4.1	Los néctares de frutas deberán cumplir con los requisitos fisicoquimicoS indicados en a

1abla 1.

	

4.2	Los néctares de frutas pasterizados. con duración máxima de 30 dias, deberán cumplir con
los requisitos microbiológicos indicados en la Tabla 2.

	

4.3	El contenido máximo permitido de metales pesados, en tos néctares de frutas, será el

dicado en la Tabla 4.

	

4.4	En los néctares de frutas no se admitirá la presencia de insectos, o de fragmentos de éstos,

en 100 cm 3 de muestra.

	

5.	TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIO DE ACEPTACIÓN O RECHAZO

5.1 TOMA DE MUESTRAS

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

5:2 CRITERIOS DE ACEPTACIÓN O RECHAZO

Si la muestra ensayada no cumple con uno o más de los requisitos indicados en esta norma, se
rechazará el lote. En caso de discrepancia. se  repetirán los ensayos sobre la muestra reservada

para tales efectos.

CuaIquierresultadO no satisfactorio en este segundo caso, será motivo para rechazar el lote.

	

6.	ENSAYOS

6.1	DETERMINACIÓN DEL pH Y DEL CONTENIDO DE SÓLIDOS SOLUBLES,

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

6.2 DETERMINACIÓN DE LA PRESENCIA DE INSECTOS Y RESTOS DE INSECTOS.

Se efectúa de acuerdo con la indicado en la NTC 285.

'l
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6.3	ENSAYOS MICROBIOLÓGICOS

6.3.1 
Los siguientes ensayos se efectúan de acuerdo con lo indicado én la GTC 3. Parte 2.

-	Recuento de microorganismos mesofílicoS.

4	-	NMP de coliformeS totales.

-	NMP de coliformeS fecales.
------

6.3.2 La determinación de esporas clostridum sulfito reductor se efectúa de acuerdo con lo indicado

en la NTC 3644.

6.4 DETERMINACI ÓN DEL CONTENIDO DE ARSÉNICO

Se efectúa de acuerdo con lo indicado en la GTC 1, numeral 1.16.

6.5 DETERMINACIÓN DEL CONTENIDO DE COBRE

Se efectúa de acuerdo con lo indicado en la GTC 1, numeral 3.6.

6.6 DETERMINACIÓN DEL CONTENIDO DE PLOMO

efectúa de acuerdo con lo indicado en la GTC 1, numeral 12.1

6.7 DETERMINACIÓN DEL CONTENIDO DE ÁCIDO BENZOICO, SÓRBICO O SUS SALES

efectúa deacuerdo con lo indicado en la GTC 1, numerales 1.9 y 1.11.

ROTULADO Y ENVASE

.1	R3TULADO

Deberá cumplir con lo indicado en la NTC 512, además, podrá contener otra información que la
autoridad competente estime conveniente o que el fabricante solicite y sea aprooada por dicha

1 autoridad.

Notas:

1	En el producto elaborado con dos o más utas, deberá aparecer en el rótulo ej nombre de las frutas utlizad3s.

2.	Los néctares de frutas pódrán llevar en el rótulo la frase '100% natural'. solamente cuando al p:odUCtO no se le

aaiconen adiUvos. con excepción del ácido ascórbico.

7.2	ENVASE

Los rétares de frutas se deberán envasar en recipientes elaborados con materiales que aseguren
su conservación e higiene durante el almacenamiento, transporte y expendio.

3
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APÉNDICE

81 NORMAS QUE SE DEBEN CONSULTAR

TC 285 Frutas, legumbres y hortalizas procesadas. Mermelada de frutas.
PTC 404 Productos alimenticios. Frutas, legumbres y hortalizas procesadas. Jugos y pulpas de

ftutas.
f1ITC 440 Productos alimenticios. Métodos de ensayo.

NTC 512 lndustrias alimentarias. Productos alimenticios. Rotulado.

NTC 1236 Alimentos envasados. Toma de muestras e inspección.
NTC 1364 Productos alimenticios. Frutas, legumbres y hortalizas procesadas. Concentrados de
frutas.	-	 .	 -	-

GTC • 1 Manual de métodos analiticos para el control de calidad en la industria alimefltafla.

GTC 3 Parte 2. Control rnicrobiológiçO de la lecha y productos lácteos.

Tabla 1. Requisttos fisicoquímicos para los néctares de frutas

Sólidos solubles expresados en grados brix a 20C
(lectura refractométrica), minimo

pH a 20°C, mximo

Antioxidante: Ácido ascóriboc en mglkg, máximo

Conservantes en mg/kg (máximo):_	- .
Ácido sórbico y sus sales	 -	-
Ácido benzoico y sus sales

qnezCla	 .
Anhídrido sujjuroso	 .- - -

Valor

10

1

U
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Tabla 2. Requisitos microbiologicos para los néctares de
frutas pasterizados, con duración máxima de 30 dias

Requisitos

Recuento de microorganismos mesofi!icos\Cm'

NMP cotiformes totales\cm3
NMP coliformes fecales\cm3
R écuento de espórás dostridium sulfito reductor\cm

Recuento de hongos y levaduras\cm3

___ m	M

3	1000	3000_L__

3	9	29	{

3	100	200	1

Notas

1

•	2.

Nota. Una duración máxima de 30 d indica que el producto se debe refrigerar para su
conservación.

Los néctares de frutas que sean sometidos a proceso de esterizalición debe comprobái'seles su esterilidad
comercial para lo cual deben cumplir con el siguiente ensayo: se incuban en sus envases originales. dos (2)
muestras del producto a una temperatura de 37C y otras dos(2) muestras a una temperatura de durante
10 d. Después de transcurrido este tiempo, ninguna de las muestras debe presentar crecimiento microbiano

A los néctares no se permite agregarles sustancias conservantes. Sólo si se han rabricado a partir de jugos.
pulpas o concentrados conservados previamente, se adiciona una cantidad de sorbato ce potasio, benzoato ce
sodio o anhídrido sulfuroso( véase la 'abla 1). al producto terminado, teniendo en cuenta la cantidad que aporte
la materia prima, se exluyen los néctares de frutas que han sido sometidos a esterilización los cuales no necesitan
sustancias conservantes.

Donde:

n número de muestras por examinar.

m= indice máximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.

• M= índice máximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.

c= número máximo 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. máximo	 0.1

Cobre, expresado como Cu en mg/kg. máximo	 10

Estaño, expresado como Sn en mg/kg. máximo	 150

Plomo, expresado como Pb en mg/kg. máximo	 2
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FiODUCTOS ALIMENTICIOS.
UTAS, LEGUMBRES Y HORTALIZAS PROCESADAS.
94-O4-20

1.	OBJETO

norma tiene por objeto establecer los•
ftquisitos y los ensayos que deben cumplir los

	

u t	riiIrs c frutas.,.	.	,.___ ..	
expresados como azúcares totales.

Los jugos y las pulpas de frutas se clasifican,
de acuerdo con el método de conservación
empleado, en:

JUGOS Y PULPAS DE FRUTAS

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

2.2	CLASIFlCACION
DEFINICIONES, CLASIFICA-
ClON Y DESIGNACION

1	DEFINICIONES

efectos de esta norma se establecen las
ntes:

1.	Jugo de frutas: es el producto
ido no diluido, ni concentrado, ni
entado, obtenido a partir de frutas frescas,
s, maduras y limpias.

Pulpa o puré de frutas: es el
m4Iucto pastoso, no diluido, ni concentrado.
i fermentado. obtenido a partir de frutas

tre*as, maduras, sanas y limpias.

Taribién se consideran jugos y pulpas los
4 prcductos obtenidos a partir de jugos y pulpas

coqcentrados,o deshidratados, a los cuales se
les ha agregado solamente agua en tal
cantidad, que restituya la eliminada en el
proceso.

-	 Congelados

Pasterizados

-	 Esterilizados

2.3	DESIGACION

2.3.1 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 elaooraciófl.

2.3.2 Los jugos y las puipas
edulcrados se designarán con las palabras
"jugo edulcorado de..." o 'pulpa edulcorada
de...",	seguidas del nombre de la fruta
utilizada en su elaboración.



MA TECNICA COLOMBIANA 404 (Tercera revisión)
	 Cl0.089169

CONDICIONES GENERALES

	

al	Los jugos y las pulpas de frutas
Øeben estar libres de materias extrañas y de

fctos tales como: receptáculos, hojas.
nhillas, trozos de cáscaras, insectos y partes

L éstos.

Se admite una separación de
y la presencia mínima de trozos de

PartfcuIas propias d la fruta utilizada.

	

3.	En los jugos y pulpas
elados, se .permite - la adición de

pxidant:: según lo éstablecido por el
¡sterio de Salud.

En los jugos y pulpas no
gelados y en los edulcorados, se permite
adición de consrvantes, según lo'
blecido por el Ministerio de Salud.

	

3.8	El producto no puede ser
coloreado ni aromatizado artificialmente.

	

4.	REQUISITOS

4.1 Los jugos de frutas deberán
cumplir con los requisitos indicados en la
Tabla 1.
4.2 Las pulpas de frutas deberán
cumplir con los requisitos indicados en la
TabIa- 2; -
4.3 Los -jtrgos y las pulpas
edulcoradas deberán cumplir con los
requisitos fisicoquímicos y microbiológicos
indicados en las tablas 3 y 6 respectivamente.

4.4 Los jugos y pulpas sometidos al
proceso de esterilidad comercial deben
cumplir con el ensayo de esterilidad:

3.8 Los jugos y las pulpas de frutas
eben conservr el color, sabor y olor
Wacteristicos de las fruta de las cuales

raceden.
En los jugos o las pulpas de

(rutas cítricas no se permite la adición de
.sustancias que modifiquen su naturaleza.
.:satvo la sacarosa, la dextrosa y el jarabe de
g(ucosa hasta un 5% (con excepción del jugo

'd limón, al que no se Te permite ninguna
*dIción) y cualquiera de los siguientes ácidos

:o.énicós: r.itrico, tartárico y málico, solos o
mezclas en- cantidades -estrictamente

ce,sarias para ajustar la relación entre los -
Iidos solubles y la acidez titulable.	-

437	Ljugos y las pulpas de fruts
deben elaborarse en condiciones sanitarias
aprpiadas, con frutas maduras, frescas,
sanas y prácticamente libres de residuos de
plaguicidas y de otras sustancias
eventualmente ncivas. Igualmente, cuando
son preparadas a partir de concentrados o
frutas previamente elaboradas o conservadas,
éstos deben reunir las condiciones

1 mencionadas anteriormente.

4	 2

1

4.5 Los jugos y las pulpas de frutas
de acuerdo con su c!asificación, deberán
cumplir con los requisitos microbiológicos
indicados en las tablas 4 y 5.

4.6 Los contenidos máximos
permitidos en los jugos y en las pulpas de
frutas para metales pesados, serán los
indicados en la Tabla 7.

5.	- - TOMADE MUESTRAS Y
CRITERIO • DE ACEPTACION

	

- O RECHAZO	-

5.1	TOMA DE -MUESTRAS	-

-	efectuará de acuerdo con lo indicado en la
NTC 1236.	-. -	.1	- .

* 5.2	ACEPTACiON O RECHAZO

- - Si la muestra ensayada no cump'e con uno o
más de los requisitos indicados en :esta
norma, se rechazará el lote. En caso de
discrepancia se repetirán los ensayos Sobre



-	 Azúcares totales.

Recuento de hitas (método de
Howard).

	

6.2	DETERMINACION' DEL
CONTENIDO DE COBRE

Se efectúa de acuerdo con lo indicado en la
N,TC 1659.

	

H6.3.	bETERMINACION DEL
CONTENIDO DE PLOMO

efectúa de acuerdo con lo indicado en la
, 1S TC 2433.

DETERMINACION DEL
CONTENIDO DE ARSENICO

efectúa de acuerdo con lo indicado en a
TC 2433.

	

.5	DETERMINACION DEL
CONTENIDO DE ESTAÑO

Se efectúa de acuerdo corp lo indicado en la
NTC 1322.

3
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i tas muestras reservadas para tales efectos.	6.6	E	N	S	A Y	O	S
Cualquier resultado no satisfactorio en este	 MICROBIOLOGICOS
segundo caso será motivo para rechazar el
lote.	 6.6.1	Los s;guientes ensayos se

efectúan de ao.ie.rdo con lo indicado en la
NTC 1325:

6.	 ENSAYOS

6.1	Los siguientes ensayos se
j.ectúar% de acuerdo con lo indicado en la

440.

Acidez titulable.

Sólidos solubles.

-	 pH.

-	 Recuento de microorgaflSmoS
mesofilicos

-	 NMP de coliformes totales

NMP de coliformes fecales

6.6.2 La determinación de hongos y
levaduras, se efectúa de acuerdo con lo
indicado en la NTC 285.
6.6.3 La determinación de esooras
clostridium sulfito reductor se efectúa de
acuerdo con lo indicado en la NTC 1322.

66.4	Ensayo de esterilidad. Se
incuban en sus rses originales, dos
muestras a 32C y dos muestras a 55C.
durante diez días, al cabo de los cuales no
deben presentar crecimiento microbiano.

7.	ROTULADO Y EMBALAJE

7.1	 ROTULADO

Deberá cumplir con lo indicado en la NTC
512, y además, aparecer en forma legible las
siguientes indicadones
-	 Ingredientes

-	 Registro sanitario

-	Masa en unidades del sistema
internacional.

Nota 1. Los jugos y las pulpas de frutas
deberán llevar en el rótulo la frase 100%
natural", solamente cuando al producO no
se le han adicionado aditivos, con
excepción del ácido ascórbico.
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Nota 2. Er 'os productos elaborados con	NTC 440	ProducG-aIirnentiCi0S. Modos

dos o más frutas, se deberán indicar en el	de ensayo.

rótulo los nombres de las frutas utilizadas.
NTC 512	Industrias	alimentarias.

Nota 3. Cuando los jugos o pulpas de	Productos alimenticios. Rotulado.
frutas son preparados a partir de
concentrados o deshidratados, se deberá	NTC 1325	IndustriaS alimentarias.

:incluir en	el rótulo la palabra	Productos cárnicos procesados (no enlatados).

tMreconstjtuidOI. NTC1659	Aqua. Agua potable.

	

7.2	EMBALAJE

''Los jugos y las pulpas de frutas edulcoradas
y sin edulcorar, se deberán empacar en
recipientes elaborados con materiates que
aseguren su conservación e higiene durante el
almacenamiento, el transporte y el expendio.

	

8.	AP EN DIC E

Determinación de cobre.

NTC 1236	AlimentoS envasados. Toma de
muestras e inspección.

NTC 1322	Conservas de pescado.
Métodos de análisis.

NTC 2433	Industrias alimentarias. Fosfato
de calcio monobásicO.

NORMAS QUE SE DEBEN
	8.2	ANTECEDENTE

CONSULTAR	 Ministerio de Salud. Resolución 7992 de

NTC 285
	Mermeladas de frutas.	 1991.

II

4
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TABLA 1. REQUISITOS PARA LOS JUGOS DE FRUTAS

Requisitos

Frutas

Curuba

l Gulupa_______ -
Limón*

Luto

Mandarina1

LMaracuyá
ora

aranja1

H Piña

Toronja1

Uva

Acidez titulable
expresada como ácido
cítrico anhidro en

m ¡ n ¡mo

1,0

4,0

4,5

1,0

0,5

1,8

0,8

0,5

0,3

0,7

1,0

Sólidos solubles
expresados en grados

Brix ('Bx) a 20'C
(lectura

refractométriCa)**

8,0

15,0

6.0

6,0

9,0

12.0

6,5

9,0

10,0

8,0

12,0

*	Cítricos
	 Brix natural de la fruta

5



	R.quisitos	Acidez titula Ote
	expresada como ácido	expresados en grados

Frutas	 cítrico anhidro en	 Brix (Bx) a 20'C
mínimo	 (lectura

-	 refractométricay*

Banano	-	 0.3	 18.0

Durazno	 0,3	 11,5

presa	 0.65	 7,0

Guanábana	-	 0,2	 13.0

Guayaba	 0,5	 -	8,-O

Mamey -	 0,2	 -	 13,0

Mango	 -	 0,3	 12.5

Manzana	 -	 0,4	-	 i0)

Papaya	 0,	
-	 -	____

Pera	 0,2	 1 ____________________
Tamarirdo	-	 - 1,0	 1-8.0	-

Tomate de árbol	 - -	- 1,6 - -	 10,0 _--

-	- -	Brix natural de a fruta	- 1	-

NORMA TECNICA COLOMBIANA 404 (Tercera revisión)	 C10.089/69

TABLA 2. REQUISITOS PARA LAS PULPAS DE FRUTAS

fr	 -

-	.	 -..	.	,	 c'.I:-L-....

o



Mm

20 000

.J	2.	22...-	..-	.-

1000	1	0001
20 campos positivOS por 100 campoS

n

3
3
3

3

3
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TABLA 3. REQUISITOS PARA LOS JUGOS Y LAS PULPAS
-	 DE FRUTAS EDULCORADOS

Va lo re-a
Requisitos

Sólidos solubles expresados
en grados Brix a 20C
(lectura refractométrica) -
Azúcares totales expresados

1 enporcentaie

IpHa20
Qontenido de fruta a su brix
natural

Minimo	 M áx mo

43,6

1
	 40.0

1	4,0

60 --
r.;_..	-.

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

c

1
1

O

o

1

Réquisitos
Recuento dé microorganismos
rnesofílicos/g
NMP coliforrneS totales/g
NMF coliformeS fecales/g
Recuento de esporas
clostridium sulfito reductor/g
Recuento de hongos y
ievaduras/g
Recuento de hifas (método de
Howarc3), máximo

7



m

500

<3

<3

< 10

10

M	c

800	1

--	0'

lo

O

50	1

n

3

3

3

3

3
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TABLA 5. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS JUGOS
Y LAS PULPAS DE FRUTAS PASTERIZADOS

Requisitos	 n	 1	M	 c

Recuento de 'microorganismos
mesofilicos/g	 3	1 000	3000	1

NMP coliformes totaies/g	 3	 < 3	--	O

NMP coliformes fecales/g	 3	 < 3	--	-O

Recuento de esporas
clostridium sulfito reductor/g	3	 < 10	--	O

Recuento de hongos y
Ievaduras/g	 3	 100	200 -	1

TABLA 6. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS JUGOS
Y LAS PULPAS DE FRUTAS EDULCORADOS

Requisitos
Recuento de microorganismos
mesofilicos/g

'NMP colifQrmes totales/g	 ______

NMP coliforrnes fecales/g -

Recuento de esporas
clostridium sulfito reductor/g	 _______

Recuento de hongos y
Ievaduras/g

4».
'Donde:

número de muestras por examinar

índice máximo prmisibe para identificar el nivel de buena calidad

indice máximo premisible para identificar & rJ	aceptable de calidac

número máximo de muestras permisibles con resultados entre rn y .

léase menor a

n	=

rn =

4
	M	=

c	=

=

8
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TABLA 7. METALES PESADOS PERMITIDOS

Metal	 Contenido máximo en mg/kg

Arsénico expresado como As	 0,1

Cobre expresado como Cu	 5,0

Estaño expresado como Sn	 150,0

P'omo expresado como Pb	 0,3
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