FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA PLANTA LIOFILIZADORA DE
CEBOLLA LARGA EN EL MUNICIPIO DE BOLIVAR SANTANDER

ALENIS JAXMITH PICON JAIMES
LUZ ANEYDA FLOREZ BARRERA

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE EDUCACION A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL
BARBOSA
2008



FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA PLANTA LIOFILIZADORA DE
CEBOLLA LARGA EN EL MUNICIPIO DE BOLIVAR SANTANDER

ALENIS JAXMITH PICON JAIMES
LUZ ANEYDA FLOREZ BARRERA

Proyecto de grado para optar el titulo de Profesional en Gestion Empresarial

Director ]
GUILLERMO LEON CASTILLO ESTEVEZ
Economista

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE EDUCACION A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL
BARBOSA
2008



Este triunfo lo dedicamos a Dios primeramente,
por darnos la sabiduria y el entendimiento para
poder llevar a su finalidad este reto. A nuestros
padres, esposos, hijos, hermanos y compafieros
guienes incondicionalmente, brindaron apoyo y
fortaleza en aquellos momentos dificiles, para
ustedes el plasma de nuestros suefnos.



AGRADECIMIENTOS

Expresamos gracias a Dios por permitirnos llegar hasta la cima de la cuspide que
hace 5 afios empez6, sin él dificilmente esto hubiese sido posible.

A nuestros padres, esposos, hijos (Juan Camilo, Paula Andrea) hermanos y
suegros, por darnos la fortuna de existir, de amar y de triunfar; por su apoyo y
ayuda para enfrentar y derrotar los obstaculos que se nos presentan
cotidianamente, por eso esta meta nos enorgullece y marca nuestras vidas.

A nuestro tutor Dr. Guillermo Leo6n Castillo Estévez economista por su ensefianza
y orientacion en este periodo de auto aprendizaje y emprendimiento.

A los docentes, Directivas y compaiieros de la Universidad Industrial de Santander
— Insed - Barbosa, por su apoyo y conocimientos dados, los cuales son bases
muy importantes para nuestra carrera, en el largo trascurso de la vida.



CONTENIDO

INTRODUCCION

1. GENERALIDADES

1.1ANTECEDENTES Y EVOLUCION DEL SECTOR

1.2 CONTEXTO GEOGRAFICO

1.3 MARCO DE REFERENCIA LEGAL Y ORGANIZACIONAL
1.3.1 Marco Legal

1.3.2 Constitucion Nacional

1.3.3 Decreto No. 4444 de Noviembre 28 de 2005

1.3.4 Decreto No. 612 de Abril 5 de 2000

1.3.5 Decreto No. 60 de Enero 18 de 2002

1.3.6 Documento CONPES 2747 de 1991 — programas especiales
2. ESTUDIO DE MERCADOS

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 General

2.1.2 Especificos

2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

2.2.1 Definicidn usos y especificaciones

2.2.2 Productos sustitutos

2.2.3 Productos complementarios

2.2.4 Atributos diferenciadores del producto con respecto competen
2.3 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado Potencial

2.3.2 Mercado Objetivo

2.4 LA DEMANDA

2.4.1 Investigacion de Mercados

2.4.1.1 Planteamiento del Problema

2.4.1.2 Necesidades de Informacién

2.4.1.2.1 Clientes

2.4.1.3 Ficha técnica

2.4.1.3.1 Ficha técnica a supermercados

2.4.1.3.2 Ficha Técnica del consumidor

2.4.1.4 Tabulacién, presentacion y analisis de resultados
2.4.1.4.1Supermercados

2.4.1.4.2 Hogares

2.4.2 Estimacion de la demanda

2.4.3 Evolucién histérica de la demanda

2.4.4 Proyeccion de la demanda

2.5 LA OFERTA

2.5.1 Necesidades de informacion

Pag.
22
24
24
32
33
33
34
34
36
37
46
47
47
47
47
48
48
50
50
50
51
51
51
53
53
53
54
54
55
55
56
57
58
69
78
79
79
80
80



2.5.2 Ficha técnica 80

2.5.3 Tabulacion y presentacion de resultados de la oferta 81
2.5.4 Andlisis de la situacién actual de la competencia 85
2.5.5 proyeccion de la oferta 85
2.6 REALCION ENTRE DEMANDA Y OFERTA 86
2.7 CANALES DE COMERCIALIZACION 87
2.7.1 Estructura de los canales actuales 87
2.7.2 Ventajas y desventajas de los canales actuales 88
2.7.3 Seleccién de los canales de comercializacion 89
2.8 EL PRECIO 89
2.8.1 Andlisis del precio 89
2.8.2 Estrategia fijacion del precio para la cebolla liofilizada picada. 90
2.9 PUBLICIDAD Y PROMOSION 91
2.9.1 Objetivos 91
2.9.2 Logotipo 91
2.9.3 Lema (explicado) 92
2.9.4 Andlisis de medios 92
2.9.5 Seleccion de medios 94
2.9.6 Estrategias publicitarias 94
2.9.7 Presupuesto de publicidad y promocion 95
2.9.7.1 De lanzamiento 95
2.9.7.2 De operacién 95
2.10 CONCLUSIONES Y POSIBILIDADES DEL PROYECTO 96
3. ESTUDIO TECNICO 99
3.1 TAMANO DEL PROYECTO 99
3.1.1 Descripcion del tamafio del proyecto 100
3.1.2 Factores que determinan el tamafio del proyecto 101
3.1.3 Capacidad del proyecto 101
3.1.3.1 Capacidad total disefiada 101
3.1.3.2 Capacidad Instalada 101
3.1.3.3 Capacidad proyectada y utilizada 102
3.2 LOCALIZACION 103
3.2.1 Macro localizaciéon 103
3.2.2 Micro localizacion 103
3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO 107
3.3.1 Ficha técnica del proyecto 107
3.3.2 Descripcion técnica del proceso 108
3.3.3 Diagrama de operaciones, procesos y procedimientos 114
3.3.4 Control de calidad 121
3.3.5 Recursos 121
3.3.4.1 Recurso Humano 121
3.3.4.2 Recurso fisico 125
3.3.4.3 Recurso de insumos 127
3.3.5 Estudio de Proveedores 129

3.3.5.1 Tabulacion para los productores 131



3.3.6 Distribucién de planta
3.3.7 Logistica de Distribucion

3.4. CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD TECNICA

DEL PROYECTO

4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

4.1.1 Tipo de Sociedad

4.1.2 Andlisis de la legislacion vigente
4.1.3 Registro de la Constitucion de la Empresa
4.2 CONSTITUCION DE LA EMPRESA
4.2.1 Visién

4.2.2 Mision

4.2.3 Objetivos

4.2.4 Politicas

4.2.4.1 Personal

4.2.4.2 Compras

4.2.4.3 Ventas

4.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
4.3.1 Organigrama

4.3.2 Descripcion y perfil de cargos
4.3.3 Asignacion salarial

5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1 INVERSIONES

5.1.1 Inversion fija

5.5.1.1 Terreno

5.1.1.2 Construcciones y adecuaciones
5.1.1.3 Maquinaria y equipo

5.1.1.4 Muebles y Enseres

5.1.1.5 Equipos de cOmputo y comunicaciones
5.1.1.6 Herramientas

5.1.1.7 Total de inversion fija

5.1.2 Inversion diferida

5.1.3 Inversion del capital del trabajo
5.1.3.1 Costos de Produccion

5.1.3.1.1 Materias Primas

5.1.3.1.2 Mano de obra indirecta
5.1.3.1.3 Materiales de fabricacion
5.1.3.1.4 Costos indirectos de fabricacion
5.1.3.1.5 Total costos de produccion
5.1.3.2 Gastos Administrativos y de Ventas
5.1.3.2.1 Gastos de Administracion
5.1.3.2.2 Gastos de Ventas

5.1.3.3 Gastos Financieros

5.1.3.4 Total Capital de trabajo

5.1.4 Inversion Total

135
136

138
139
139
139
139
142
144
144
144
145
145
145
146
147
147
148
149
166
168
168
168
168
169
169
170
171
172
172
172
173
173
173
174
174
175
176
177
177
178
178
178
179



5.1.5 Fuentes de financiamiento

5.2 COSTOS Y GASTOS

5.2.1 Costos y gastos fijos

5.2.1.1 Costos fijos

5.2.1.2 Costos variables operativos

5.2.2 Gastos

5.2.2.1 Gastos fijos

5.2.2.2 Gastos variables

5.2.3 Costos totales unitarios

5.2.3.1 Costo unitario por kilo Cebolla liofilizada pulverizada
5.2.3.2 Costo unitario por kilo Cebolla liofilizada picada
5.2.4 Precio de venta

5.3 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS
5.3.1 Egresos Proyectados

5.3.2 Ingresos Proyectados

5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

5.4.1 Punto de equilibrio cebolla larga liofilizada pulverizada
5.4.2 Punto de equilibrio cebolla larga liofilizada picada
5.5 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

5.6 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADOS

5.7 BALANCE GENERAL

5.7.1 Balance inicial momento cero (total activos)

5.7.2 Balance general

6. EVALUACION DEL PROYECTO

6.1 IMPACTO SOCIAL

6.2 IMPACTO AMBIENTAL

6.3 EVALUACION FINANCIERA

6.3.1 Valor presente Neto

6.3.2 Tasa Interna de Retorno TIR

6.3.3 Periodo de Recuperacion

6.3.4 Andlisis de razon financieras

CONCLUSIONES

RECOMENDACIONES

BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

179
182
182
182
183
184
184
184
185
185
186
186
187
187
188
189
189
190
190
192
192
192
193
195
195
195
196
196
197
197
197
200
202
204
205



Cuadro 1.
Cuadro 2.
Cuadro 3.
Cuadro 4.
Cuadro 5.
Cuadro 6.
Cuadro 7.
Cuadro 8.
Cuadro 9.

Cuadro 10.

Cuadro 11

Cuadro 12.
Cuadro 13.
Cuadro 14.

Cuadro 15

Cuadro 16.
Cuadro 17.
Cuadro 18.
Cuadro 19.
Cuadro 20.
Cuadro 21.
Cuadro 22.
Cuadro 23.
Cuadro 24.
Cuadro 25.
Cuadro 26.
Cuadro 27.
Cuadro 28.

Liofilizada

Cuadro 29.
Cuadro 30.
Cuadro 31.
Cuadro 32.
Cuadro 33.
Cuadro 34.
Cuadro 35.
Cuadro 36.
Cuadro 37.
Cuadro 38.
Cuadro 39.

LISTA DE CUADROS

Produccién de cebolla larga 2007

Calendario de cosechas y procedencia

Cebolla colombiana en fresco exportada en el afio 2005
Composicion quimica y nutricional de la cebolla larga
Compra cebolla larga

Proveedores de cebolla larga

Frecuencia y cantidad comprada

Precio de compra de cebolla larga

Frecuencia de pago de cebolla larga por los supermercados
Empaque preferido por los supermercados

. Conocimiento de cebolla liofilizada por los supermercados
Compra de cebola liofilizada pulverizada

Compra de cebolla liofilizada picada

Cantidad de cebollaque comprarian los supermercados
. Cantidad de cebolla picada comprarian supermercados
Condiciones de negociacion planta supermercado
Conocimiento personas naturales o juridicas

Planta liofilizadora de cebolla larga en region

Numero de personas que conforman un hogar
Consumo de cebolla larga en los hogares

Usos dados a la cebolla

Frecuencia de compra

Precio de compra de la cebolla

Calificacion a la calidad de cebolla que comprada

Tipo de empaque preferido

Presentacion preferido por los hogares

Lugar de compra preferido

Existencia de empresas comercializadoras de cebolla

Aceptacion de la cebolla liofilizada

Presentacion preferida por el ama de casa de cebolla liofilizada
Proyeccién de la demanda

Cantidad y frecuencia de cebolla comprada por pedido
Precio de compra

Forma de pago al proveedor

Presentacion de la cebolla larga para la venta
Asesoramiento por parte del comerciante

Canal de distribucion utilizado por la empresa CEPAV
Proyeccion de la oferta de cebolla

Relacién entre oferta y demanda

Pag.

29
30
31
49
58
59
59
60
61
62
63
63
64
65
66
67
67
68
69
70
71
71
72
73
74
75
75

76
77
78
79
81
82
82
83
84
84
86
86



Cuadro 40.
Cuadro 41.
Cuadro 42.
Cuadro 43.
Cuadro 44.
Cuadro 45.
Cuadro 46.
Cuadro 47.
Cuadro 48.

Presupuesto de lanzamiento

Presupuesto de operacion

Capacidad instalada

Capacidad proyectada

Seleccién ponderacion y asignacion de puntos
Division de factores en grados y asignacion de puntos
Factores de ubicacion

Requerimiento de recursos humanos

Determinacion de tiempo y actividades parael area de

produccion y ventas, para cebolla liofilizada pulverizada

Cuadro 49.
Produccioén
Cuadro 50.
Cuadro 51.
Cuadro 52.
Cuadro 53.
Cuadro 54.
Cuadro 55.
Cuadro 56.
Cuadro 57
Cuadro 58.
Cuadro 59.
Cuadro 60.
Cuadro 61.
Cuadro 62.
Cuadro 63.
Cuadro 64.
Cuadro 65.
Cuadro 66.
Cuadro 67.
Cuadro 68.
Cuadro 69.
Cuadro 70.
Cuadro 71.
Cuadro 72.
Cuadro 73.
Cuadro 74.
Cuadro 75.
Cuadro 76.
Cuadro 77.
Cuadro 78.
Cuadro 79.
Cuadro 80.
Cuadro 81.
Cuadro 82.

Determinacion de tiempo y actividades para el area de

y ventas, para cebolla liofilizada picada
Inventario de recursos fisicos

Materia prima cebolla liofilizada
Utensilios

Materiales

Equipo de oficina

Muebles y enseres
Cultivo de cebolla larga

. Cantidad y frecuencia de venta

Disposicion de negociacion

Precio y condiciones de pago

Dimension de la empresa por areas
Descripcién funciones del gerente

Perfil del cargo del gerente

Descripcion funciones del contador

Perfil del cargo del contador

Descripcion funciones del revisor fiscal

Perfil del cargo del revisor fiscal

Descripcién funciones de la secretaria

Perfil del cargo de la secretaria

Descripcion de funciones de auxiliar en servicios generales
Descripcion perfil del cargo de auxiliar en servicios genera
Descripcion funciones del Jefe de Produccion
Perfil del cargo jefe de produccion
Descripcion de funciones de los operarios
Perfil del cargo de los operarios

Descripcién funciones del vendedor

Perfil del cargo del vendedor

Gerente

Secretaria contratos por cooperativa
Honorarios contador

Honorarios revisor fiscal

Contratos por cooperativa

Maquinaria y equipo

95

96
102
102
105
105
106
122

123

124
125
127
127
128
128
128
131
132
133
133
135
149
151
152
153
154
155
156
157
158
159
160
161
162
163
164
165
166
166
166
167
167
170



Cuadro 83.
Cuadro 84.
Cuadro 85.
Cuadro 86.
Cuadro 87.
Cuadro 88.
Cuadro 89.
Cuadro 90.
Cuadro 91.
Cuadro 92.
Cuadro 93.
Cuadro 94.
Cuadro 95.
Cuadro 96.
Cuadro 97.
. Total capital de trabajo
Cuadro 99.
Cuadro 100.
Cuadro 101.

Cuadro 98

Cuadro 102

Cuadro 103.
Cuadro 104.
Cuadro 105.
Cuadro 106.
Cuadro 107.
Cuadro 108.
Cuadro 109.

Muebles y enseres

Equipo de computo y comunicaciones
Herramientas

Total de inversion fija

Inversion diferida

Materia prima

Mano de obra

Mano de obra indirecta

Mano de obra indirecta

Material de fabricacion

Costos indirectos de fabricacion
Depreciacion y amortizacion
Total costos de produccion
Gastos de administracion
Gastos de venta

Resumen de inversion del proyecto

Amortizacién para créditos de fomypimes
Amortizacién para créditos fondo emprender

. Costos fijos de operacion

Costos variables operativos

Gastos fijos

Gastos variables

Costos totales

Egresos proyectados

Ingresos por venta de cebolla liofilizada pulverizada
Ingresos por venta de cebolla larga liofilizada picada

En presentacién (250 gramos)

Cuadro 110.
Cuadro 111.
Cuadro 112.
Cuadro 113.
Cuadro 114.
Cuadro 115.
Cuadro 116.

Cuadro 117

Ingresos por ventas totales

Punto de equilibrio liofilizada pulverizada
Punto de equilibrio liofilizada picada
Flujo de caja proyectado

Estado de resultados proyectado
Balance inicial

Balance general

. Periodo de recuperacion

170
171
172
172
173
173
174
174
174
175
175
176
176
177
178
179
179
180
181
182
183
184
184
185
187
188

189
189
189
190
191
192
192
193
197



LISTA DE FIGURAS

Pag.
Figura 1. Compra de cebolla larga en los supermercados 58
Figura 2. Proveedores de cebolla larga 59
Figura 3. Frecuencia y cantidad de compra 60
Figura 4. Precio de compra de cebolla larga 60
Figura 5. Frecuencia de pago por los supermercados 61
Figura 6. Empaque preferido 62
Figura 7. Conocimiento de cebolla larga por los supermercados 63
Figura 8. Compra de cebolla liofilizada pulverizada 64
Figura 9. Compra de cebolla liofilizada picada 65
Figura 10. Cantidad de cebolla liofilizada pulverizada comprarian
por los supermercados 65
Figura 11. Cantidad de cebolla liofilizada picada comprarian los
supermercados 66
Figura 12. Condiciones negociacion planta supermercado 67
Figura 13. Conocimiento de personas naturales o juridicas que
comercialice cebolla larga liofilizada 68
Figura 14. Planta liofilizadora de cebolla larga en la regién 69
Figura 15. NUmero de personas que conforman un hogares 69
Figura 16. Consumo de cebolla larga en los hogares 70
Figura 17. Usos dados a la cebolla 71
Figura 18. Frecuencia de compra 72
Figura 19. Precio de compra de la cebolla larga 73
Figura 20. Calificacion a la calidad de cebolla comprada 73
Figura 21. Tipo de empaque preferido 74
Figura 22. Presentacion preferida por los hogares 75
Figura 23. Lugar de compra preferido 76
Figura 24. Existencia de empresas comercializadoras de cebolla
liofilizada 77
Figura 25. Aceptacion de la cebolla larga liofilizada en hogares 77
Figura 26. Presentacién preferida por el ama de casa 78
Figura 27. Cantidad de cebolla larga comprada por pedido 81
Figura 28. Precio de compra 82
Figura 29. Forma de pago 83
Figura 30. Presentacion de cebolla para la venta 84
Figura 31. Asesoramiento por parte del comerciante 84
Figura 32. Canal de distribucion empresa CEPAV 85
Figura 33. Canales actuales de comercializacion 87
Figura 34. Canales de comercializacion 89
Figura 35. Division politico administrativa y limites 104
Figura 36. Cultivo de cebolla larga 131



Figura 37. Cantidad y frecuencia de venta

Figura 38. Disposicion de negociacion

Figura 39. Precio de venta

Figura 40. Organigrama de PRACTICEBOLLA LTDA

132
133
134
148



LISTA DE ANEXOS

Anexo A. Encuesta dirigida a los hogares de Bogota

Anexo B. Encuesta realizada a los supermercados de la ciudad de Bogota
Anexo C. Encuesta dirigida a los ofertores de cebolla larga

Anexo D. Encuesta dirigida a los productores de cebolla larga

Anexo E. Cuia radial

Anexo F. Plegables, afiches o carteles

Anexo G. Especificaciones técnicas de la maquinaria

Anexo H. Norma ISSO 22000:2005

Anexo |. Decreto 3075

Anexo J. Plano

Pag.

205
206
208
209
210
211
212
215
219
261



GLOSARIO

AGROINDUSTRIA: EIl concepto de agroindustria, implica el manejo, preservacion
y transformacién industrial de las materias primas provenientes de la agricultura, la
ganaderia el sector forestal y el pesquero, orientandolas para uso especifico del
consumidor todo ello enmarcado en el sistema agroalimentario

CEBOLLA: La cebolla, Alium cepa L., pertenece a la misma familia del ajo y otras
Hortalizas de menor importancia como el cebollino y el puerro. Es un bulbo de la
planta Liliaceous, su uso en alimentos data de los afios 3000 A.C. El caracteristico
sabor y aroma de la cebolla hace que pueda ser usada con buenos resultados en
condimentos, dando alimentos mas apetitosos e incrementando asi el flujo de
jugos digestivos. Las cebollas son usadas también como vegetales, en encurtidos
y como sazonador.

El bulbo de la cebolla intacto, es inoloro, al romperse la célula produce un olor
distintivo y libera los componentes que le imprimen el olor y sabor
Caracteristico, ademas de una sustancia lacrimatoria

CEBOLLA LIOFILIZADA: Es un producto 100% natural, no contiene quimicos ni
aditivos de ninguna clase, consiste en extraer el agua en un 70 u 80%, del
producto, es decir pasarla de estado sélido a gaseoso. Sin necesidad de pasar por
el estado liquido.

COMERCIALIZACION: Comercializacion, en marketing, planificacion y control de
los bienes y servicios para favorecer el desarrollo adecuado del producto y
asegurar que el producto solicitado esté en el lugar, en el momento, al precio y en
la cantidad requeridos, garantizando asi unas ventas rentables. Para el
responsable de este proceso, la comercializacion abarca tanto la planificacion de
la produccion como la gestion. Para el mayorista y para el minorista implica la
selecciéon de aquellos productos que desean los consumidores. El correcto
emplazamiento del producto, en el momento adecuado, es relevante en grado
sumo cuando se trata de bienes que estan de moda, de bienes temporales, y de
productos nuevos cuya tasa de venta es muy variable. El precio se suele fijar de
tal manera que el bien se pueda vender rapido, y con una tasa de beneficios
satisfactoria. La cantidad producida tiene que ser la suficiente como para
satisfacer toda la demanda potencial, pero tampoco debe resultar excesiva,
evitando la reduccion forzosa del precio con el fin de incrementar las ventas y
aminorar el nivel de existencias.

DESHIDRATACION: Accion o efecto de deshidratar o deshidratarse. Privar a un
cuerpo o0 a un organismo del agua que contiene.



LIOFILIZACION: consiste en sacarle el agua a una substancia congelada
saltandonos el pasaje por el estado liquido: se congela una solucion acuosa de la
substancia quimica que deseamos liofilizar y, a esa baja temperatura que impide
cambios quimicos de deterioro, se le somete a un alto vacio que hace pasar el
agua del estado solido al estado gaseoso, sin pasar por el estado liquido. Es una
forma de secar un producto quimico a temperaturas bajisimas, sin el deterioro que
produciria el recalentamiento.

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales elaboradas o no
empleadas por la industria de alimentos para su utilizacion directa,
fraccionamiento o conversién en alimentos para consumo humano.



RESUMEN

TITULO: FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA PLANTA LIOFILIZADORA DE CEBOLLA
LARGA EN EL MUNICIPIO DE BOLIVAR SANTANDER

AUTORAS: PICON JAIMES, Alenis Jaxmith .
FLOREZ BARRERA, Luz Aneyda

PALABRAS CLAVES: Factibilidad, cebolla, liofilizadora, pulverizada, picada.

DESCRIPCION:

El presente proyecto determino la posibilidad de crear una planta liofilizadora de cebolla larga
dedicada al procesamiento y comercializacién en el municipio de Bolivar finca chicacun, brindando
un producto natural, con alto contenido nutricional y preservacion. Se realiz6 un andlisis de
mercado dirigido a las personas de los estratos tres, cuatro, cinco y seis de la ciudad de Bogota, el
cual da a conocer la aceptacion del producto.

Se determino como tamafio 6ptimo del proyecto producir 337 kilos dia, 105.000 kilos afio y como
aspectos de ingenieria mas relevantes sus especificaciones técnicas producto liofilizado en
presentacion pulverizada y picada, natural, practico y con una vida util de un afio. Dentro del
estudio técnico se analizo el tamafio del proyecto, el cual atendera inicialmente una demanda
equivalentes a 5% de la demanda total del producto, utilizando el 41% de la capacidad disefada.
Se establecieron los delineamientos administrativos y legales para la constitucion de una sociedad
de responsabilidad limitada.

El proyecto para su ejecucion requiere una inversion de $235.000.000 millones con una
financiacion de $160.000.000 millones asi; fondo emprender 65.000.000 millones, fomypime
95.000.000 millones, capital social $131.000.000 millones. Los indices financieros determinados
por el Valor Presente Neto de $ 171.526.349 millones de pesos y una tasa de retorno del 40%
E.A, con lo que se determina la viabilidad y factibilidad del proyecto. La empresa en sus dos
primeros afios no genera utilidades por tal motivo la razén corriente, liquidez y capital de trabajo de
practicebolla LTDA son negativas cambiando a partir del tercer afo.

" Proyecto de grado
Instituto de Educacion a Distancia, Programa de Gestion Empresarial, Directora: Guillermo Ledn
Castillo Estévez, economista.



ABSTRACT

TITLE: FACTIBILITI FOR THE CRATION OF A LIOFILIZADORA COMPANY OF ONION IN THE
MUNICIPAL OF BOLIVAR SANTANDER

AUTHORS: PICON JAIMES, Alenis Jaxmith N
FLOREZ BARRERA, Luz Aneyda

KEY WORDS: Factibiliti, onion, liofilizadora, powdered, chopped.
DESCRIPTION

This project determined the possibility of setting up a plant lyophilised onion long dedicated to
processing and marketing in the municipality of Bolivar chicacun farm, providing a natural product
with high nutritional content and preservation. An analysis of market aimed at people of tiers three,
four, five and six of the city of Bogota, which announces the acceptance of the product.

It was determined as optimal size of the project to produce 337 kilos day, year and 105,000 pounds
as most relevant aspects of engineering specification lyophilized product in powder and minced
presentation, natural, practical and with a lifespan of one year. Within the technical study will
analyze the size of the project, which will initially serve a demand equivalent to 5% of the total
demand of the product, using 41% of the designed capacity. Established the administrative and
legal outlines for the formation of a limited liability company.

The project for its implementation requires an investment of $ 235,000,000 million with funding of $
160,000,000 million as well; fund undertake 65,000,000 million, fomypime 95,000,000 million,
capital $ 131,000,000 million. The financial indices determined by the Net Present Value of $
171,526,349 million pesos and a return rate of 40% EA, which determines the viability and
feasibility of the project. The company in its first two years does not generate profits for this reason
why the flow, liquidity and working capital of negative practicebolla LTDA are changing from the
third year.

’ Project of degree
Institute of Distance Education, Business Management Program, Director: Guillermo Ledn
Castillo Esteves, economist.



INTRODUCCION

La cebolla larga es una hortaliza cultivada y representativa en el sector agricola
del municipio de Bolivar, es identificada como uno de los productos lideres en
dicho sector, gracias a su calidad y volimenes de produccion, el campesino la
trae semanalmente al mercado local, donde es comercializada por intermediarios
(comerciantes), que la compran y llevan a otros municipios, sin darle ningun valor
agregado, donde el transporte, la manipulaciéon, los cambios de temperaturas,
hacen que el producto se deteriore y no lleguen en condiciones a los
consumidores.

Se fijo como objetivo realizar el estudio de factibilidad para la creacion de una
empresa cuyo fin principal sea el de liofilizar cebolla larga para ofrecer al
consumidor sus dos presentaciones picada y molida, garantizando un alimento
practico con los mismos valores nutricionales y de larga conservacion.

Con la creacién de la planta liofilizadora de cebolla larga en el municipio de
Bolivar, se pretende ofrecer al campesino una alternativa de comercializacion, y al
consumidor productos con calidad; en dos presentaciones: liofilizada picada y
pulverizada, muy practicos para el ama de casa, facil de manipular y conservar;
para ello fue necesario desarrollar una investigacion que permitié la recoleccion y
analisis de informacion conducente a determinar la factibilidad de la creacién de
una empresa liofilizadora de cebolla larga, donde se logro identificar las variables
del mercado relacionadas con la comercializacion de cebolla liofilizada en sus dos
presentaciones, en el area de influencia del proyecto, se puedan considerar las
condiciones tecnoldgicas convenientes y adecuadas que requiere la ingenieria del
proceso, estableciendo un modelo de administracion claro y una estructura
financiera con cada uno de los elementos que la conforman, permitiendo evaluar
la viabilidad del proyecto.

Para el desarrollo de dicho estudio fue necesario hacer una investigacion de
mercados de cebolla larga liofilizada, aplicando como técnica la encuesta, para
recolectar la informacion que permitio determinar la demanda, oferta y satisfaccion
del mercado; un estudio técnico que facilito determinar el tamano, localizacion e
ingenieria del proyecto; un estudio administrativo y legal donde se definié la forma
de constitucion y la estructura organizacional de la empresa; un estudio financiero
que permiti6 determinar la inversién requerida, los costos y gastos que se
generan, el presupuesto de ingresos y egresos proyectados, el flujo de caja el
estado de resultados, y el balance general; terminando con una evaluacién
financiera, social y ambiental, buscando determinar la factibilidad del proyecto.
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El estudio es descriptivo puesto que se investiga profundamente sobre el
producto, el comportamiento del mercado, la tendencia sobre el consumo de la
cebolla larga, al igual que la poblacion en el municipio donde se va a producir, las
preferencias de los consumidores y sus necesidades de productos o demanda
insatisfecha.

Este proyecto contribuye al mayor desarrollo de la region, generando empleo,
llevando a muchos hogares un producto econémico, con un alto grado de valor
nutricional, de facil adquisicibn y conservacion; proporcionando a los
consumidores una alternativa practica como aditivo en su dieta alimenticia.

En cuanto a lo personal se llevaron a la practica los conocimientos adquiridos a lo
largo de la carrera, al igual que contribuira a mejorar el nivel de vida y desarrollo
profesional.

23



1. GENERALIDADES

1.1  ANTECEDENTES Y EVOLUCION DEL SECTOR

En Colombia se siembran més de 65 especies horticolas, que ocupan cerca de
100.000 hectareas y producen alrededor de millon y medio de toneladas. Se
destacan las especies: tomate, arveja, cebolla de bulbo, cebolla de rama, haba y
zanahoria, ya que ocupan 72% del area sembrada en hortalizas. La mayor parte
de ellas se comercializa como producto fresco y como volumen muy bajo va para
la industria de enlatados y deshidratados. Después de la exportaciones de flores,
papa y cafia panelera, las hortalizas son uno de los cultivos que mas requiere
mano de obra familiar o contratada y se destacan por el alto uso de capital, ya que
las hortalizas tienen un costo de produccion que puede superar los 2.5 millones de
pesos por hectarea.

Las hortalizas juegan un papel muy importante en la alimentacion humana, por los
grandes volumenes de produccion de alimento y por su valor nutritivo, ademas del
aporte de proteinas de algunas leguminosas como arveja, habichuela y haba. Por
su parte, el ajo, el brocoli, el repollo y la col de Bruselas, sobresalen por su
contenido en calcio y la remolacha por el sodio. Sin embargo, pese a todas estas
bondades, las hortalizas han ido perdiendo su importancia en el momento de
decidir la realizacion de una siembra.

Son numerosos los factores que estan limitando el desarrollo de la horticultura en
Colombia. Segun Hernando Nelson Vergara, director nacional de recaudo del
Fondo Nacional de Fomento Hortofruticola, en el pais hay una marcada
problematica que impide un mejor desarrollo del sector uno de ellos es la alta
dependencia de los insumos importados, principalmente semillas y agroquimicos.
El 75% de las especies de hortalizas que siembran en Colombia, las semillas son
importadas principalmente de Estados Unidos y en una menor proporcion de
paises como Holanda, Italia, Francia y Japon.

Esta dependencia trae problemas por la introduccion al pais de semillas de baja
calidad y en algunos casos de baja adaptacion; se corre el riesgo de la presencia
de enfermedades transmitidas por la semilla y de la contaminaciéon con semillas de
malezas no existentes en el pais. En este sentido, el directivo manifestdé que es
muy bajo el control que el estado ejerce en este sentido.

*WwWw. minagricultura.com.co
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Las hortalizas procesadas cumplen un rol facilitador en el comercio por su
practicidad de transporte y conservacion, se pueden constituir en un nuevo
producto, el que muchas veces actia luego como insumo de otro producto final.
Los distintos tipos de conservacién presentan obviamente diferencias entre si,
siendo el congelado el mas cercano al producto original, y las pastas y jugos el
mas lejano.

Los cuatro grandes grupos en que normalmente se dividen son: deshidratados,
congelados, conservas y jugos. Pero también debe incluirse en el andlisis aquel
menos tradicional y/o menos masivo, entre los cuales estan las mezclas de
hortalizas preparadas, las hortalizas cuarta gama; los snacks de hortalizas; los
encurtidos y muchos otros. Junto a ellos se podria incluir ademas productos con
otro tipo de valor agregado, que no signifiqgue necesariamente una transformacién
fisica, sino sélo una combinacion de elementos que incorporen servicios, imagen,
facilidad, prestigio, etc.; todo aspecto que haga mas atractivo o mas dutil el
producto para el consumidor.

v' Deshidratados. Son aquellas a las que se les ha retirado parte de su agua de
constitucidon. La desecacion tiene lugar a una temperatura de entre 55 y 60°C. Alli
permanecen los alimentos hasta conseguir que tengan un contenido final de agua
del cuatro al ocho por ciento. Una vez en casa, es necesario rehidratar estos
productos antes de consumirlos.

v' Hortalizas Congeladas conservadas mediante la aplicacién de frio, sometidas a
procesos de congelacion o ultra congelacion. Las verduras congeladas constituyen
una opcion saludable y comoda de incluir los vegetales en nuestra dieta, alimentos
gue no pueden faltar debido a su importante papel en el mantenimiento de la
salud. El estilo de vida actual hace que muchas veces no se disponga de tiempo
suficiente para llevar a cabo la limpieza minuciosa que requieren las verduras y su
posterior cocinado, por lo que la industria alimentaria ofrece una amplia variedad
de verduras congeladas de facil preparaciéon y que pueden encontrarse en los
establecimientos a lo largo de todo el afio.

v' Hortalizas en Conserva La industria de las hortalizas en conserva no es parte de
las tendencias recientes ni de gran crecimiento actualmente. Se trata mas bien de
un sector que basa su actual desarrollo en la innovacion y el intento por adaptarse
a las nuevas condiciones, principalmente a través de mejorar su eficiencia (en
produccion y proceso industrial); reducir sus precios; facilitar su uso y almacenaje;
mejorar su imagen de calidad; diversificar mercados, etc.

La tendencia actual de la industria, en consecuencia, es hacia el mejoramiento de la

productividad y el mejoramiento de la calidad frente a los ojos del consumidor; ello
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incluye su facilidad para abrir el envase (“easy open’); la facilidad para apilarse y
almacenar; la indicacion de sus caracteristicas nutritivas y de seguridad, y la
promocion del consumo en general.

v/ Jugos: existe produccion y exportacion de jugos de hortalizas entre ellas, cabe
mencionar el jugo de tomate y el de zanahoria, ambos destinados al mercado
latinoamericano y en volumenes bastante reducidos,Cabe destacar ademas, en
este campo, un nuevo producto desarrollado el jugo derivado del pimentdn, que
cuenta con una demanda en los mercados mundiales y que se espera se
constituya en un nuevo producto exportable de esta rama.

v Fresh Cut u Hortalizas IV gama. Las hortalizas IV gama corresponden al
producto en estado fresco, listo para ser consumido, y que sélo ha sido sometido a
un procesamiento minimo que incluye lavados, picado y acondicionado,
envasandose en envases plasticos con atmésfera modificada, para una duraciéon
minima de siete dias. Su principal ventaja es que se trata de productos frescos,
higienizados y absolutamente listos para consumir, uniendo de este modo la
facilidad de empleo con la seguridad en el consumo. Entre ellos existe una amplia
variedad de productos, pero priman algunos las hortalizas de hoja como la lechuga
y el repollo, ademas del apio, las zanahorias julianas, etc.

v' Snacks: el consumo de snacks en el mundo muestra desde hace afios un
crecimiento explosivo, en gran medida por el ritmo de vida actual, los largos
tiempos de desplazamiento, la extension de la jornada laboral y la cantidad de
tiempo que las personas pasan solas en lugares publicos, todo lo cual se relaciona
con la necesidad de comer algo “al paso”, tanto para ingerir calorias como para
“darse un gusto”. los trocitos de apio, las hortalizas baby y otros similares, que son
también para un consumo al paso y/o en cécteles, pero que van mas de acuerdo a
las tendencias de consumo de productos frescos y sanos. Esta rama de los
snacks aun tiene mucho por desarrollarse, es interesante para ser considerada
entre las opciones agroindustriales. Entre los productos mas interesantes de
considerar, se cuentan: los trozos de apio, las “ramitas” de coliflor, chips de
zanahoria, baby carrots, baby corn, deshidratados de frutas en trozos y una amplia
gama de hortalizas baby o bonsai.

v' Todo ello permite contar con posibilidades de abordar oportunidades que ofrece el
mercado y de desarrollar una industria hortofruticola con proyecciones a futuro,
sobretodo si existe la voluntad de realizar alianzas entre las agroindustrias y sus
proveedores.
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La agroindustria hortofruticola colombiana, es un sector industrial pequefio,
aunque relativamente dinamico, pues en términos de valor represent6 en el 2007
apenas el 0.5% de la produccion bruta generada por el total de la industria
manufacturera del pais y el 2.0% de la produccién bruta de la industria de
alimentos.

A pesar de su discreta participacion en la agroindustria alimentaria nacional, la
industria procesadora de hortalizas podria desempefiar un importante papel
dinamizador del sector hortofruticola en lo econémico y social, por su efecto en la
integracion de la produccion primaria con el eslabon industrial, en la generacion de
empleo, incremento en la productividad agricola y el desarrollo tecnolégico y
empresarial del sector.

Sin embargo, a pesar de los grandes beneficios, el dinamismo de & industria
procesadora de hortalizas ha sido lento y su desarrollo ha sido aislado en algunos
segmentos de la produccion, aunque en promedio el sector muestra un gran
potencial gracias a factores como: la ampliacién y diversificacion de su consumo;
el mejoramiento de algunas variedades y el interés en los mercados
Internacionales.

Valoracion econémica del sector

De acuerdo a informacion disponible en la Encuesta Anual Manufacturera del
DANE para el sector, la cadena de valor de la industria hortofruticola de Colombia,
ascendié en el afio 2000 a US$156.5 millones. Estos US$156.5 millones
representaron en el 2000 el 0,5% de la produccion bruta generada por el total de
la industria manufacturera del pais y el 2,0% de la produccion bruta de la industria
de alimentos.

Las empresas procesadoras hortalizas, con mayor participacién dentro del sector,
son: la fabricacion de encurtidos y salsas (25%); la de fabricacion conservas
(16%); vegetales congelados (12%); la produccion de deshidratadas 1% Los
bienes finales de este sector se caracterizan por ser heterogéneos entre si, y
Evidencian gran innovacion y aporte de valor agregado.

Procesamiento industrial hortalizas

En cuanto a los procesos productivos industriales que siguen estas industrias para
la elaboraciéon de productos procesados, a continuacibn se hace una breve
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descripcion de las operaciones basicas asociadas al procesamiento de hortalizas
frescas.

Dependiendo de su uso final, hortalizas frescas pueden ser sometidas a diversos
procesos industriales, resumidos a continuacion:

» Conserveria de hortalizas.

* Deshidratacion hortalizas.

* Elaboracion de jugos clarificados concentrados de hortalizas

» Congelacién de hortalizas.

Para cada tipo de hortaliza hay uno o mas procesos de industrializacion. Es
posible, sin embargo, identificar algunos procesos unitarios basicos, que se repiten
en los diferentes procesos de industrializaciébn y que tienen caracteristicas
similares. "www.minagricultura.com.co//procesamineto

Operaciones preliminares

* Limpieza, inspeccion y preparacion preliminares

» Trozado, deshuesado, eliminacion de fallas y cortado:

* Pelado:

* Preparacion y transporte

Operaciones finales

* Blanqueo

* Pulpado y colado

* Coccion

* Mezclado e incorporacion de aditivos

* Inspeccion final y envasado

* Proceso térmico

CADENA DE LA CEBOLLA LARGA

Estructura de la cadena. La cebolla se destaca dentro del sector hortofruticola por
ser una de las especies que ha desarrollado un muy buen nivel de calidad, lo que
permite incursionar en los mercados mundiales mas exigentes.

Si bien la produccién tiene dos destinos:

1. consumo en fresco

2. produccion industrial.

EL destino industrial de transformacion, el volumen que involucra no supera el 3%
del total, se utiliza para la industria de snaks, congelados, deshidratados,
liofilizados pulverizados.
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» ANALISIS DE MERCADO DE CEBOLLA EN COLOMBIA

Produccién y Comercializacién

PRODUCCION NACIONAL

En el afio pasado en Colombia se produjo cebolla larga en cada departamento en
las siguientes cantidades asi:

Cuadro 1. Produccion de Cebolla Larga 2007

*

Area Producciéon | Rendimiento
Municipio sembrada | (Ton.) (kg/ha)
Ao 2007 (has)
Antioquia 343 7.555 22.039
Atlantico 70 722 10.381
Boyaca 6.924 276.960 40.000
Caldas 104 12.480 120.000
Cauca 197 807 4.096
Cundinamarca 16 480 30.000
Choco 24 480 20.000
Huila 516 6.072 11.767
Narifo 656 7.075 10.785
Norte de 89 945 10.618
Santander
Quindio 1 8 15.000
Risaralda 289 8.772 30.353
Santander 750 17.731 23.656
Tolima 69 438 6.385
Valle 251 3.771 15.008
Total Cebolla
Junca 10.297 344.295

Secretarias de Agricultura Departamentales - URPAS’s,
UMATA'’s, Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.

El comportamiento de la produccion se realizo asi
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Cuadro 2. Calendario de Cosechas y Procedencia

MES COMPORTAMIENTO
Enero Oferta alta
Febrero Oferta alta
Marzo Oferta alta
Abril Oferta alta
Mayo Oferta alta
Junio Oferta Media
Julio Oferta Media
Agosto Oferta Alta
Septiembre | Oferta Alta
Octubre Oferta Alta
Noviembre | Oferta Alta
Diciembre | Oferta Media

Corabastos 2007

En el caso de la cebolla junca, hay regiones productoras con importancia nacional
gue, en épocas de baja oferta, abastecen los diferentes mercados del pais, lo
caracteristico es que cada mercado ofrezca los productos que llegan desde las
zonas productoras relativamente préoximas; esto hace que haya segmentacion en
el mercado de dichos productos, situacion que se refleja en el comportamiento de
los precios.

También hay que tener en cuenta que, como ocurre con muchos alimentos,
existen diferencias importantes en la forma en que se ofrecen estas hortalizas en
los mercados mayoristas y en los supermercados. En ocasiones, en los
supermercados estas hortalizas se encuentran empacadas en pequefias unidades
con las cuales se espera satisfacer las necesidades de un segmento de los
compradores que, por diferentes razones, buscan esos empaques. Por otra parte,
la forme en que estdn expuestos los productos en los supermercados facilita al
comprador la eleccion no sélo de la cantidad de producto que desea sino, también,
de la calidad que busca.

Por el contrario, en los mercados mayoristas se comercializan estos productos en
diversos empaques (rueda o atado para la cebolla junca) y no hay la posibilidad de
examinar en detalle su contenido y, mucho menos, de escoger el producto; la
compra se realiza muy rapidamente a partir de un examen muy superficial sobre la
calidad de los productos contenidos en cada unidad comercial. En general, las
labores de limpieza, seleccion y empaque que se realizan en los supermercados
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agregan el valor al producto y determinan, por tanto, diferencias en los precios
frente a los precios mayoristas.

Especificamente en el caso de la cebolla junca, los supermercados acostumbran
adecuar el producto, retirandole las hojas secas y las raices y empacandolo en
mallas o en bolsas con un contenido maximo de un kilo. En los supermercados
mayoristas se continla manejando este producto en ruedas o en atados que no
protegen el producto y, por tanto, éste sufre dafios en su presentacion externa lo
gue puede implicar un nivel de precios menor que el de los registrados en los
supermercados.

Cuando los productos tienen una estructura de mercado muy competida y es muy
semejante la forma en que se transan en los supermercados y en los mercados
mayoristas (presentacion y calidad, por ejemplo), se puede esperar que los dos
precios analizados tengan un comportamiento muy semejante, aungue sus niveles
absolutos sean diferentes. Esta tendencia a mostrar un comportamiento similar se
refuerza cuando los proveedores son los mismos o cuando los supermercados
acuden a las centrales de abasto a comprar una parte significativa de sus
inventarios. En muchos casos, los supermercados tienen contratos de
abastecimiento con los productores y saben que deben ser competitivos con los
demas compradores — comerciantes mayoristas, plazas de mercado, industria,
mercado institucional -; por ello, hacen un seguimiento.

Demanda de cebolla larga procesada

Cuadro 3. Cebolla colombiana en fresco exportada en el afio 2005

FOB US$ Peso neto (Kg |%
PRODUCTO
CEBOLLA 1.023.304 982.625 4,92%
Ministerio de agricultura

En Colombia actualmente no se produce cebolla liofilizada picada o molida lo que
se quiere con la puesta en marcha de esta planta es poner al servicio un producto
practico que conserve las mismas propiedades que en fresco y prolongue su vida
atil.

Este producto es apetecido en mercados internacionales por su facilidad de
conservacion y ha registrado aumento del 16% en la demanda durante el dltimo
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afo principalmente en Europa, Asia y Norteamérica pasando a importar un
promedio de 50.000 TN mes.*

1.2 CONTEXTO GEOGRAFICO

Geogréficamente el Municipio de Bolivar se encuentra al sur del Departamento de
Santander, forma parte la provincia de Vélez, la Cabecera municipal se encuentra
geogréaficamente ubicado a 5°59’ latitud norte y 73°46" de longitud al oeste con
respecto al meridiano de Greenwich; Limita territorialmente de acuerdo con la
divisién politica administrativa del Departamento de Santander por el Norte con los
municipios de Landazuri, Cimitarra; por el Oriente con Vélez, Guavata; por el Sur
con el Pefodn, Sucre, La Belleza y con el Departamento de Boyaca (municipio
Puerto Boyacd) y al Occidente con el Departamento de Antioquia. Cuenta con una
poblacion de 14.060 personas segun datos Sisben de corte 30 de Abril de 2007,
posee 99 veredas y dos corregimientos en el area rural, y 10 centros poblados.**

Bolivar cuenta con vertientes de agua significativas tales como: la Guayana, la
cual surte a todo el casco urbano y veredas aledafas tales como: resumidero, Alto
minas, Motuas, Boquerdn, Jabonero, Resumidero y laguna negra; ésta
desemboca en el centro recreacional pozo Verde; otra muy conocida, el alto de las
quinchas, que surte a las veredas de San Martin, Gallegos, Florez, la hermosura y
cubre al municipio de Landazuri.

Su gentilicio es de Bolivarense, presenta grandes sitios turisticos, entre los que se
destacan El Templo llamado “Nuestra Sefiora del Carmen”, La Casa de la Cultura,
el picacho, Pozo Verde.

El estudio del subcomponente bibtico desde la variable flora en el municipio de
Bolivar se centra principalmente en la determinacion de las formaciones vegetales
0 zonas de vida establecida por Holdridge, para la zona tropical. Esta clasificacion
reporta las formas de vida existentes en el municipio de acuerdo a factores y
elementos climéaticos, que deben interactuar en armonia con otra serie de
variables ambientales entre las que podemos citar, el suelo, el agua, la fauna
asociada, la geologia, las diferentes formas del relieve, etc.

El desarrollo socioecondmico del municipio de Bolivar en la zona rural gira
alrededor de la agricultura y la ganaderia.

*www.minagricultura.com.co/demanda de cebolla en Colombia
La fertilidad de los suelos hace que el campesino se incline hacia la produccion
agropecuaria, lo que permiti6 en el municipio la creaciébn de organizaciones
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productivas, constituidas legalmente sin animo de lucro, las cuales son: Morelia:
dedicada a la produccién y comercializacion de mora, Asocafiibol: produce y
comercializa cafia panela, ofreciendo panela limpia (organica), Asocaban: produce
y comercializa banano bocadillo, Asoartes.B: produce y comercializa artesanias;
se caracterizan por su produccidon organica, crecimiento (base social),
rendimientos financieros, beneficio socioeconomicos y ambientales. El sector
urbano esté caracterizado por el comercio y la buena atencién de sus habitantes.

Sector primario: La agricultura es una de las principales actividades econdémicas.
Encontramos cultivos permanentes, semi-permanentes y transitorios. Predominan
técnicas de cultivos tradicionales que son poco productivas, sin embargo hay
algunos cultivadores que han adoptado tecnologia apropiada generando mayor
productividad y por ende mejores ingresos.

Los cultivos predominantes son: frijol, maiz, cafia, yuca, papa, frutas, cebolla
larga, cacao, café, leche, pastos, y otros ubicados en el sector de la piscicultura.
Se ha tenido en cuenta la informacion recopilada por la UMATA, la cual ha sido
clasificada y presentada por la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural -
Unidad Regional de Planificacion Agropecuaria URPA para el primer semestre del
afo 2007.*

El municipio de Bolivar competitivamente, frente a su regién ocupa un lugar
importante con el cultivo de cafa, la mora, el café, la cebolla larga y el café; con
los demas cultivos se convierte en una despensa auto abastecedora de la
demanda alimenticia de sus pobladores.

1.3. MARCO DE REFERENCIA LEGAL, INSTITUCIONAL Y ORGANIZACIONAL

1.3 .1 Marco Legal.

Ante la problematica actual, se justifica la orientacién de esfuerzos destinados a
conseguir la implementacion de la actividad agroindustrial de la cebolla al
mercado, con animo empresarial, espiritu competitivo y deseo de desarrollo
productivo y social.

*

i E.O.T. Municipio de Bolivar. Periodo 2004 -2007
La actividad agroindustrial de la cebolla requiere: Disefio de politicas, como punto
de partida para la planificacién del desarrollo integral, en el municipio de Bolivar.
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En la definicion y disefio de politicas, se debe contemplar acciones tales como:
implementar el proceso de industrializacion, aplicacion tecnoldégica e
investigacion, impulsar la creacion, transformacion y desarrollo de empresas del
sector comercial, agroindustrial y de de consumo, canalizando la inversion,
definiendo estrategias de inclusién en los mercados globales; logrando desarrollo
del sector alimenticio, en cuanto a competitividad, modernizacion, industrializacién,
equidad, sostenibilidad y rentabilidad de los diferentes productos de dicho sector.

1.3.2 Constitucién Nacional.

Nuestra carta magna, garantiza la proteccion a la produccién de alimentos, en sus
Art., 65. “La produccién de alimentos gozara de especial proteccion del estado.
Para tal efecto, se otorgara prioridad al desarrollo integral de las actividades
agricolas, pecuarias, forestales y agroindustriales, asi como también, a la
construccion de obras de infraestructura fisica y de adecuacion de tierras. De igual
manera, el estado promovera la investigacion y la transferencia de tecnologia para
la produccién de alimentos y materias primas de origen agropecuario, con el
propésito de incrementar la productividad”.

1.3.3 Decreto No. 4444 de noviembre 28 de 2005

Por el cual se reglamenta el régimen de permiso sanitario para la fabricacion
y venta de alimentos elaborados por microempresarios.

Del cual se resalta en el capitulo 1, la excepcion del Régimen de permiso
Sanitario los siguientes alimentos.

. Carnes, productos carnicos y sus preparados.

. Leche en todas las variedades.

. Leches fermentadas, crema de leche, mantequilla, quesos frescos y maduros.
. Aceites o grasas de mantequilla.

. Productos de la pesca y sus derivados.

. Mayonesa y productos preparados a base de huevo.

. Alimentos de baja acidez (enlatados).

. Alimentos o comidas precocidas y congeladas de origen animal listas para el
consumo.

9. Agua envasada.

10. Alimentos infantiles

De la cual podemos observar que la cebolla liofilizada no reza.

oO~NOOTA,WNE
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Luego para efectos de la aplicacion del presente decreto se establecen las
siguientes definiciones:

Microempresa: Se tendra en cuenta la definicion contenida en el numeral 3 del
articulo 2° de la Ley 905 de2004.

Permiso Sanitario: Es el documento expedido por el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, por el cual se autoriza a un
microempresario para fabricar y vender alimentos de consumo humano, en el
territorio nacional, exceptuando los alimentos mencionados en el articulo 1°.

Condiciones sanitarias .Las microempresas dedicadas a la fabricacidon de
alimentos de que trata este decreto deberan cumplir con las condiciones basicas
de higiene en la fabricacion de alimentos previstas en el Titulo Il del Decreto 3075
de 1997, exceptuando las sefaladas en los articulos 24, 25, 26 y 27 del Capitulo
V—Aseguramiento y Control de Calidad—; articulos 36, 37, 38, 39 y 40 del Capitulo
VIl —Restaurante y Establecimientos de Consumo de Alimentos.

Tramite para la obtencion del permiso sanitario, segun el capitulo 4, el fabricante
deberéa presentar ante el Invima los siguientes documentos:

1. Formulario de solicitud, adoptado por el Invima, debidamente diligenciado y
firmado por el microempresario interesado.

2. Afirmacién bajo la gravedad del juramento, que se entendera prestado con la
firma de la solicitud del permiso, que el interesado es microempresario.

3. Certificado de existencia y representacion legal o matricula mercantil, cuando se
trate de persona juridica, o registro mercantil cuando se trate de persona natural.

4. Copia del acta de visita en la cual conste el concepto favorable, emitido por la
autoridad sanitaria competente.

5. Nombre del producto.

6. Descripcion y composicion del producto o productos que se pretenden amparar
bajo el permiso sanitario.

7. Recibo de pago de los derechos del permiso sanitario.

Articulo 5°.Tarifa y vigencia del permiso sanitario. A partir de la vigencia del
presente decreto, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
Invima, fijara la tarifa correspondiente al tramite de obtencién del permiso
sanitario, siguiendo para ello el método y sistema establecido en la Ley 339 de
1997.
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El permiso tendra una vigencia de tres (3) afios, contados a partir de la fecha de
su notificacion, el cual no serd renovable; vencido el permiso sanitario, el
microempresario, debera obtener el respectivo registro sanitario conforme a lo
establecido en el Decreto 3075 del997, o las normas que las modifiquen
adicionen o sustituyan.

Segun el Articulo 6 la modificacion del titular del permiso sanitario sélo podra
efectuarse a los microempresarios que cumplan los requisitos sefialados en el
presente decreto y deberd sujetarse al procedimiento establecido para la
modificacién por cambio de titular de registro sanitario, de que trata el Decreto
3075 de 1997, la autoridad sanitaria competente realizara la visita con el objeto de
verificar las condiciones sanitarias del establecimiento.

Otros procedimientos En los aspectos no contemplados en el presente decreto,
tales como, rotulado, publicidad, medidas sanitarias, procedimientos
sancionatorios, entre otros, se aplicara lo dispuesto en la Ley 92 de 1979 vy el
Decreto 3075 de 1997 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

1.3.4 Decreto No. 612 de abril 5de 2000

“Por el cual se reglamenta parcialmente el régimen de registros sanitarios
automaticos o inmediatos y se dictan otras” disposiciones.

Registros sanitarios automaticos o inmediatos. El registro sanitario automatico o
inmediato se aplica para todos los productos sobre los que ejerce control el
Invima, excepto los medicamentos, preparaciones farmacéuticas con base en
productos naturales y bebidas alcohdlicas, que se rigen por normas especiales,
asi como los tramites especiales previstos en las disposiciones vigentes.

Control posterior. Con posterioridad a la concesion del registro sanitario
automatico, la autoridad competente podra verificar en cualquier momento, el
cumplimiento de los requisitos que dieron lugar a su concesion.

En caso de encontrar inconsistencias o incumplimiento de alguna de las normas
vigentes en materia sanitaria, la autoridad competente solicitara al titular del
registro las aclaraciones a que haya lugar, de conformidad con lo previsto en el
articulo 12 del Cédigo Contencioso Administrativo.

El titular tendrd un plazo de diez (10) dias habiles para allegar la informacion. No
obstante, cuando el titular no presente la informacion solicitada, se entendera que

36



el registro queda suspendido y por lo tanto sin efectos hasta tanto se cumpla
adecuadamente la obligacion.

Solo se podran realizar requerimientos técnicos o legales, por una sola vez para
aclarar la informacion que solicite el Invima. Los requerimientos deberan realizarse
por escrito.

Vigencia de los registros sanitarios y renovaciones. Los registros sanitarios a los
cuales se aplica el régimen automatico tendran una duracion de diez (10) afios
renovables por un término igual, previo el cumplimiento de los requisitos
contemplados en las disposiciones vigentes.

Publicidad. El Invima autorizara la publicidad a través de regimenes de
autorizacion general o previa. Se entiende que existe autorizacidbn general,
ademas de los casos definidos por el Ministerio de Salud, para todos aquellos
mensajes que hacen una simple mencion o referencia adicional al bien sin
calificacion o ponderacion del mismo. Este régimen no se aplicara a los productos
respecto de los cuales la legislacion vigente no contempla tal exigencia, y se
entiende sin perjuicio de la aplicacién de las normas vigentes que prescriben las
condiciones propias de la informacién y publicidad de los productos objeto de la
inspeccion, vigilancia y control por parte del Invima.

Inspeccion y vigilancia. El Invima, para el cumplimiento de sus funciones de
inspeccion y vigilancia, podra contratar los estudios, investigaciones y analisis
técnicos de todos los productos sujetos a registro sanitario, conforme a los
criterios que defina la entidad.

1.3.5 Decreto No. 60de enero 18 de 2002

Por el cual se promueve la aplicaciéon del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos
de Control Critico - Haccp en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso
de certificacion.

Objeto. Promever la aplicacion del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico Haccp, como Sistema o Método de Aseguramiento de la Inocuidad
de los Alimentos y establecer el procedimiento de certificacion al respecto.

Campo de Aplicacion. Los preceptos contenidos en la presente disposicién, se

aplican a las fabricas de alimentos existentes en el territorio nacional que
implementen el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico,
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Haccp, como Sistema o Método de Aseguramiento de la Inocuidad de los
Alimentos.

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos del presente decreto se adoptan las
siguientes definiciones:

Accion o Medida Correctiva: Cualquier tipo de accion que deba ser tomada cuando
el resultado del monitoreo o vigilancia de un punto de control critico esté por fuera
de los limites establecidos.

Andlisis de Peligros: Proceso de recopilaciéon y evaluacién de informaciéon sobre
los peligros y condiciones que los originan, para decidir cuales estan relacionados
con la inocuidad de los alimentos y por lo tanto deben plantearse en el Plan del
Sistema Haccp.

Autoridad Sanitaria Competente: El Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, y las Entidades Territoriales de Salud que de
acuerdo a la ley ejerzan funciones de inspeccidn, vigilancia y control, adoptaran
las acciones de prevencidn y seguimiento con el propdsito de garantizar el
cumplimiento a lo dispuesto en el presente decreto.

Auditoria: Examen sistematico funcionalmente independiente, mediante el cual se
logra determinar si las actividades y sus consiguientes resultados se ajustan a los
objetivos propuestos.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribuciéon de alimentos para consumo humano,
con el objeto de garantizar que los productos se fabriqguen en condiciones
sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes durante las diferentes
etapas de la cadena de produccion.

Certificacion Sanitaria: Documento expedido por la autoridad sanitaria competente,
sobre la validez y funcionalidad del Sistema Haccp a las fabricas de alimentos.

Control: Condicién en la que se observan procedimientos correctos y se verifica el
cumplimiento de los criterios técnicos establecidos.
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Controlar: Adopcion de las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el Plan del Sistema Haccp.

Desviacién: Cuando el proceso no se ajusta al rango del limite critico establecido.

Diagrama de Flujo: Representacién sistemética y secuencial de las etapas u
operaciones utilizadas en la produccién o fabricacién de un determinado producto
alimenticio.

Documentacion: Descripcion y registro de operaciones, procedimientos y controles
para mantener y demostrar el funcionamiento del Sistema Haccp.

Fabrica de Alimentos: Establecimiento en el cual se realiza una o varias
operaciones tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para consumo humano;
incluye mataderos de animales de abasto publico, enfriadoras, plantas de
higienizacion y pulverizaciéon de leche.

Fase o Etapa: Punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Inocuidad de los Alimentos: Garantia en cuanto a que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a
gue estén destinados.

Limite Critico: Criterio que permite separar lo aceptable de lo inaceptable, en una
determinada fase o etapa.

Medida Preventiva o de Control: Medida o actividad que se realiza con el propésito
de evitar, eliminar o reducir a un nivel aceptable, cualquier peligro para la
inocuidad de los alimentos.

Monitoreo o Vigilancia: Secuencia de observaciones y mediciones de limites
criticos, disefiada para producir un registro fiel y asegurar dentro de los limites
criticos establecidos, la permanente operacion o proceso.
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Peligro: Agente fisico, quimico o bioldgico presente en el alimento o bien la
condicién en que este se halle, siempre que represente o pueda causar un efecto
adverso para la salud.

Plan Haccp: Conjunto de procesos y procedimientos debidamente documentados
de conformidad con los principios del Sistema Haccp, con el objeto de asegurar el
control de los peligros que resulten significativos para la inocuidad de los
alimentos, en el segmento de la cadena alimentaria considerada.

Procedimientos Operativos Estandarizados: Descripcién operativa y detallada de
una actividad o proceso, en la cual se precisa la forma como se llevara a cabo el
procedimiento, el responsable de su ejecucion, la periodicidad con que debe
realizarse y los elementos, herramientas o productos que se van a utilizar.

Punto de Control Critico (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control
esencial para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro
relacionado con la inocuidad de los alimentos.

Sistema Haccp: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos contra la inocuidad de los alimentos.

Validacion: Procedimiento que permite probar que los elementos del plan Haccp
son eficaces.

Verificacibn o Comprobacion: Acciones, métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, mediante las cuales se logra determinar el cumplimiento del Plan
Haccp.

Vigilancia y Control de la Autoridad Sanitaria: Funcidbn que por ley realiza la
autoridad sanitaria competente, con el propoésito de comprobar la existencia y
validez de la documentacién y registros que soportan la ejecucion, formulacion,
implementacion y funcionamiento del Sistema Haccp, asi como de los
prerrequisitos.

Principios del Sistema Haccp. El Sistema se fundamenta en la aplicacion de los
siguientes principios:

1. Realizar un andlisis de peligros reales y potenciales asociados durante toda la
cadena alimentaria hasta el punto de consumo.
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. Determinar los puntos de control critico (PCC).

3. Establecer los limites criticos a tener en cuenta, en cada punto de control critico
identificado.

4. Establecer un sistema de monitoreo o vigilancia de los PCC identificados.

5. Establecer acciones correctivas con el fin de adoptarlas cuando el monitoreo o
la vigilancia indiquen que un determinado PCC no esta controlado.

6. Establecer un sistema efectivo de registro que documente el Plan Operativo
Haccp.

7. Establecer un procedimiento de verificacion y seguimiento, para asegurar que el

Plan Haccp funciona correctamente.

Prerrequisitos del Plan Haccp. Las fabricas de alimentos deberan cumplir:

a) Las Buenas Practicas de Manufactura establecidas en el Decreto 3075 de 1997
y la legislacion sanitaria vigente, para cada tipo de establecimiento;

b) Un Programa de Capacitacion dirigido a los responsables de la aplicacion del
Sistema Haccp, que contemple aspectos relacionados con su implementacion y
de higiene en los alimentos, de conformidad con el Decreto 3075 de 1997;

c) Un Programa de Mantenimiento Preventivo de areas, equipos e instalaciones;

d) Un Programa de Calibracién de Equipos e Instrumentos de Medicion;

e) Un Programa de Saneamiento que incluya el control de plagas (artropodos y
roedores), limpieza y desinfeccién, abastecimiento de agua, manejo y
disposicion de desechos sélidos y liquidos;

f) Control de proveedores y materias primas incluyendo parametros de aceptacion
y rechazo;

g) Planes de Muestreo;

h) Trazabilidad de materias primas y producto terminado.

Paragrafo. Los anteriores programas y requisitos deben constar por escrito
debidamente documentados sobre objetivos, componentes, cronograma de
actividades (precisando el qué, como, cuando, quién y con qué), firmados y
fechados por el funcionario responsable del proceso, el Representante Legal de la
empresa o0 por quien haga sus veces. Los prerrequisitos enunciados en los
literales b), c), d), y e) o similares, deberan ser presentados como procedimientos
operativos estandarizados, contar con los registros que soporten su ejecuciéon y
estar a disposicion de la autoridad sanitaria.

Contenido del Plan Haccp. El Plan Haccp debe elaborarse para cada producto,
ajustado a la politica de calidad de la empresa y contener como minimo lo
siguiente:
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Organigrama de la empresa en el cual se indique la conformacién del
Departamento de Aseguramiento de la Calidad, funciones propias y relaciones
con las demas dependencias de la empresa.

Plano de la empresa en donde se indique la ubicacion de las diferentes areas
e instalaciones y los flujos del proceso (producto y personal).

Descripcion de cada producto alimenticio procesado en la fabrica, en los
siguientes términos:

Ficha Técnica

a)ldentificacion y procedencia del producto alimenticio o materia prima;
b)Presentacion comercial,

c)Vida util y condiciones de almacenamiento;

d)Forma de consumo y consumidores potenciales;

e)Instrucciones especiales de manejo y forma de consumo;

f) Caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y microbiol6gicas del

producto alimenticio;
g)Material de empaque con sus especificaciones.

Diagrama de flujo del proceso para cada producto y narrativa o descripcion de

las diferentes fases o etapas del mismo.

Andlisis de peligros, determinando para cada producto la posibilidad razonable

sobre la ocurrencia de peligros biol6gicos, quimicos o fisicos, con el propésito

de establecer las medidas preventivas aplicables para controlarlos.

Descripcion de los puntos de control critico que puedan afectar la inocuidad,

para cada uno de los peligros significativos identificados, incluyendo aquellos

fijados para controlar los peligros que puedan originarse tanto al interior de la
fabrica, planta o establecimiento, como en el exterior de la misma.

Descripcién de los limites criticos que deberdn cumplir cada uno de los puntos

de control critico, los cuales corresponderan a los limites aceptables para la

seguridad del producto y sefialaran el criterio de aceptabilidad o no del mismo.

Estos limites se expresardn mediante parametros observables o mensurables

los cuales deberan demostrar cientificamente el control del punto critico.

Descripcion de procedimientos y frecuencias de monitoreo de cada punto de

control critico, con el fin de asegurar el cumplimiento de los limites criticos.

Estos procedimientos deberan permitir detectar oportunamente cualquier

pérdida de control del punto critico y proporcionar la informacion necesaria

para que se implementen las medidas correctivas.

Descripcion de las acciones correctivas previstas frente a posibles

desviaciones respecto a los limites criticos, con el propésito fundamental de

asegurar que:

- No salga al mercado ningun producto que, como resultado de la desviacion
pueda representar un riesgo para la salud o esté adulterado, alterado o
contaminado de alguna manera.

La causa de la desviacion sea corregida.
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10. Descripcidon del sistema de verificacion del Plan Haccp, para confirmar la
validez de dicho Plan y su cumplimiento.

11. Descripcién del sistema de registro de datos y documentacion del monitoreo o
vigilancia de los puntos de control critico y la verificacion sistematica del
funcionamiento del Plan Haccp.

Paragrafo 1°. La fébrica de alimentos en desarrollo de sus politicas de calidad
debera conformar un equipo o grupo de trabajo que sera el responsable de la
formulacién, implementacion, funcionamiento y ajustes del Plan Haccp; el cual
debera llevar un registro escrito de sus actuaciones.

Paragrafo 2°. El Plan Haccp, deberd estar debidamente firmado y fechado por el
responsable técnico del Plan y por el gerente de la empresa, previa aprobacion del
Equipo Haccp, entendiéndose con ello la aceptacion de la empresa para su
ejecucion. Igual procedimiento se seguird, cuando se modifique o ajuste el mismo.

Implementacion del Sistema Haccp. Ademas del cumplimiento de los
prerrequisitos y requisitos establecidos en la presente norma, para la
implementacion del Sistema se requiere previo conocimiento y cumplimiento de
las normas técnico-sanitarias vigentes para fabricas de alimentos, producto en
particular, condiciones durante el procesamiento, preparacion, envase, manejo,
almacenamiento, comercializacion y exportacion.

Auditorias. Las fabricas de alimentos dentro del proceso de implementacion del
Sistema Haccp, deberan realizar auditorias del Plan Haccp, practicadas por un
grupo interno de la fabrica o por agentes externos, las cuales deberan constar por
escrito; sin perjuicio que el Plan Haccp, los registros del mismo y los prerrequisitos
enunciados en el articulo 5° del presente decreto, queden a disposicion de la
autoridad sanitaria cuando esta lo solicite.

Procedimiento para la obtencién de la certificacion. La certificacion de
implementacién del Sistema Haccp podra solicitarse para uno o varios productos o
lineas de produccion, por parte de las fbricas que lo soliciten por escrito, a través
de su representante legal o apoderado, ante el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, o a la Direccion Territorial de Salud
correspondiente; la solicitud debera estar acompafada de:

La certificaciébn o concepto favorable del cumplimiento de Buenas Practicas de
Manufactura expedido por la correspondiente Direccion Territorial de Salud, con
antelacién no mayor a tres (3) meses a la fecha en que se presente la solicitud de
certificacion de implementacion del Sistema Haccp, conforme a lo establecido en
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el Decreto 3075 de 1997, o de las condiciones sanitarias y de funcionamiento
exigidas en la legislaciéon sanitaria vigente especifica para plantas de leches y
mataderos de animales de abasto publico.

Visita de Verificacion del Plan Haccp. Recibida la solicitud de que trata el
articulo anterior, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos Invima o la
Direccion Territorial de Salud, en un término no mayor a sesenta (60) dias habiles,
procedera a realizar la visita de verificacion del Plan Haccp , diligenciando el
formato o formulario establecido y aprobado para el efecto por dicho Instituto.

Paragrafo 1°. En el evento que la Direccion Territorial de Salud no cuente con la
capacidad técnica y el talento humano para el desarrollo de las actividades
establecidas en el presente decreto, éstas seran asumidas conjuntamente con el
Invima.

Paragrafo 2°. Con fundamento en la visita de verificacion e inspeccion técnico
sanitaria, el Invima o la autoridad de salud competente, emitirAn el concepto
respectivo sobre el cumplimiento y validez del Plan Haccp.

Si el concepto sobre el cumplimiento del Plan fuese desfavorable, la empresa
tendrd un plazo de treinta (30) dias habiles para corregir las deficiencias
identificadas, vencido éste, se practicara nueva visita de verificacion con la cual se
concluira el tramite de certificacion; de presentarse la eventualidad de que el
concepto nuevamente sea desfavorable no se expedira dicha certificacion.

Negada la certificacion de implementacién del Plan Haccp, el interesado debera
dejar transcurrir un (1) afio, contado a partir de la fecha de la negacién para poder
elevar una nueva solicitud.

Vigencia de la Certificacion. La certificacion de implementacion del Sistema
Haccp tendra una vigencia de dos (2) afios contados a partir de la fecha de su
expedicion y antes del vencimiento de ésta, deberd presentarse por parte del
interesado la solicitud de renovacion, ante el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos, Invima, o en la correspondiente Direccion Territorial de Salud.

Paragrafo. Durante la vigencia de la certificacion, la autoridad competente debera
practicar por lo menos una (1) visita anual de vigilancia y control a la empresa para
verificar el desarrollo del Plan Haccp. Cuando el Invima haya expedido la
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certificacion de implementacion del Plan Haccp, podra delegar la diligencia de
verificacién y control en la Entidad Territorial de Salud que corresponda.

Cancelacion de la Certificacién. El Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, o la correspondiente Direccion Territorial de
Salud procedera a cancelar la certificacion sanitaria de implementacién del
Sistema Haccp, cuando en desarrollo de las funciones de vigilancia y control en
una de las visitas de verificacion o auditoria del Sistema Haccp, se comprueben
irregularidades en el funcionamiento del Plan Haccp, o incumplimiento de los
requisitos que sirvieron de fundamento para la expedicion de dicha Certificacion.

Incentivos. Las fabricas de alimentos que obtengan la certificacion de
implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico,
Haccp, podran incluir dentro del término de vigencia de ésta, en el rotulo o etiqueta
de los correspondientes productos, asi como en la publicidad de los mismos, un
sello de certificacion de implementacion de dicho Sistema, indicando la autoridad
sanitaria que expidio la certificacion.

En caso de utilizacion Indebida del Sello de Certificacién. La utilizacion
indebida del sello o publicidad de que trata el anterior articulo, acarreara la
aplicacion de cualquiera de las medidas y/o sanciones previstas en el Decreto
3075 de 1997 o en la norma que lo modifique, sustituya o complemente.

Integracion de las Actividades de Vigilancia 'y Control en el Plan de Atencion
Basica, PAB. Las Direcciones Territoriales de Salud, deberan incluir las
actividades relacionadas con certificacion, verificacion y auditoria de Plares y
seguimiento del Sistema Haccp, dentro del respectivo Plan de Atencién Basica,
PAB.

Apoyo y Capacitacion. Para efectos del cumplimiento de lo establecido en el
presente decreto, el Ministerio de Salud y el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos, Invima, impartiran la capacitacion y prestaran
permanentemente la asistencia y asesoria técnica necesarias, a las Direcciones
Territoriales de Salud.

Modificacion de Requisitos. El Ministerio de Salud podra modificar los
prerrequisitos y requisitos del Plan Haccp establecidos en el presente decreto, de
acuerdo con los avances cientificos y tecnoldgicos.
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Notificacién. El presente decreto se notificard a la Organizacion Mundial de
Comercio OMC, Comunidad Andina de Naciones, CAN, y Tratado de Libre
Comercio TLC G3, a través del sistema de informacion sobre Medidas de
Normalizacion Procedimientos de Evaluacion de conformidad con las normas
vigentes.

1.3.6 Documento CONPES 2747 de 1991- Programas Especiales.
Distritos de desarrollo agroindustriales

Este documento de politica econdmica y social, resalta la importancia de las
actividades procesos que se realizan fuera de la unidades productivas
campesinas, ya que su competitividad depende de la eficiencia de las empresas
gue procesan, comercializan producen los insumos, “La competitividad de la
produccién agropecuaria cada vez, esta mas determinada por actividades y
procesos que se realizan fuera de las fincas.

La calidad de los bienes y los costos de produccion en la agricultura dependen, en
forma creciente, de la eficiencia de las empresas que producen sus insumos y
servicios conexos, de las que procesan, comercializan y distribuyen sus productos;
de las instituciones que generan los conocimientos tecnoldgicos especializados y
de las que forman las habilidades gerenciales de los productores”.

También nos plantea la prioridad que el gobierno nacional, daré a los proyectos
basados en cultivos que por sus caracteristicas, sean considerados como distritos
agroindustriales: “La experiencia internacional y la propia de nuestro pais, indican
que la concentracion regional de cultivos y ganaderias proporcionan las
condiciones que dan lugar a economias de especializacién y de escala que, a su
vez, determinan la eficiencia y la productividad de toda una cadena agroindustrial.

Aplicando ese enfoque, el gobierno promovera y brindara apoyo efectivo a los
proyectos regionales de desarrollo agropecuario, forestal y pesquero que sean
concebidos como distritos agroindustriales que incluyan las actividades y servicios
complementarios, como procesamiento, mercadeo Yy servicios productivos
especializados. En este sentido, se dara prioridad proyectos basados e cultivos
gue, ofrezcan ventajas comparativas a los pequefios productores. Ademas, para
establecer las empresas conexas a la produccién agropecuaria (como las de
procesamiento, mercadeo, servicios especializados, entre otros), se promovera
organizaciones de desarrollo empresarial participativo”.
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2. ESTUDIO DE MERCADOS

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 General

Estudiar el comportamiento del mercado actual y constatar la viabilidad de la
produccion de cebolla larga liofilizada, en dos presentaciones: 1 cebolla larga
liofilizada pulverizada. 2. Cebolla larga liofilizada picada, para la ciudad de Bogota,
en los estratos socioeconémicos 3,4,5 y 6, determinando la oferta, la demanda, los
canales de comercializacion, los precios y las estrategias de publicidad vy
promocion a utilizar por la empresa.

2.1.2 Especificos

Estimar la demanda actual y futura de la cebolla larga en la ciudad de
Bogota Cundinamarca, estratos 3,4,5y 6.

Determinar gustos y preferencias que motivan a los compradores al
consumo de la cebolla larga en la ciudad de Bogota Cundinamarca.

Identificar los canales y estrategias de comercializacion para introducir y
posicionar en el mercado la cebolla larga liofilizada en sus 2 presentaciones:
1. cebolla larga liofilizada pulverizada. 2. liofilizada picada.

Conocer la oferta y niveles de competencia de las empresas
comercializadoras de cebolla larga liofiizada en la ciudad de Bogota
Cundinamarca.

Seleccionar los medios publicitarios y promocionales, mas adecuados
para dar a conocer los productos ofrecidos por la empresa en la ciudad de
Bogota Cundinamarca.
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2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

2.2.1 Definicién, usos y especificaciones.

Cebolla larga: cientificamente conocida como cebolla, Alium cepa L., pertenece a
la misma familia del ajo y otras hortalizas de menor importancia como el cebollino
y el puerro. Es un bulbo de la planta Liliaceous, su uso en alimentos desde los
afios 3000 A.C. El caracteristico sabor y aroma de la cebolla hace que pueda ser
usada con buenos resultados en condimentos, dando alimentos mas apetitosos e
incrementando asi el flujo de jugos digestivos. La cebolla es usada también, en
encurtidos y como sazonador. El bulbo de la cebolla intacto, es inoloro, al
romperse la célula produce un olor distintivo y libera los componentes que le
imprimen el olor y sabor caracteristico, ademas es una sustancia lacrimatoria.

Cebolla larga liofilizada pulverizada: Es un producto natural 100% natural, ya
gue no contiene quimicos ni aditivos de ninguna clase, consiste en extraerle el
agua en un 70 u 80%, este proceso se conoce como liofilizacion, luego se pasa
por el molino de martillos donde posteriormente se obtiene el polvo, dicho
producto se le hace un examen de laboratorio para analizar la calidad y normas
técnicas del producto. Luego es empacada en bolsa plastica de polietileno
transparente la cual lleva impreso el nombre de la empresa, el logotipo, direccion,
tabla nutricional del producto, el correo electronico de la empresa y los nUmeros
telefénicos de la misma, la fecha de vencimiento y la cantidad en gramos. El
producto tiene una vida (til de un afio, contados desde el momento de su
empaque y sello.

Cebolla larga liofilizada picada: Es un producto 100% natural, ya que no
contiene quimicos ni aditivos de ninguna clase, por tanto al liofilizar se extrae el
agua en un 70 u 80%, luego se lleva a la picadora industrial donde es cortada en
cuadritos, luego se le hace un examen de laboratorio para analizar la calidad y
normas técnicas del producto, después de empieza a empacar en bolsa de
polietiieno transparente, la cual lleva impreso el nombre de la empresa, el
logotipo, direccion, tabla nutricional del producto, el correo electronico de la
empresa y los numeros telefonicos de la misma, la fecha de vencimiento y la
cantidad en gramos. El producto tiene una vida util de un mes, contados desde el
momento de su empaque y sello.
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Usos

La cebolla larga liofilizada es utilizada para uso domestico e industrial se
caracteriza por su practicidad, empaque, limpieza y conservacién. Estos
productos son de alta calidad, higiénicos, conservando el valor nutricional y sabor
del producto original. También es usada como condimento en diversos platos, en
la preparacién de guisos, salsas y productos de salsamentaria, ademas tiene
propiedades medicinales.

Especificaciones del producto

La cebolla larga posee alto contenido de minerales, fibra, aminoacidos, vitaminas
fundaménteles para el consumo del ser humano y aporta a la dieta unas 36
calorias por cada 100 gramos. Es un alimento que debe ser incluido
definitivamente en nuestra alimentacién pues posee una potente accidén contra los
reumatismos, disuelve el acido Urico y lucha contra las infecciones gracias a sus
sales de sosa y su potasa.

Cuadro 4. Composicion quimica y nutricional de la cebolla larga

DESCRIPCION COMPONENTES MG 100 GRAMOS DE CEBOLLA
COMPOSICION Calorias 36
BASICA Proteinas 1,30%
Fibra 2,10%
AMINOACIDOS Biotina 1mcg
Lipidos 0,20%
Glucidos 7,10%
MINERALES Calcio 25mg
Folatos 17mcg
Potasio 160mg
Hierro 0,3mg
Magnesio 10mg
Agua 89%
VITAMINAS Vitamina C 7mg
Vitamina B1 0,06mg
Vitamina B3 0,3mg
Vitamina B6 0,14mg
Vitamina B9 0,02mg
Vitamina E 0,14mg

www.euroresidentes.com/Alimentos/cebolla.htm

www.zonadiet.com/tablas/hortalizas.htm
www.mercanet.cnp.go.cr/Desarrollo_Agroid/documentospdf/Cebolla_FTN.pdf -
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2.2.2 Productos sustitutos.

Esta hortaliza es muy dificil sustituirla ya que es un ingrediente esencial para la
preparacion y sazén de muchos platos nacionales e internacionales ademas es
consumida en todos los hogares y hace parte de un producto de la canasta
familiar.

Se adquiere tanto en los periodos de superproduccion como de escasez y los
comerciantes para satisfacer su demanda la traen de las diferentes regiones del
pais.

La competencia no ofrece cebolla larga liofilizada en ninguna presentacion, pues
solo la comercializan empacada al vacio y fresco.

La cebolla cabezona, puede sustituirla pero por su sabor y aroma el consumidor
prefiere la cebolla larga, para utilizarla como condimento para las comidas.

2.2.3 Productos complementarios.

Los productos complementarios de la hortaliza cebolla larga son cuantiosos, pues
su consumo en fresco es acompafiado con varios alimentos carnes, verduras,
guisos, sopas, ensaladas etc.

2.2.4 Atributos diferenciadores del producto con respecto a la competencia.
Los productos ofrecidos por la empresa, contienen atributos que los hacen
diferentes a los ofrecidos por la competencia:
Innovacion. Utilizacidn de nuevas tecnologias existentes en el mercado para la
transformacion de alimentos.

Productos practicos y de facil adquisicion.

Novedoso. No existe en el mercado una planta que ofrezca hortalizas (cebolla
larga), liofilizadas.

Creatividad. Esta presente en todo el proceso de produccién de cebolla.
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Valor agregado. Se puede percibir en la transformacion, conservacion,
empaque, almacenamiento y distribucién de la cebolla liofilizada en sus dos
presentaciones: _ pulverizada _ picada.

Calidad. La empresa garantiza la calidad de los productos y pondra a
disposicién de los clientes cebolla liofilizada con un alto indice nutritivo y
medicinal.

Conservacién o manipulacion. La empresa cuenta con un equipos (cuarto
frio) y especificaciones técnicas para garantizar la calidad y buen estado de
conservacion de la hortaliza, siguiendo las normas técnicas de calidad, higiene
y salubridad en el proceso de manipulacion, almacenamiento y distribucién
del producto.

Empaque: la cebolla liofilizada saldra de la planta previamente pesada,
empacada y sellada, lo cual garantiza que no sera manipulada posteriormente,
sino hasta cuando ya se valla a usar por el consumidor (ama de casa).

Distribucion. Oportuna y responsable, por parte del vendedor de la
empresa.

Servicio al cliente. Se brindara asesoramiento a los clientes en sus
diferentes inquietudes existentes en pro del mejoramiento contindo Yy
satisfaccion de los mismos.

2.3 MERCADO POTENCIAL Y OBJETIVO

2.3.1 Mercado potencial.

Se espera que la planta cubra una demanda gradual de cebolla larga producida en
la region, para abastecer los supermercados de los estratos 3,4,5y 6 de la ciudad
de Bogota y luego expandirse atoda Colombia.

2.3.2 Mercado objetivo

El mercado objetivo de la planta liofilizadora, lo constituyen los supermercados de
cadena, y las amas de casa de los estratos 3, 4, 5y 6 de la ciudad de Bogota.
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Supermercados de cadena

Carulla

Direccion: Calle 85 N° 15-29 Country
Direccion: Calle 140 N° 23-61 Cedritos
Direccion: Carrera 38 N° 97-76 L.2 Iserra
Direccioén: Avenida 22 N° 41-43 Soledad
Direccion: Calle 63 N° 7-09 Tunal

Direccion: Centro Comercial Tunal.

Exito

Exito Norte - Direcciéon: Carrera 43 N° 173-98 Teléfono: 677-4848

Exito Américas - Direccidon: Avenida de Las Américas N° 68 A -94 Teléfono: 419-
1400

Pomona
Pomona Hacienda Santa Barbara Teléfono: 612-5947
Pomona Calle 102 - Direccion: Avenida 19 N° 101 - 66 Teléfono: 610-8653

Carrefour

Direccion: Calle 80 Calle 81 N° 68-50,  Teléfono: 640-5000

Carrefour - Direccién: Calle 170 Calle 170 N° 64-45 Teléfono: 667-2000
Carrefour - Direccion: Carrera 30 Carrera 32 N° 18-10 Teléfono: 208-8000

Cafam
Direccion: -Avenida N° 68 N° 92-30 Principal
Direccion: Carrera 48F N°96-50 Floresta Mundo Comercial Teléfono: 646-8000

Ley

-Direccién: Carrera 53 N° 119 - 04 Teléfono: 643-2015
-Direccioén: Carrera 24 N° 63 F 55 Teléfono: 630-1446
-Direccion: Carrera 76 N° 35 - 48 Sur Teléfono: 453-2920
-Direccién: Carrera 68 B N° 40 A — 60 Teléfono: 416-9464

= Caracterizacion del cliente: Los clientes que conforman el mercado objetivo,
pueden tener un rango muy amplio debido a que se trata de un condimento
para la comida diaria, apto para todas las edades y relativamente accesible
econdémicamente. Sin embargo se puede caracterizar a los clientes asi:
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Familias con ingresos iguales o superiores a dos (2) salarios minimos
legales vigentes.

Familias que tiene habitos sanos de alimentacion, las cuales optan por lo
natural y nutritivo.

Amas de casa de estratos 3,4,5,y 6.

" Supermercados de cadena de la cuidad de Bogota.

2.4 LA DEMANDA

2.4.1 Investigacion de mercados.
2.4.1.1 Planteamiento del problema.

La dificultad en la comercializacién de cebolla larga en Bolivar Santander por
incremento en la produccion, generado por la falta de transporte, mercados y
elaboracién de productos agregados.

Se visualiza una oportunidad directa de mercado al crear una planta liofilizadora
de cebolla larga a fin de dar solucion al incremento en la produccién creando asi
una empresa, la cual se encarga de recolectar de su lugar de produccion las
cosechas para transformarlas, con el fin de comercializar los productos primarios y
sus agregados, con lo que se logra evitar principalmente la emigracion de los
habitantes, aumentando asi las fuentes de trabajo.

La empresa tiene como finalidad comprar a los cultivadores sus productos,
asesorar a las personas para tecnificar los sembrados, crear productos agregados
para competir con calidad y tener la suficiente produccién para los pedidos
nacionales e internacionales brindando a si un desarrollo socio econémico en la
zona, utilizando como estrategia la tecnologia de punta y el apoyo a las diferentes
cooperativas, ayudando a asociaciones comunales, entes gubernamentales con el
fin de redundar directamente en beneficio de la comunidad.

Para saber la rentabilidad de este proyecto se necesita realizar una investigacion
de mercados que nos muestre las caracteristicas de la demanda, los productos
gue se ofrecen en este sector (cebolla larga), la frecuencia de consumo y otros

53



aspectos relevantes del producto; que a su vez nos den una oportunidad de
resolver el problema en época de superproduccion de cebolla larga.

2.4.1.2 Necesidades deinformacion.

2.4.1.2.1 Clientes.

Cuantificar la cantidad y frecuencia de compra de cebolla liofilizada,
Consumida por la poblaciébn objeto de investigacion (supermercados de
cadena de la cuidad de Bogot4).

Conocer la utilidad que los consumidores dan a la hortaliza que compran.
Cuantificar la frecuencia y la cantidad comprada de cebolla para el consumo
Calcular el precio actual de la cebolla que consumen.

Identificar la calidad de la cebolla consumida.

Conocer el tipo de empaque y presentacion que prefieren los duefios de los
supermercados.

Identificar la aceptacion de la cebolla liofilizada de los posibles clientes.
Identificar a sus proveedores.

Conocer las formas de pago.

Identificar los actuales inconvenientes que se presentan con sus proveedores.
Calcular la cantidad de cebolla liofilizada comprada por los establecimientos a

la nueva empresa.

Fijar las condiciones de negociacion exigidas por los duefios de los
supermercados.
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2.4.1.3 Fichatécnica.

2.4.1.3.1 Fichatécnica asupermercados.

Tipo de investigacion

Exploratoria- descriptiva

Método de Investigacion

Método inductivo, ya que es el procedimiento mediante
el cual se extraen conclusiones generales como
consecuencia de la observacibn e investigacion
individual del hecho

Fuente de Informacion

Primaria:

Encuestas realizadas a los diferentes duefios o
administradores de los supermercados de cadena de la
cuidad de Bogota

Secundarias

Se realizardn consultas en Corpoica (Corporacion
Colombiana de Investigaciébn Agropecuaria) Bogota,
inicialmente con ingenieros agrénomos especialistas en
el campo de las hortalizas, se consultard en el
Universidad Nacional en la facultad de Ingenieria de
Alimentos, con los tutores de hortalizas liofilizadas y se
ampliara informacién con la ingeniera Luz Esperanza
Prada, Ingeniera Quimica, y se utilizaran otras fuentes
bibliograficas especializadas en el sector, revistas,
informes, proyecciones poblacionales provenientes de
entes gubernamentales, del Instituto Colombiano
Agropecuario, departamento de planeacién municipal
del municipio de Bolivar, secretaria de agricultura de
Santander, y todas aquellas entidades que aporten
conocimientos para el proyecto, a demas se tendran en
cuenta libros de matemética financiera, evaluacién de
proyectos, investigacion de mercados, costos Yy
administracion etc.

Técnicas de recoleccion
de informacioén

La investigacion se realizar4d a través de censo con
preguntas claras ,faciles de interpretar y con respuestas
dicotomicas

Instrumento El cuestionario
Definicion de la 20 supermercados de cadena de la cuidad de Bogota
Poblacion Cundinamarca

Unidad censal

Supermercados de cadena

Alcance

La investigacion de mercados, comprendera los
supermercados mas representativos: Carulla, Exito,
Pomona, Carrefour, Cafam, Ley.

Tiempo de Aplicacion

La encuesta se iniciara el 1 de Agosto y culminara el 24
de Agosto de 2007
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2.4.1.3.2 Fichatécnicadel consumidor (hogares).

Tipo de investigacion

Exploratoria- descriptiva

Metddo de Investigacion

Método inductivo, ya que es el procedimiento mediante el
cual se extraen conclusiones generales como
consecuencia de la observacion e investigacion individual
del hecho

Fuente de Informacion

Primaria:

Encuestas realizadas a la poblacion objeto de este
estudio, identificada como los hogares de estrato 3,4,5y 6
de la cuidad de Bogota Cundinamarca; barrios: Usaquén,
chapinero, Fontibén, Barrios Unidos, Teusaquillo.

Secundarias

Se realizaran consultas en Corpoica (Corporacion
Colombiana de Investigacibn Agropecuaria) Bogota,
inicialmente con ingenieros agronomos especialistas en el
campo de las hortalizas, se consultara en el Universidad
Nacional en la facultad de Ingenieria de Alimentos, con los
tutores de hortalizas liofilizadas y se ampliara informacion
con la ingeniera Luz Esperanza Prada, Ingeniera Quimica,
y se utilizaran otras fuentes bibliograficas especializadas
en el sector, revistas, informes, proyecciones
poblacionales provenientes de entes gubernamentales,
del Instituto Colombiano Agropecuario, departamento de
planeacién municipal del municipio de Bolivar, secretaria
de agricultura de Santander, y todas aquellas entidades
gue aporten conocimientos para el proyecto, a demas se
tendrdn en cuenta libros de matematica financiera,
evaluacion de proyectos, investigacion de mercados,
costos y administracion etc.

Técnicas de recoleccion
de informacioén

La investigacion se realizara a través de una encuesta.

Instrumento

El cuestionario con preguntas claras ,faciles de interpretar
y con respuestas dicotomicas

Definicion de la
Poblacién

Se basa en una poblacion de 78.700 hogares de la cuidad
de Bogota de estrato socioeconémico 3, 4,5 y 6.

Proceso muestral

Se efectuara un muestreo aleatorio simple, con
probabilidad del 95%, error de estimacion de 5%;
distribuidos en forma proporcional para disminuir el
error de la muestra en los consumidores.

N z2 pg
[(n-1) €] + (22 pa)

Muestra =

Donde:
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N = poblacion

p = probabilidad de éxito

g = probabilidad de fracaso
e = margen de error z = desviacion estandar
normal

Muestra = 78700( 1.962) (0.50)(0.50)
[(78700 - 1) 0.052] + (1.962 0.50 0. 50)

Muestra = 383 hogares

El numero de encuestas a realizar sera de 383, esta
cantidad nos permitirA saber el concepto de los
encuestados para determinar la viabilidad o no del
proyecto.

La investigacibn de mercados, comprendera las
amas de casa de los estratos 3,4,5 y 6 de la cuidad
de Bogotd Cundinamarca, especificamente las
ubicadas en los barrios Usaquén, Chapinero, Font
ibén, Barrios Unidos, Teusaquillo.

Alcance

La encuesta se iniciara el 1 de Agosto y culminara el

Tiempo de Aplicacion 24 de Agosto de 2007

2.4.1.4 Tabulacion, presentacién y analisis de resultados.

Las encuestas fueron aplicadas a los supermercados de cadena y consumidores
de la ciudad de Bogota, se entrevisto a los administradores de dichos
establecimientos.

Las encuestas fueron realizadas por:

NOMBRE Y APELLIDOS | IDENTIFICACION | DIRECCION TELEFONO
3.009.542 DE CRA 19 #183-30

NOE RAMOS OLAYA |ENGATIVA INT 3 APTO 101 3124452290

ESTHER ACEVEDO 35.312.045 DE CRA 19 #183-30

RAIGOSO ENGATIVA INT 3 APTO 101 3124525761
CALLE 63 A #272

GLORIA ALBARRACIN 52 3114517751
Cra 39 # 3b-07

SANDRA ROJAS 46.376.934 TIBANA 0915605349
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Las personas son personas naturales, residentes en la ciudad de Bogota
familiares y amigos de las autoras del proyecto y fueron contratadas por ellas para
la realizacion de las encuestas.

2.4.1.4.1 Supermercados.

Comprade cebollalarga para su comercializacion

Cuadro 5. Compra de Cebolla Larga

CONCEPTO No. DE PORCENTAJE
SUPERMERCADOS
Si 20 100%
No 0 0%
Total 20 100%

Figura 1. Compra de la cebolla larga en los supermercados.

COMPRA DE CEBOLLAEN
LOS SUPERMERCADOS

0%

Analisis. A la pregunta responden 20 supermercados de cadena, ubicados en los
estratos 3,4,5,6 de la ciudad de Bogotda, de los cuales el 100% compran cebolla
larga para ser vendida en sus instalaciones. Este resultado refleja el grado de
aceptacion que tiene este producto para su comercializacion. (Véase cuadro 5,
figura 1)
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Proveedores de cebolla

Cuadro 6. Proveedores de Cebolla Larga

PROVEEDORES No. DE PORCENTAJE
SUPERMERCADOS
PRODUCTORES 3 15%
INTERMEDIARIOS 14 70%
CENTRO ABASTOS 3 15%

Figura 2. Proveedores de cebolla larga

PROVEEDORES CEBOLLA LARGA

B PRODUCTORES
B INTERMEDIARIOS
1 CENTRO ABASTOS

Andlisis. Del total de los encuestados el 15% se proveen de los productores, el
70% de los intermediarios que ofrecen cebolla en esta zona de estratos 3,45y 6y
el 15% se proveen de centro abastos de Bogota. Este resultado refleja la
oportunidad de la creacion de la empresa liofilizadora, ya que la mayoria de los

supermercados adquieren el producto del intermediario. (Véase cuadro 6, figura
2).

Frecuenciay cantidad comprada

Cuadro 7 Frecuencia y cantidad comprada

CONCEPTO CANTIDAD/ No. DE PORCENTAJE
TONELAS SUPERMERCADOS
Semanal 10 17 85%
Quincenal 15 3 15%
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Figura 3. Frecuencia y cantidad comprada

FRECUENCIA COMPRA DE CEBOLLA

3
15%

m Semanal

B Quincenal

Analisis. De los 20 supermercados de cadena que compran cebolla larga, el 85%
lo hacen con frecuencia semanal, y el 15% lo hacen quincenal, por tanto se puede

observar que existe demanda de cebolla larga en los establecimientos
comerciales. Dicho resultado es favorable para la planta.

Precio de compra

Cuadro 8. Precio de compra de cebolla larga.

VALOR PESOS No. DE PORCENTAJE
LIBRA SUPERMERCADOS
$700 17 85%
$800 3 15%

Figura 4. Precio de compra de la cebolla larga

PRECIO COMPRA DE CEBOLLA

= VALOR PESOS LIBRA " = MNo. DE SUPERMERCADOS

2800
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Andlisis. El 85% de los supermercados compran cebolla larga a un valor de 700
pesos y el 15% a 800 pesos libra ,por tanto se analiza que el precio fluctda la una
diferencia de $100, el precio promedio es $750 por libra de cebolla comprada. De

acuerdo con lo anterior se analiza que se puede incursionar al mercado con
cebolla liofilizada. (Véase cuadro 8, figura 4).

Frecuencia de pago

Cuadro 9. Frecuencia de pago de cebolla larga por los supermercados

CONCEPTO No. DE PORCENTAJE
SUPERMERCADOS
QUINCENAL 7 35%
MENSUAL 13 65%

Figura 5. Frecuencia de pago por los supermercados

FRECUENCIA PAGO EN SUPERMERCADOS

m QUINCENAL
| MEMSUAL

Andlisis. 20 supermercados responden a la pregunta, de los cuales el 35% pagan
la cebolla a los proveedores quincenalmente, el 65% pagan la cebolla al mes.
Estos resultados reflejan el grado de pago realizado por los supermercados a los

proveedores, los resultados reflejan la liquidez que representa la comercializacion
de cebolla liofilizada. (Véase cuadro 9, figura 5)
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Empaque preferido

Cuadro 10. Empaque preferido por los supermercados

PRESENTACION No. DE PORCENTAJE
CEBOLLA LARGA SUPERMERCADOS
MALLA 17 85%
EMPACADA AL VACIO 3 15%

Figura 6. Empaque preferido

EMPAQUE PREFERIDO POR
SUPERMERCADOS

3
15%

| MALLA
EMPACADA AL VACIO

Analisis. 20 Supermercados responden a la pregunta de los cuales el 85%
compran la cebolla empacad en malla, y el 15% la compran empacada al vacio,
aclaran que la empacada al vacio eleva demasiado el precio de venta.(véase
cuadro 10, figura 6), por tanto se aprecia oportunidad para la incursion de una
nueva presentacion o empaque de la cebolla, que conserve su estado natural y
nutritivo de los productos.
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Conocimiento de la cebollalarga

Cuadro 11. Conocimiento de la cebolla larga liofilizada por los supermercados

Cebollalarga liofilizada No. DE PORCENTAJE
SUPERMERCADOS

SI 0 0%

NO 20 100%

Figura 7. Conocimiento de cebolla larga liofilizada por los supermercados

CONOCIMIENTO CEBOLLA LARGA
LIOFILIZADA

0

5|

=MD

Andlisis. Contestaron a la pregunta 20 supermercados de cadena de la cuidad de
Bogota ubicados en los estratos 3,4,5 y 6, de los cuales el 100% responde que no

conoce esta clase de producto, por tanto se debe dar a conocer, una forma es por
medio de un OBSEQUIO.

Comprade cebollalarga liofilizada pulverizada

Cuadro 12. Compra de cebolla liofilizada pulverizada

COMPRA DE No. DE PORCENTAJE
CEBOLLA LARGA SUPERMERCADOS
LIOFILIZADA
PULVERIZADA
Si 20 100%
No 0 0%
Total 20 100%
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Figura 8. Compra de cebolla liofilizada pulverizada

COMPRA CEBOLLA LIOFILIZADA POR LOS
SUPERMERCADOS

o

W5

mMNo

Andlisis. Para esta pregunta contestan los 20 supermercados de cadena de la
ciudad de Bogota los cuales el 100% aceptan comprar cebolla liofilizada
pulverizada para ser vendida como condimento, por lo que el producto tiene
aceptacion en los supermercados no limita el proyecto y tiene demanda en el
mercado. (Ver cuadro 12, figura 8).

Compra de cebolla larga liofilizada Picada

Cuadro 13. Compra de cebolla liofilizada picada

COMPRA DE No. DE PORCENTAJE
CEBOLLA LARGA SUPERMERCADOS
LIOFILIZADA PICADA

Si 20 100%
No 0 0%
Total 20 100%

Figura 9. Compra de cebolla liofilizada picada

COMPRA CEBOLLA LIOFILIZADA PICADA

0

M 5i

Mo
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Andlisis. Para esta pregunta contestan los 20 supermercados de cadena de la
ciudad de Bogota, de los cuales el 100% aceptan comprar cebolla liofilizada
picada para ser vendida en sus instalaciones (véase cuadro 13, figura 9), esto
hace ver que existe demanda insatisfecha del productos en el mercado.

Cantidad de cebolla liofilizada que estaria dispuesto a comprar el
supermercado

Cuadro 14. Cantidad de cebolla liofilizada pulverizada comprarian los
supermercados

DETALLE/SEMANAL | CANTIDAD No. DE | PORCENTAJE
CONPRADA SUPERMERCAD
Toneladas/semana | OS
|

Cebolla liofilizada 1.5 16 80%

pulverizada de 50 Gr

Cebolla liofilizada 1 4 20%

picada de 250 gr

TOTAL 2.5 20 100%

Figura 10. Cantidad de cebolla liofiizada pulverizada comprarian por los
supermercados

COMPRA DE CEBOLLA LARGA
LIOFILIZADA

Andlisis. A la pregunta contestaron 20 supermercados de cadena de la ciudad de
Bogotd, de los cuales el 80%, compraria 1 tonelada y media semanal, y el 20%,
compraria una tonelada semanal. Esto hace ver que si comprarian un nuevo

producto para ser vendido en sus establecimientos y en esta presentacion. (véase
cuadro 14, Figura 10)
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Cuadro 15. Cantidad de cebolla

liofiizada picada comprarian por los

supermercados
DETALLE CANTIDAD No. DE | PORCENTAJE

CONPRADA SUPERMERCADOS

Toneladas/semanal
Cebolla liofilizada 1 16 80%
picada de 250 gr

Yo 4 20%

TOTAL 1Y% 20 100%

Figura 11. Cantidad de cebolla liofilizada picada comprarian los supermercados

COMPRA CEBOLLA LARGA LIOFILIZADA
PICADA

B Cebolla liofiliozada
picadade 250 gms 1

Cebolla liofiliozada
picadade 250 gms ¥:

Analisis. De los 20 supermercados de cadena de la ciudad de Bogota, el 80%,
compraria 1 tonelada semanal, y el 20% compraria media tonelada, semanal.
Esto hace ver que si comprarian el nuevo poducto para ser vendido en sus
establecimientos y en esta presentacion, razon por la cual la planta tiene con los
productos nuevos mercados. (Véase cuadro 15, Figura 11).
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Condiciones de negociacion planta liofilizadora, supermercado

Cuadro 16. Condiciones de negociacion planta supermercado

DETALLE No. SUPERMERCADOS | PORCENTAJE
Calidad y precio 18 90%
Forma de pago 2 10%
TOTAL 20 100%

Figura 12. Condiciones de negociacién planta supermercado

Andlisis. De los 20 supermercados encuestados el 90% negociaria con la
empresa por calidad y precio, y el 10% por forma de pago, estas condiciones no

L0

2

CONDICION DE NEGOCIACION

m Calidady precio

m Forma de pago

son limitantes para la puesta en marcha del negocio, por el contrario

Conocimiento de personas naturales o juridicas que comercialice cebolla

larga liofilizada

Cuadro 17. Conocimiento personas naturales o juridicas que comercialice cebolla

larga liofilizada

DETALLE No. SUPERMERCADOS | PORCENTAJE
SI 0 0%

NO 20 100%
TOTAL 20 100%
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Figura 13. Conocimiento de personas naturales o juridicas que comercialice
cebolla larga liofilizada

CONOCIMIENTO DE COMERCIALIZACION
DE CEBOLLA LIOFILIZADA

U]

1 51
EHNOD

Analisis. A la pregunta contestaron 20 supermercados de cadena ubicados en
los estratos 3,4,5 y 6 de la ciudad de Bogota, de los cuales el 100% no conoce de
la existencia de alguna persona natural o juridica que comercialice la cebolla
liofilizada, por tanto para la planta no existe competencia directa pues va ha estar
en el mercado con unos productos nuevos, practicos e innovadores, esta es una
ventaja dada por el mercado ya que no tiene competencia.

Conocimiento planta liofilizadora de cebolla

Cuadro 18. Planta liofilizadora de cebolla larga en la region.

CONOCENALGUNA No. DE PORCENTAJE
PLANTA LIOFILIZADORA | SUPERMERCADOS
CEBOLLA LARGA

NO 20 100%
S 0 0%
Total 20 100%
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Figura 14. Planta liofilizadora de cebolla larga en la regién

PLANTA LIOFILIZADORA DE CEBOLLA
EN LA REGION

0

ERND

5|

Andlisis. De los 20 supermercados de cadena de la ciudad de Bogota, el 100%
no conocen la existencia de alguna planta liofilizadora de cebolla larga en la
region. Por tanto es la primera planta que existira en el medio, ventajasignificativa
y competitiva para la puesta en marcha del proyecto.

2.4.1.4.2 Hogares.

Numero de personas que conforman un hogar

Cuadro 19. Numero de personas que conforman un hogar

CONCEPTO TOTAL DE PERSONAS PORCENTAJE
Adultos 255 66,67%
Ninos 128 33,33%
Total 383 100%

Figura 15. Numero de personas que conforman un hogar

MUMERO DE PERSONAS QUE CONFORMAN UM
HOGAR

B Adultos

| Mifios
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Andlisis. 383 Hogares contestan a la pregunta de los cuales el 66,67% de la

poblacion es adulta y el 33,33% son nifios por tanto del total de la poblacién de la
cuidad, en promedio de acuerdo con los datos suministrados por el DANE del
censo poblacional de 2005, los estratos 3,4,5,y 6 de Bogota estan conformados
por un 3.75 es decir aproximadamente 4 personas conforman un hogatr.

Consumo de cebollalarga

Cuadro 20. Consumo de cebolla larga en los hogares

CONCEPTO No. DE HOGARES PORCENTAJE
Si 383 100%
No 0 0%
Total 383 100%

Figura 16. Consumo de cebolla larga en los hogares

CONSUMO DE CEBOLLA EN HOGARES

Q

m Mo

Analisis. Del total encuestados el 100% consume cebolla larga (hortaliza), por
ser un excelente aditivo e ingrediente basico para la preparacion de los alimentos,
es decir es apetecida por el consumidor final, ventaja para el proyecto pues existe

consumo diario de la hortaliza.

Uso que le dan ala cebolla comprada

Cuadro 21. Usos dados a la cebolla larga

RAZONES HOGARES PORCENTAJE
Diferentes platos de comida 183 60%
Sazonador 50 25%

Uso medicinal 100 10%
No contestaron 50 5%
Total 383 100%
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Figura 17. Usos dados a la cebolla larga

Analisis. En los hogares existe un 100% de consumo de hortaliza cebolla larga
por ser un excelente aditamento e ingrediente basico para la preparacion de
razones como, producto necesario para la
alimentacion, contesta el 60%, como producto medicinal contesta el 10%, como
producto sazonador el 25% y un 5% que no respondieron las razones por las
cuales consumen cebolla. Esto hace ver los diferentes usos que tiene el producto.
Estos resultados reflejan la oportunidad de crear la empresa liofilizadora, ya que
los consumidores conocen los diferentes usos que se le puede dar al producto.

diferentes platos basados en

USOS DE LA CEBOLLA LARGA

50
25%

(Véase cuadro 21, Figura 17)

m Diferentes platos de
comida
B Saronador

Uso medicinal

B Nocontestaron

Frecuencia de compray cantidad de cebollalarga

Cuadro 22 Frecuencia de compra de cebolla larga

PERIODO No. CANTIDAD EN PORCENTANJE
HOGARES LIBRAS
DIARIA 123 154 32%
SEMANAL 180 256 47%
QUINCENAL 80 615 21%
TOTAL 383 1.025 100%
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Figura 18. Frecuencia de compra y cantidad de cebolla larga

FRECUENCIA DE COMPRA CEBOLLA

e

= DIARIA
mSEMANAL
B OQUINCEMNAL

Andlisis. En los hogares estrato 3,4,5,6 de la ciudad de Bogota, afirmaron
comprar cebolla larga diaria el 32%, semanal 47% y quincenal el 21%, Es decir de
los 383 hogares compran en promedio 10,37 libras mensual por hogar, se utiliza la
calculadora fx 82 Ms . (véase cuadro 22, Figura 18). Esto indica que hay consumo

significativo en los hogares, resultado favorable para la puesta en marcha del
proyecto.

Precio de compra de cebollalarga para el consumo

Cuadro 23 Precio de compra de la cebolla

Respuesta Frecuencia | Porcentaje
absoluta (%)
0a 800 0 0%
$800- $2000 115 30%
$2000- $3200 154 40%
$3.200- $4.400 0 0%
$4.400 — $5.600 114 30%
Total 383 100%
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Figura 19. Precio de compra de la cebolla larga.

PRECIO COMPRA DE CEBOLLA LARGA

Q

m0a 200

= 5E00- 52000

B 52000-53200
B 53.200- 54,400
| 54,400 55600

Analisis. De los 383 hogares que compran cebolla larga, el 30% la compran entre
$800 a $1.000 pesos, el 40% ente $1.000 a $1.200, y el 30% compran entre
$4.500 a $5.300, aportando que el incremento es causado por el tipo de empaque
en que se compra en este caso empacada al vacio. Este resultado refleja que el
ama de casa si compra el producto en mejores condiciones de las ofrecidas, por lo
gue la empresa liofilizadora tiene entrada pues sus productos son practicos e
innovadores. (Véase cuadro 23, Figura 19)

Calificacion ala calidad de cebolla comprada

Cuadro 24. Calificacion a la calidad de cebolla comprada

CONCEPTOS No. HOGARES PORCENTAJE
Excelente 96 25%
Buena 134 35%
Regular 153 40%
Mala 0 0%

Total 383 100%

Figura 20. Calificacion a la calidad de cebolla comprada
CALIDAD DE LA CEBOLLA LARGA COMPRADA

0

® Excelente
® Bucna
® Regular

= hiala
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Andlisis. De acuerdo a los hogares, la cebolla larga que se consume se encuentra
en las siguientes condiciones excelente respondieron el 25%, buena el 35%,
regular el 40 %, por tanto con los resultados obtenidos se observa que existe
cebolla de tan buena calidad. Esto favorece la puesta en marcha de la planta
liofilizadora de cebolla larga para su comercializacion.(véase cuadro 21 Figura 18).

Tipo de empaque preferido

Cuadro 25. Tipo de empaque preferido

EMPAQUE No. DE HOGARES PORCENTANJE
Malla 248 65%
Atado 21 5%
Empaque al vacio 114 30%
Total 383 100%

Figura 21. Tipo de empaque preferido

EMPAQUE PREFERIDO

= fdalla
= Abacio

: Empague al vacis

Andlisis. 383 hogares contestan a la pregunta de los cuales el 65% de los
hogares prefieren que la cebolla larga sea empacada en malla plastica, el 5 % en
Atado, y el 30 % empacada al vacio. Aclaran que preferirian comprarla empaque
al vacio pero la empresa que actualmente distribuye este producto tiene precios
elevados lo cual hace que se abstengan de llevarla en esta presentacion. Esto
refleja la oportunidad de entrar en el mercado con los productos ofrecidos por la
planta liofilizadora de cebolla. (Véase cuadro 25, Figura 21).
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Presentacion preferida por los hogares

Cuadro 26. Presentacion preferido por los hogares

PRESENTACION No. HOGARES PORCENTAJE
250 grs. 38 10%
500 grs. 287 75%
1000grs 58 15%
Total 383 100%

Figura 22. Presentacion preferido por los hogares

PRESENTACION PREFERIDA POR LOS
HOGARES

250 gra.
500 grs.
1000grs

Andlisis. Los hogares escogen con mayor predileccion la presentacion de 500gr,
la cual presenta un grado de aceptacion del 7.5 %, luego sigue la de 250 grs con
un 10% de aceptacion y por ultimo la de 1.000 grs con un 15 % de aceptacion en
los hogares, dichos resultados permiten a la planta liofilizadora analizar y decidir la
presentacion que mas se acomode a la necesidad del cliente. (Véase cuadro 26,

Figura 22).

Lugar de compra preferido

Cuadro 27. Lugar de compra preferido

ESTABLECIMIENTO No. HOGARES PORCENTAJE
Supermercado 211 55%
Micro mercado 65 17%
Plaza 107 28%
Total 383 100%
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Figura 23. Lugar de compra preferido

LUGAR DE COMPRA PREFERIDO

® Supermercado
® Micro mercado

m Plaza

Analisis. De los 383 hogares prefieren comprar la cebolla en el supermercado
contesta el 55%, micro mercado el 17 %, plaza el 28%, estos resultados permiten
observar que el lugar mas preferido para comprar el producto es el supermercado
y la plaza. Este resultado es favorable para la creacion de la empresa liofilizadora
de cebolla en el municipio de Bolivar Santander, pues los supermercados seran su
canal de distribucion. (Ver cuadro 27, Figura 23).

Existencia de empresas que comercialicen cebolla liofilizada en Bogota

Cuadro 28. Existencia de empresas comercializadoras de cebolla liofilizada.

CONCEPTO No. DE HOGARES PORCENTAJE
Si 0 0%
No 383 100%
Total 383 100%

Figura 24. Existencia de empresas comercializadoras de la cebolla liofilizada.

HOGARES QUE CONOCEN DE
LIOFILIZADORA DE CEBOLLA

Q

mNo
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Analisis. Para esta pregunta se toman los 383 hogares de los estratos 3,45y 6
de la ciudad de Bogota Cundinamarca, de los cuales el 100% responde que no
conocen ninguna empresa que comercialice cebolla liofilizada en la ciudad. Este
resultado es bastante relevante para la creacidon y puesta en marcha de la
empresa liofilizadora de cebolla larga. (Véase cuadro 28, Figura 24)

DEGUSTACION U OBSEQUIO

Aceptacion de cebolla liofilizada en los hogares

Cuadro 29. Aceptacion de la cebolla liofilizada

CONCEPTO No. DE HOGARES PORCENTAJE
Si 383 100%
No 0 0%
Total 383 100%

Figura 25. Aceptacion de la cebolla liofilizada en los hogares

ACEPTACION CEBOLLA LIOFILIZADA
EM LOS HOGARES

]
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Analisis. El 100% de los hogares luego de conocer la degustacién u obsequio

ofrecido por la empresa liofilizadora, aceptan comprar y consumir este producto,
ya que es practico, limpio y de facil utilizacion, razon por la cual se debe crear la
planta para su produccién. (ver cuadro 29, Figura 25).
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Presentacion preferida por el ama de casa de cebolla liofilizada

Cuadro 30. Presentacion preferida por el ama de casa de cebolla liofilizada

CONCEPTO ACEPTACION | No DE PORCENTAJE
HOGARES

Cebolla liofilizada picada de | Si 115 30%

250 gr

Cebolla liofilizada pulverizada | Si 268 70%

de 50 gr

Figura 26. Presentacion preferida por el ama de casa

PRESENTACION PREFERIDA POR EL AMA
DE CASA

m Cobolla liofilizada picada
die 250 gms S5i

| Coebolla liofilizada
pulverizada de 50 gms 5i

Analisis. El 70% de los hogares prefieren comprar cebolla liofilizada en polvo, y
un 30% la comprarian liofilizada picada. Entonces se puede ver que tiene mas
grado de aceptaciéon en los hogares la cebolla liofilizada pulverizada, pero
compran las dos presentaciones; por tanto estos resultados reflejan la necesidad
de ofrecer las dos presentaciones en el mercado. (Véase cuadro 30, figura 26).

2.4.2 Estimacion de lademanda.

Para determinar la demanda de la cebolla liofilizada en la poblacién de estratos
3.4.5y 6 de la ciudad de Bogotd, se analizé el consumo de cebolla en general,
distribuida en diferentes presentaciones (malla, atado, empacada al vacio) ver
cuadro 26y 29).

De la investigacion de mercados se concluyo que el 100% de los hogares de
estratos 3,4,5 y 6 estan dispuestos a consumir cebolla larga liofilizada.
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Para la estimacion de la demanda se tienen en cuenta los siguientes datos:

Numero de hogares: 78.700
Frecuencia de compra: 31,08 veces por afo
Cantidad promedio de compra por hogar: 10.37 libras

La demanda estimada de cebolla larga liofilizada en los hogares de la dudad de
Bogota es de: 25.364.978 libras mes, es decir 152.190 toneladas afio.

2.4.3 Evolucion histérica de la demanda.

Se inicia cuando las compaiiias ven la necesidad de permitir mayor durabilidad o
tiempo de vida de los alimentos perecederos cuyo proceso para su conservacion
no se habian industrializado en el pais.

Medir la evolucion de la demanda de la cebolla en los uUltimos afios de la poblacién
objetivo es muy dificil, ya que no existen datos histéricos confiables de
instituciones (universidades, UMATA) que consideren su compartimiento y
desarrollo, ya que el analisis histérico del mercado muestra que la demanda
depende de innumerables factores como la poblacion, el ingreso, la inflacién, el
producto interno bruto, los patrones culturales, etc. Siendo uno de los factores mas
importantes la poblacién, ya que uno de los problemas que estd experimentando
actualmente es la tasa de crecimiento demogréfica, por lo tanto el analisis se
fundamenta Uunicamente en los resultados de la investigacion de mercados.

2.4.4 Proyeccion de lademanda.

Teniendo en cuenta una tasa de crecimiento de la poblacion del 2% anual, segun
datos estadisticos del DANE se proyecta la demanda para los proximos 5 afos

Cuadro 31. Proyeccion de la demanda

Ao Crecimiento poblacional | Demanda /toneladas
0 152190
1 2% 152193
2 2% 152196
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3 2% 152199
4 2% 152202
5 2% 152205

25 LA OFERTA

2.5.1 Necesidades de informacion.

Se hace necesario conocer como se han atendido y atenderan en futuro la
demanda de los consumidores, el nimero de empresas que concurren en el
mercado, establecer la estructura del mercado y el uso de fuentes primarias y
secundarias que permitan tener una idea aproximada del comportamiento de la
oferta.

De acuerdo con informacién obtenida en la Camara de Comercio, la oferta actual
de cebolla larga liofilizada picada y cebolla larga liofilizada pulverizada es 0 lo
cual nos da una ventaja ya que introducimos un producto nuevo innovador y
practico con larga vida util, en el mercado.

Cabe anotar que para la empresa, no existe una oferta directa, pero si una
indirecta la cual esta determinada por una empresa dedicada a la produccion y
comercializacién de la cebolla larga limpia y empacada al vacio cuyo nombre es
CEPAV esta ubicada en la calle 11 No 67217 en la ciudad de Bogota, ella es la
gue distribuye el producto a los supermercados de cadena de la capital
Cundinamarquesa.

25.2 Ficha Técnica

Tipo de investigacion Exploratoria- descriptiva

Método inductivo, ya que es el procedimiento mediante el
Método de Investigacion |cual se extraen conclusiones generales como
consecuencia de la observacion e investigacién individual

del hecho.
Fuente de Informacion|Entrevista realizadas al administrador de la empresa
Primaria: CEPAV, ubicada en la ciudad de Bogota.
Técnicas de recoleccién | L@ investigacion se realizara a través de una entrevista
de informacion con preguntas claras, faciles de interpretar y con
respuestas dicotomicas ( ver anexo D)
Instrumento El cuestionario
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Definicion de

la| Empresa CEPAYV ubicada en la calle 11 No. 67a- 17 en la

Poblacion ciudad de Bogota.
empresa CEPAV ubicada en la calle 11 No. 67a - 17 en la
Alcance ciudad de Bogota, que vende a los supermercados de

cadena de la ciudad de Bogota

Tiempo de Aplicacion

La entrevista se iniciara el 23 de Agosto y culmina este
mismo dia

2.5.3 tabulacion y presentacion de resultados de la oferta

A continuacion se presentan los resultados obtenidos en la aplicacion del
instrumento de la oferta.

Cantidad y frecuencia de cebolla comprada por pedido

Cuadro 32. Cantidad y frecuencia de cebolla comprada por pedido

SUPERMERCADO CANTIDAD / FRECUENCIA

toneladas

CEPAV 3 Semanal

Figura 27. Cantidad y

frecuencia de cebolla comprada por pedido

Analisis. CEPAV es

FRECUENCIA DE CEBOLLA COMPRADA
POR PEDIDO

| CANTIDAD
toneladas

una empresa que vende vegetales, hortalizas y algunas

legumbres, su fuerte no es la cebolla pues ella la vende en presentacion

empacada al vacio y

Su precio es elevado, este resultado favorece a la empresa

liofilizadora pues ellos veden pero no es su fuerte. (véase cuadro 32, Figura 27).
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Precio de compra

Cuadro 33. Precio de compra

SUPERMERCADO PRECIO COMPRA
CEPAV 2.800
TOTAL 2.800

Figura 28. Precio de compra

PRECIO DE COMPRA CEPAV

= PRECIO COMPRA
2.B00CEPAV

Analisis. CEPAV adquiere la cebolla semanalmente a un valor de $2.800 pesos
en presentacién de 300 gramos. Este resultado arroja condiciones favorables para
la puesta en marcha de la empresa liofilizadora, pues son productos innovadores
practicos y ha precios favorables para el consumidor. (ver cuadro 33, Figura 28).

Forma de pago

Cuadro 34. Forma de pago

SUPERMERCADO FORMA DE PAGO

CEPAV MENSUAL
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Figura 29. Forma de pago

Andlisis. La forma de pago utilizada es mensual, pues el provee a otros
supermercados y ellos pagan mensualmente, razén por la cual debe tener capital
disponible para comprar durante este lapso de tiempo. Este resultado permite a la
planta liofilizadora fijar las politicas de precio y la forma de pago a emplear.

(Véase cuadro 34, figura 29).

FORMA DE PAGO CEPAV

MEMNSUAL

Presentacion de la cebolla larga para la venta

Cuadro 35. Presentacion de la cebolla larga para la venta

PRESENTACION GRAMOS
MALLA 0
EMPACADA AL VACIO 300

Figura 30. Presentacion de cebolla larga para la venta

Analisis. El 100% de la cebolla es presentada empacada al vacio en presentacion
de 300 gramos, para refrigerar a 4° centigrados. Este resultado hace ver que su
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presentacion es diferente a las ofrecidas por la nueva empresa las cuales son
innovadoras, practicas y competitivas, ademas los productos no necesitan
refrigeracion para su conservacion. (Ver cuadro 35, figura 30).

Asesoramiento por parte del comerciante

Cuadro 36. Asesoramiento por parte del comerciante

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 0 0%
NO 1 100%

Figura 31. Asesoramiento por parte del comerciante

ASESORAMIENTO POR PARTE DEL
COMERCIANTE

O

Analisis. A ningun comerciante le brinda asesoria pues no tiene disponibilidad de
tiempo y no lo cree necesario. Este resultado da oportunidad a la nueva empresa
de dar un valor agregado por medio de la asesoria y orientacion a los clientes
sobre las propiedades, y usos que se le puede dar a la cebolla. ( Ver cuadro 36,
figura 31).

Cuadro 37. Canal de distribucion utilizado por la empresa CEPAV.

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
PRODUCTOR- 1 100%
SUPERMERCADOS
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Figura 32. Canal de distribucién utilizado por la empresa CEPAV.

CANAL DE DISTRIBUCCION EMPRESA
CEPAV

0%

Andlisis. El 100% de las ventas de la empresa CEPAV la realiza utilizando el
canal de distribucion directo productor supermercado. Esto permite a la planta
determinar las politicas y definicion de estrategias para la venta de los productos.
(Véase cuadro 37, figura 32).

2.5.4 Andlisis de la situacién actual de la competencia

De acuerdo con informacion obtenida en la Cadmara de Comercio, la oferta actual
de cebolla larga liofilizada picada y cebolla larga liofilizada pulverizada, no existe
legalmente empresas juridicamente constituidas dedicadas a esta linea
productiva. Esto sefiala una ventaja competitiva y rentable, porque en el mercado
se introduce un producto nuevo innovador y practico de excelente calidad y larga
vida util.

CEPAV, es la uUnica empresa que surte cebolla larga empacada al vacio
directamente a los supermercados de cadena de la cuidad, segun los datos
recopilados no es el fuerte de dicha empresa vender cebolla en esta presentacion
porque es un producto costoso para el consumidor. Esto hace ver viabilidad y
ventajas para la empresa, en el momento de entrar al mercado, ya que de manera
directa no tiene competidores, es Unica en el mercado.

2.5.5 Proyeccion de la oferta

Para proyectar la oferta se uso la informacion recolectada de la encuesta realizada
a la empresa CEPAV, en la ciudad de Bogotda, ubicada en la calle 11 No. 67317,
segun informacion suministrada por el sefior Pedro Carillo, administrador de la
empresa (Véase cuadro 36, figura 31).
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Teniendo en cuenta un crecimiento del sector agropecuarios del 4% segun datos
DANE 2005, se proyecta asi:

Cuadro 38. Proyeccion de la oferta de cebolla

Ao Crecimiento Toneladas
sector Agricola
0 36
1 4% 37
2 4% 38
3 4% 39
4 4% 40
5 4% 41

2.6 RELACION ENTRE DEMANDA Y OFERTA

Es una relacion positiva teniendo en cuenta que los nuevos productos son
aceptados por los supermercados y amas de casa de los estratos 3,4,5y 6 de la
ciudad de Bogota en un en un 100% (ver cuadro 10 y 23), segun la investigacion
de mercados realizada de la demanda, por tanto el proyecto tiene aceptacion y se
puede hablar de una viabilidad desde el punto de vista del estudio de mercados.

El periodo de realizacion del estudio de factibilidad, corresponde al primer afio de
implementacion del proyecto.
Los resultados del presente estudio muestran la existencia de una demanda

altamente insatisfecha, debido a que el mercado no se encuentra atendido con
cebolla liofilizada.

Cuadro 39. Relacion entre oferta y demanda

N= Afo para | Demanda Oferta Demanda
la proyeccién | proyectada proyectada Insatisfecha
1 152190 37 152153

2 152193 38 152155

3 152196 39 152157

4 152199 40 152159

5 152202 41 152161
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2.7 CANALES DE COMERCIALIZACION
2.7.1 Estructurade los canales actuales.

Figura 33. Canales actuales de comercializacion

)

!

INTERMEDIARIO DETALLISTA

A

SUPERMERCADOS

PRODUCTOR

Son los encargados de cultivar la cebolla para luego venderla en el mercado local
del municipio.

INTERMEDIARIO LOCAL

compra la cosecha al productor en la plaza de mercado y luego la distribuye a las
diferentes zonas del Departamento es decir, Vélez, Cimitarra, Barrancabermeja,
entre otros.

INTERMEDIARIO DETALLISTA

Comerciantes que se encargan de llevar la cebolla directamente al consumidor.
Parte de sus clientes son los supermercados que compra a intermediarios, tiendas
de barrio, plazas de mercado pequeias
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SUPERMERCADOS

Establecimientos publicos al servicio de los consumidores y comunidad en
general, ofrece diversidad de productos de la canasta basica familiar, adquieren el
producto de los intermediarios.

CONSUMIDOR FINAL

Todas las personas que consumen directamente el producto y lo adquieren bien
sea de los supermercados, o plazas de los diferentes municipios de la provincia de
Vélez y regidon del magdalena medio.

2.7.2 Ventajas y desventajas de los canales actuales

Ventajas

DN NN

Comprar cebolla larga es relativamente facil

Los canales existentes agrupan toda el area geografica

Indican la dindmica del mercado de los productos agricolas

Los clientes se identifican con los canales existentes vy utilizan el que mas
beneficio econdmico les representa.

v" Cuando hay abundancia del producto en el mercado el intermediario paga mas
barato.

Desventajas

v Existencia de gran nimero de intermediarios

v' El consumidor final tiene mayor incremento en el precio.

v'El producto presenta deterioro en el traslado del municipio a otro, es decir
hasta que llega al consumidor final.

v' El consumidor final observa bastante manipulacién del producto, cuando llega
ael.

v' Deterioro en sus caracteristicas fisico, guimicas o medicinales.
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2.7.3 Seleccidon de los canales de comercializaciéon

Existen unos criterios determinantes que deben tenerse en cuenta al adoptar un
canal de distribucion como son: la extension del mercado, el grado de control
requerido sobre el mercado y el costo de los canales alternativos.

Un aspecto importante a tener en cuenta en la seleccion del canal de
comercializacion es la caracteristica del producto, en razén a requerimientos
especiales de almacenamiento, el cual debe llegar al consumidor en estado de
frescura y con un periodo de vencimiento estipulado.

Segun criterio de las autoras del proyecto y los resultados obtenidos de fuentes
primarias en el estudio de la demanda el producto sera distribuido a través de los
supermercados de cadena de la ciudad de Bogota: Carulla, Exito, Pomona,
Carrefour, Cafam, ubicados en los estratos 3,4,5 y 6, con los cuales se asegura un
buen control sobre el producto y el mercado, siendo ellos los encargados de llevar
los productos al consumidor final. Ver grafico 28 (Canales de comercializacion
seleccionados por la planta liofilizadora de cebolla larga).

Figura 34. Canales de comercializacion

PROVEEDOR (Productor)

v

PLANTA LIOFILIZADORA

4
SUPERMERCADOS DE CADENA

v

CONSUMIDOR FINAL
(Amas de casa)

28 EL PRECIO

2.8.1 Anadlisis del precio.

La fijacion o determinacién de los precios de los nuevos productos (cebolla
liofilizada pulverizada, picada), debe ser el resultado de un analisis cuidadoso de
los diferentes aspectos que inciden en él; por lo tanto se tendra en cuenta el
cumplimiento de las siguientes variables:
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Estructura de costos y utilidades esperadas: El producto debe cubrir los

costos de produccion y ademas generar una utilidad para la empresa
productora, a fin de no correr riesgo en la realizacion del proyecto.

Precios del producto en el mercado: Se analizar4 el precio teniendo en
cuenta los manejados por la competencia (CEPAV) para la venta de cebolla
empacada al vacio en presentacién de 300 gramos segun datos del estudio de
mercado, pues es asi como se encuentra en el mercado, dando un valor
agregado y diferente a la presentacion en fresco (ver cuadro 30 anexo c).

En consecuencia se tendra en cuenta el precio promedio de la cebolla empacada
al vacio, ofrecida por la oferta en la ciudad de Bogot4, el cual es de $2.800 c/taza
de 300 grs (ver cuadro 71).

También se tendra en cuenta el comportamiento
de los precios referente a los proveedores pues esta influenciado por la cantidad
de cebolla producida y ofrecida al mercado, segun testimonio de uno de los
productores, el sefior Alberto Flérez Castafieda, quien comenta que la cebolla
produce todo el afio, siendo época de mayor produccién en los meses de Enero,
Febrero, Marzo, Abril, Agosto, Septiembre, Octubre, Noviembre, Diciembre, Luego
Mayo, Junio y Julio baja un poco los volumenes debido a la afectacion por plagas
(cuarésmelo), ya que este ataca a la raiz y debilita el crecimiento de la misma
para su produccion, por tanto en periodo de abundancia la arroba de cebolla (25
libras) cuesta 6.000 pesos puesta en le mercado local, es decir a 240 pesos la
libra y en periodo de escasez (aunque todo el afio produce), la arroba cuesta
10.000 pesos, es decir a 400 pesos libra, el productor aclara que el precio de
venta diario no es regulado por ningun organismo, sino que obedece a la oferta
del producto.

2.8.2 Estrategia de la fijacion del precio para la cebolla larga liofilizada
pulverizaday cebolla liofilizada picada.

La fijacion de precios del producto debe ir de la mano con los costos de la
produccion de cada presentacion de cebolla.

Se tiene en cuenta la formula general del precio: Precio venta/ unidad = costo de
produccion/ (1- margen de utilidad). A fin de evitar reclamos, inconformidad, o
discriminacion de cliente, justificando el costo en la calidad de los productos y
cumplimiento en el servicio, (pedidos).
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29 PUBLICIDAD Y PROMOSION

2.9.1 Objetivos.

Dar a conocer la empresa, por medio de sus productos: Cebolla larga liofilizada
pulverizada, cebolla larga picada ofrecidos en los diferentes supermercados de
cadena de la ciudad de Bogotéa (Cafam, Carrefour, Exito, Ley, Carulla, Pomona).

Determinar estrategias publicitarias que permitan la introduccién y permanencia de
los productos en el mercado.

Hacer una empresa lider en el mercado de los alimentos con cebolla larga
liofilizada pulverizada y picada, por medio de obsequios, volantes, tarjetas de
presentacion, cufias radiales entre otros buscando siempre llegar al consumidor
final

Dar a conocer los productos a los consumidores finales (amas de casa).

Crear una imagen del producto, recalcando los beneficios nutritivos y medicinales,
gue ofrecen al ser consumidos.

2.9.2 Logotipo.

r - { ‘
U arodade o) o eq <y
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EL LOGOTIPO: Los elementos que influyen en este son una granja de cebolla

larga fresca, con lo que se busca que el cliente vea que la materia prima utilizada
en la elaboracion de los productos la cual es natural y de buna calidad.

El color, publicitarios como formas, colores, signos, esléganes, etc, son los
elementos basicos para la identidad visual de una empresa; en este caso priman
tres colores el verde que hace relacion al color de las hojas de la cebolla pues al
ver la mata sembrada lo que mas resalta de cebolla es el color de sus hojas, el
color gris y naranja que significan la tierra en donde esta sembrada, pues para
este tipo de cultivos la mejor tierra es la arenosa.

En la esquina se ubica una rueda dentada que significa la parte industrial o
transformacion de la materia prima.

2.9.3 Lema (explicado)

“Un sazonador para todos los dias”...

Porque es un producto béasico dentro de la canasta familiar, por su grado de
condimento ofrecido a todos los platos o recetas a realizar por el consumidor, y
por su alto grado nutricional y medicinal que ofrece al ser humano.

2.9.4 Anélisis de medios.

Para lograr posicionar la empresa, en el mercado se recurrird a los medios de
comunicacion, que permitan divulgar informacion relacionada con la empresa y los
productos ofrecidos, a fin de obtener reconocimiento y aceptacion en la poblacion.
Entre ellos estan:

PERIODICOS: Es considerado como un medio basico masivo de
comunicacion; los anuncios se pueden preparar con rapidez y a un costo
razonable, logrando llegar a un publico objetivo diario. Hay que analizar de
ellos el cubrimiento nacional o local que tienen, para ser seleccionados
teniendo en cuenta la ubicacién geogréafica y la divulgacion que quiere lograr el
empresario.
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REVISTAS: Es un medio de comunicacion costoso pero tiene gran
probabilidad de alcanzar a la poblacion objetivo deseada. Se debe tener en
cuenta el cubrimiento geografico que ellas tienen y la clase de revista que es,
ya que existen segmentadas y especializadas en diferentes temas.

RADIO: Es un medio no tan costoso y facil de manejar, tiene como desventaja
la falta de atractivo visual, pero algo que ayuda es la variedad de programas
gue se emiten diariamente, los cuales por lo general estan segmentados de
acuerdo a la edad, sexo, nivel de ingresos y estilo de vida de la poblacion.

Tiene grandes cubrimientos geograficos.

TELEVISION: Es un medio altamente popular por ofrecer las siguientes
ventajas: auditorios masivos, bajo costo por contacto con los posibles
consumidores, facilidad de lograr atencidon en los televidentes debido a la
ausencia de competencia de otros anuncios y programas, cubrimiento
nacional e internacional. Permite en el ser humano hacer uso del oido y
visualizar lo anunciado, alta sintonia ya que es catalogado como el medio rey,
pero es costosa la contratacion de la produccion emitida. Evaluar este medio
publicitario también resulta costoso.

INTERNET: Es un medio econdmico y de gran efectividad dependiendo de la
base de datos de direcciones electrénicas que se manejen, pero presenta el
problema que muchas veces no se tiene indices de respuesta. Tiene
cubrimiento amplio y eficiente logrando hacer publicidad de la empresa y el
producto eficientemente.

TARJETAS DE PRESENTACION: Es un medio flexible y de bajo costo, llega
un medio amplio y diversificado, en ella se registran datos claves y concisos
de la empresay el producto ofrecido.

IMPRESOS: Es un medio econémico y de facil implementacion, permite llegar
a cubrir gran parte de la poblacién objeto de analisis y cubrimiento. Tales son:
Plegables, afiches o carteles y vallas, ya que permiten dar a conocer
caracteristicas de la empresay el producto ofrecido.

CATALOGOS: es un medio publicitario donde se registra la informacion de la

empresa y los productos ofrecidos, a fin de dar pautas mas claras al cliente
sobre lo ofrecido, por medio de ellos se localizan clientes especificos, por
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ejemplo supermercado de cadena Ley, pero es un medio costoso y de
cuidadosa redaccion, ya que la informaciéon se puede distorsionar, o el cliente
no entiende claramente el contenido.

2.95 Selecciéon de medios.

Para el logro de los objetivos propuestos, y teniendo en cuenta el costo, y
audiencia a la que se quiere llegar y el cubrimiento de los medios, se seleccionan:
La radio especificamente de frecuencia FM a nivel nacional, impresos tales como:
plegables, afiches o carteles, que estén ubicados en la entrada de los diferentes
supermercados de cadena y puntos de venta en la cuidad de Bogot4, el internet
por su cobertura nacional e internacional y las tarjetas de presentacion.

(Ver anexo E, F).

2.9.6 Estrategias publicitarias.

Para el lanzamiento oficial de la empresa, la cual estara dedicada a la produccion
de cebolla larga liofilizada en dos presentaciones: pulverizada y picada, se
realizara un evento donde se invitara a través de tarjetas y afiches a los duefios de
supermercados de cadena de la ciudad de Bogota, también se hara invitacion
formal al gerente de CEPAYV la cual ofrece cebolla larga limpia y empacada al
vacio, logrando con ello dar a conocer la empresa y sus productos principales.

También se hardn obsequios en los diferentes puntos de venta de los
supermercados de cadena ubicados en la ciudad de Bogot4a, donde se concentra
el mercado objetivo de la empresa, durante un mes, dirigidas a los visitantes que
se convertiran en los posibles consumidores de cebolla larga liofilizada pulverizada
o picada ofrecida por la empresa.

Quince dias antes de su lanzamiento se emitirdn cufias radiales por la emisora
Tropicana estéreo de Bogota, siendo la mas escuchada por los habitantes de la
ciudad.

Se haran visitas por parte del vendedor a las instituciones, de la ciudad para
incursionar en este mercado, dando a conocer los productos de una manera
directa. Pues segun entrevistas realizadas al mercado institucional (ver anexo B),
hay gran interés por consumir este producto, influyendo esto positivamente para el
proyecto.
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2.9.7 Presupuesto de publicidad y promocién.

2.9.7.1 De lanzamiento.

Radio: se pactaran tres cufas diarias por un mes en Tropicana estéreo de
Bogota.

Impresos: se distribuiran 1000 plegables a clientes potenciales, se entregan
1.500 tarjetas de presentacién distribuidas en los diferentes supermercado de
cadena de la cuidad de Bogot4, al igual se entregaran 1.000 obsequios en las
dos presentaciones del producto, se pagan dos impulsadoras por 20 dias. (ver
cuadro 39).

Cuadro 40. Presupuesto de lanzamiento

Concepto cantidad Valor unitario Valor total

Radio: emisora Tropicana | 90 cufias $21.999 $1.979.910

estéreo

Impresos:

Plegables 1.000 $600 $ 600.000

Tarjetas de presentacion 1.500 600 $ 900.000

Impulsadoras 2 420.045 $ 840.099

Obsequios 1.000 $2.000 $ 2.000.000
obsequios

Total $ 6.320.000

Tropicana estéreo, litografia CARV impresores, restaurante la Braza roja

2.9.7.2 De Operacién

Una vez iniciada la actividad de la empresa, se pautaran 2 cufias diarias durante
los primeros quince (15) de cada mes, con el objeto de mentalizar al consumidor
del nuevo producto y ayudar en la decision de compra. A partir del tercer mes, se
contrataran pautas publicitarias cada tres meses con el objeto de promocionar los
productos.

Otra estrategia publicitaria es la elaboracién de afiches, los cuales se utilizaran
para reforzar el anterior medio publicitario, haciendo entrega personal en los
establecimientos comerciales que vendan el producto (supermercados de
cadena), los cuales contendrdn como aspectos relevantes, el logotipo de la
empresa, lema (slogan empresarial), productos ofrecidos, atributos del producto y
direccion y teléfono de la empresa.
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El gerente de la empresa se encargara de que la estrategia publicitaria y
promocional disefiada se cumpla como tal y en forma combinada, logrando una
mezcla promocional efectiva. Véase cuadro 37. Igualmente a través del vendedor
y por gestion de la gerencia, se evaluaran los efectos publicitarios y habra
retroalimentacion de la informacion o sugerencias del consumidor.

Impresos: 783 tarjetas de presentacibn cada afio, que seran manejadas
formalmente por los encargados del area de mercadeo y publicidad del producto y
por el area de administracion (gerente). Permitiendo que la empresa se desarrolle
y conozca en el mercado competitivo del medio especialmente el de alimentos.

Se elaboraran 35 afiches publicitarios, que se ubicaran en los principales puntos
de concentracibn de la cuidad, y por ultimo en cada bimestre se dan 350
obsequios, distribuidos en los 6 supermercados de cadena.

Cuadro 41. Presupuesto de operacion anual

Concepto Cantidad Tiempo de Valor Valor total
ejecucion unitario
Radio: emisora 30 cuias 15 dias $21.999 $ 659.970
Tropicana estéreo
Impresos:
Tarjetas de 783 afo 600 $ 469.800
presentacion 30.000 $ 1.050.000
Afiches publicitarios | 35 afo
Obsequios 350 bimensuales | $2.000 $ 700.000
Total
$2.879.970

Tropicana estéreo, litografia CARV impresores, restaurante la Braza Roja

2.10 CONCLUSIONES Y POSIBILIDADES DEL PROYECTO

El mercado de los alimentos en Colombia, ha tenido un crecimiento sostenido en
los dltimos afios; Impulsar un proyecto de produccion de cebolla larga liofilizada se
muestra como un negocio de grandes posibilidades en el mercado, aun mas
sabiendo que es un producto que ha tenido buen consumo entre los
consumidores, convirtiéndose en producto de la canasta familiar.

Las posibilidades en el mercado de la cebolla larga liofilizada no sélo se muestran
desde el punto de vista de la demanda insatisfecha 760.785 toneladas/afio,
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ademas la novedad que representa los nuevos productos para los consumidores,
lo cual requiere especial atencion en la promocién y publicidad del mismo.

Los supermercados de la Ciudad de Bogota, actualmente comercializan cebolla
larga fresca, enmallada y en atados proveniente de comerciantes y la empresa
CEPAV, es la unica que comercializa la cebolla empacada al vacio en la cuidad de
Bogota a los supermercados encuestados Carrefour, Exito, el Ley, Cafam,
Pomona, Carulla; a un costo de $ 2.800 presentacion de 300 gr.

Los productos ofrecidos por la nueva empresa tienen aceptacion tanto para los
supermercados de cadena como para los consumidores, ya que el 100% de los
encuestados si comprarian los nuevos productos. Ver cuadro 11,12 figuras 7,8 del
anexo Ay B).

El ndmero de posibles competidores es inicialmente uno plenamente identificado
el cual es CEPAYV, pues ellos ya estan en el mercado con cebolla empacada al
vacio.

Los medios de comunicacion ha utilizar para dar a conocer la cebolla larga
liofilizada pulverizada y picada a sus consumidores seran medios impresos como
afiches o carteleras, plegables, tarjetas de presentacion, la radio y el internet, y
como son productos nuevos en el mercado se dan unos obsequios a fin de que el
consumidor conozca y experimente dichos productos.

El canal de comercializacion utilizado para distribuir la cebolla larga liofilizada
pulverizada y la picada en la ciudad de Bogota sera: proveedor-planta liofilizadora-
minorista (supermercados de cadena), para que por intermedio de ellos llegue al
consumidor final.

Los precios de la cebolla liofilizada pulverizada y liofilizada picada, la planta
manejara un margen de precios para los supermercados del 80% al 85% del valor
al publico. El porcentaje restante sera la ganancia para el establecimiento
comercial, y para determinarlos se tendra en cuenta los costos de produccion mas
el porcentaje de utilidad que se espera el cual es del 20%.

El presupuesto de publicidad para la planta productora y comercializadora de
cebolla larga liofilizada tienen dos etapas; una la de lanzamiento cuyo monto
equivale a $6.320.000 y otra de operacion $ 2.879.970, con el cual se sostendra
las actividades de la empresa durante un mes.
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En términos generales se puede afirmar que existe un mercado viable para la
produccion y venta de la cebolla larga liofilizada en sus dos presentaciones:
liofilizada pulverizada y liofilizada picada para el mercado objetivo, del presente

estudio.
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3. ESTUDIO TECNICO

Con el presente estudio se analiza cada uno de los diferentes aspectos inherentes
al proceso productivo, como son las caracteristicas de la mano de obra necesaria
asi como de las instalaciones, maquinaria, y quipo aplicables para la correcta
ejecucion del proyecto para la produccion de cebolla liofilizada en el municipio de
Bolivar Santander, para ello tendremos en cuenta la aplicacion de Buenas
practicas de Manufactura, el cual permitira poder ofrecer un producto de buena
calidad para el consumo, y asi llegar a ser competitivos y rentables en el mundo
de los negocios especialmente el sector alimentos.

3.1 TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio del proyecto comprende su capacidad instalada, expresada en
toneladas de cebolla liofilizada por afio.
Para determinar el tamafio del proyecto, se analizaran las siguientes variables:

. Descripcion del tamafio del proyecto.
" Factores que determinan el tamafio de un proyecto.

. Capacidad del proyecto.

3.1.1 Descripcion del tamafio del proyecto.

El tamafio del proyecto para la empresa, estard en funcién de la demanda
potencial establecida en el estudio de mercados y de la producciéon de cebolla
larga.

De esta manera se espera tener en los primeros 12 meses del proyecto
aproximadamente 8.75 toneladas que equivalen al 55% de la produccion mensual,
para el segundo afio producir 9.75 toneladas equivalentes al 63%, para el tercer
afo producir 10.75 toneladas equivalentes al 71% de la produccion, para el cuarto
afo producir 11,75 toneladas equivalentes al 79% de la produccion, para el quinto
afo lograr producir 12.75 toneladas equivalentes al 87% de la produccion mensual
de cebolla larga en el municipio de Bolivar Santander.
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3.1.2 Factores que determinan el tamafno del proyecto.

> Capamdad financiera:
Capacidad econdémica: los socios (3) cuentan con un capital de
$131.000.000 para iniciar con el proyecto.

* Las posibilidades que se tengan para la consecucion de préstamos; se
recurrira a entidades que apoyan a los microempresarios como el fondo
emprender en busca de capital semilla, y al fomipyme.

*  Situacion econdmica del pais, para este tipo de proyectos el gobierno tiene
programas que incentivan al campesino, para que diversifiquen sus cultivos.

» Materia Prima. EI municipio de Bolivar es un municipio de la provincia de
Vélez, productor de cebolla larga, el cual saca volimenes considerable de
produccién al mercado (se producen 1.364 toneladas anuales a 31 de
Diciembre del afio 2007, segun datos suministrados por la UMATA, del
municipio). La cebolla es de facil adquisicion por tanto no limita el tamafo del
proyecto.

Se debe comprar en época de cosecha para mantener un stock en inventario
para las épocas de escasez de materia prima, ya que se presenta una gran
pérdida de cebolla en su pico de produccion, esto debido a los bajos costos y
al deficiente tratamiento pos cosecha que se le realiza.

» Mano de obra. El municipio posee recurso humano, capacitado para ejercer
labores en la planta ya que para la transformacion de la materia prima no se
necesita mano de obra especializada, por tanto la gran mayoria esta reflejada
en los jovenes bachilleres que esperan una opcion de trabajo en el municipio,
por tanto este factor no es limitante del proyecto.

» Tecnologiay equipos. Para la puesta en marcha de la planta, se demanda
implantar y usar tecnologias y equipos avanzados como es el caso del
liofilizador, pulverizador, los tanques de inmersion, la picadora industrial, la
empacadora, la bascula electronica y el cuarto frio, maquinaria que no limita el
tamafio del proyecto ya que se tienen cotizaciones y paises donde se puede
adquirir, garantizando con ello la competividad y vida del proyecto en el
mercado. (ver anexos).
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>

Insumos: La presentacién de los productos es fundamental para el proyecto,
y para los producto en si, por tanto en el mercado existen fabricas de bolsa
gue poseen la capacidad de proveer la demanda del proyecto, al igual que la
demanda de las cajas de cartdn, necesarias para el almacenamiento y entrega
de pedidos a los clientes.

La localizacién. Se contara con un terreno de 500 nf, ubicado en el sector
rural del municipio de Bolivar Santander, (vereda bajo palmas), porque
presenta la facilidad de acceso de todos los proveedores de la materia prima
(cebolla), provenientes de las veredas Motuas, Resumidero, Alto minas,
Jabonero, Boquerdn, laguna negra, ubicadas en la parte alta del municipio y
también la facilidad para la comercializacién del producto.

Planta Fisica. La disponibilidad de una planta fisica adecuada, resulta en los
indices de produccién, un factor significativo, porque es aca donde se define la
capacidad instalada para la produccion y puesta en marcha de la empresa. No
es factor limitante para el proyecto.

3.1.3 Capacidad del proyecto.

3.1.3.1 Capacidad total disefiada.

La planta liofilizadora de cebolla larga esta disefiada para procesar 150 toneladas
mensuales que corresponden a 1.800 toneladas afio las cuales equivalen al
69.12% del total de la demanda estimada en el estudio de mercados.

3.1.3.2 Capacidad Instalada.

Segun la capacidad a desarrollar para la produccion de la cebolla larga liofilizada
pulverizada y cebolla liofilizada picada, para iniciar labores se tiene en cuenta
procesar 62,5 toneladas/mes, que equivalen a 750 toneladas/ afio.

Capacidad instalada: 750 toneladas/afo
% de utilizacion: 41%
% factor de crecimiento: 10%
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Cuadro 42. Capacidad instalada

Concepto Ano 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Capacidad Instalada | 750 825 908 999 1.098
toneladas/afo

procesadas

% utilizacion 41% 51% 61% 71% 81%
% factor de | 10% 10% 10% 10% 10%
crecimiento

Produccién/toneladas | 105 115,5 127 139,8 153,7
— Afo

La capacidad de PRACTICEBOLLA LTDA, se define con el fin de optimizar la
conservacion de cebolla larga liofilizada para satisfacer las necesidades del
mercado objetivo, el cual lo constituyen los supermercados de cadena, y las amas
de casa de los estratos 3, 4, 5y 6 de la ciudad de Bogota.

Para ello se cuenta con una maquina liofilizadora la cual tiene capacidad para
procesar 625 kilos por hora.

3.1.3.3 Capacidad proyectada y utilizada.

Las caracteristicas técnicas seran iguales a la capacidad instalada, jornada laboral
y equipos, numero de operarios.

El proyecto atendera inicialmente una demanda equivalentes a 5% de la
demanda total del producto, La capacidad utilizada de la empresa, sera procesar
750 toneladas al afio de materia prima en fresco, utilizando el 41% de la
capacidad disefiada se aumentara hasta llegar al 100% de su capacidad, ya que
se cuenta con una maquina liofilizadora la cual tiene capacidad para procesar 5
toneladas dia equivalentes150 toneladas mes 1800 toneladas afio.

Cuadro 43. Capacidad proyectada

Afo Capacidad
Proyectada  Anual/
Toneladas

2009 750

2010 825

2011 908

2012 999

2013 1098
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3.2 LOCALIZACION

3.2.1 Macro localizacion.

La planta liofilizadora de cebolla larga estara ubicada en el departamento de
Santander, especificamente en el municipio de Bolivar, la cual cuenta con las
siguientes condiciones ambientales:

Temperatura ambiente: 13al5°C
Humedad relativa: 40%

Altitud: 25 metros
Presion atmosférica: 30 mmHg

En el municipio el Plan de desarrollo Municipal no explica como esta dividida el
area de actividad especializada como es la zona industrial. El area comercial y
residencial, esta constituido por los habitantes del casco urbano en los diferentes
barrios que lo conforman, es decir: la estancia, los Guaduales, Nuevo Portal, las
Delicias, San Joaquin entre otros.

La macro localizacion obedece a la cercania a los proveedores, es decir los
productores de cebolla larga, los cuales estan ubicados en el area rural del
municipio, lo que permite su facil recoleccion, transformacion y envié a la ciudad
de Bogota, donde esta ubicado el mercado objetivo.

3.2.2 Micro localizacion.

Para la ubicacién de la planta es importante analizar las ventajas y desventajas de
cada una de las alternativas seleccionadas. Para dicho propdsito se realizé una
clasificacion de alternativas, mediante el método de puntos el cual permite hacer la
seleccion de la finca donde funcionara PRACTICEBOLLA LTDA.

Para determinar el sitio éptimo de ubicacion se plantean tres alternativas, las
cuales se valoran utilizando las siguientes caracteristicas y especificaciones:

1. Finca el Chicacun, ubicado en la vereda Bajo Palmas salida principal al
municipio de Vélez
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2. Finca denominada los Arrayanes, ubicada en la vereda Bajo Palmas, salida al
sitio denominado Pozo verde.

3. Fincalos Guayabos, ubicada en la vereda Mutuas, salida al corregimiento de
Sabana Grande del mismo municipio.

Figura 35. Division politico administrativa y limites del municipio de Bolivar
Santander

ANTIOQUIA

CIMITARRA

DMISION FOLITICAOMINISTRATIVA

Fuente: Esquema de ordenamiento Territorial

Seleccion, Ponderacion y Asignaciéon de Puntos a los factores

Para la respectiva asignacion se tuvieron en cuenta aspectos relevantes, tales
como: infraestructura vial, buenas condiciones ambientales, seguridad, servicio de
alcantarillado, impuestos y servicios publicos entre otros. Calificando cada uno con
un puntaje maximo de 100 y un minimo de cero (0). (Ver cuadro anexo).
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Costo de terreno

Muy costoso: El valor metro cuadrado supera: 50.000
Costoso: El valor metro cuadrado oscila: 38.000 y 45.000
Poco costoso: El valor metro cuadrado es inferior: 25.000

Cuadro 44. Seleccion, Ponderacién y Asignacion de Puntos

FACTORES PONDERACION % PUNTOS
Facilidad y economia de | 15 400
trasporte

Condiciones ambientales | 15 300
Seguridad 10 400
Servicio de alcantarillado | 10 200
Impuestos 10 200
Servicios Publicos 10 300
Ajustes al E.O.T 10 200
Costo y disponibilidad de | 20 400
terreno e infraestructura. | 100 2.400
TOTAL

Cuadro 45. Division factores en grados y asignacion de puntos a los grados (ver
cuadro anexo)

FACTOR GRADOS PUNTOS

Facilidad y economia de | Vias en mal estado 50

transporte Vias en regular estado y de | 150
facil acceso
Vias en buen estado y de facil | 300
acceso
Vias en excelente estado y de | 400
facil acceso

Condiciones ambientales | Excelentes 300
Buenas 200
regulares 70
Malas 50

Seguridad Sector inseguro 100
Seguridad casi normal 150
Seguridad normal 400

Servicio de alcantarillado | Malo 50
Regular 70
Bueno 150
Excelente 200
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Impuestos COStosos 100

Nno tan costosos 200
Servicios Publicos Servicios Publicos deficientes | 70

Servicios publicos aceptables | 200

Servicios publicos buenos 300
Ajustes al E.O.T Area de industrializacion 150
Costo de disponibilidad | Disponibilidad 200
del terreno e | Economia 300
infraestructura

Factores de Ubicacion (ver cuadro anexo)

Cuadro 46. Factores de Ubicacion

finca El | Finca los | Finca

Factores Chicacun Arrayanes Guayabos
Uribe

Facilidad y economia de | 400 250 200
transporte

400 300 150
Infraestructura Vial
Condiciones ambientales | 200 200 200
Seguridad 400 400 400
Servicio alcantarillado 200 150 150
Impuestos 200 200 200
Servicios Publicos 300 200 200
Ajustes E.O.T 150 150 150
Costo y disponibilidad del
terreno e infraestructura 400 300 300
Total 2.650 2.150 1.950

De acuerdo a los resultados obtenidos por el método de puntos se determina, el
sector con mayor perspectiva para la ubicacion de la planta es la finca
denominado el Chicacun, ubicada en la vereda bajo Palmas en la salida principal
al municipio de Vélez, pues obtuvo un puntaje de 2.650 puntos.
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Asi mismo, otras de las grandes ventajas de ubicar la planta en este sector son:

- El Plan de Ordenamiento Territorial y el Plan de Desarrollo Municipal pretende
ubicar a todas las empresas industriales en el sector rural, para evitar la
contaminacion auditiva en las zonas residenciales, ya que de lo contrario la
empresa tendria que incurrir en costos adicionales para adecuar la planta de
un modo tal que no produzca ruidos afectando la salud de la poblacion
aledafia.

- El terreno esta ubicado sobre la via principal de acceso al municipio de Vélez,
facilitando su transporte y entrega de pedidos a tiempo.

- Lavision de PRACTICEBOLLA LTDA, es tener un crecimiento del 20% anual,
es por ello que este lote ofrece garantias y posibilidades de ampliacion.
Analizando estas variables se clasifica esta empresa como una industria grupo
dos, industria liviana (IL), puesto que no ocasiona impacto ambiental para los
vecinos y es de poco impacto urbanistico.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

A través de la ingenieria del proyecto se planifica el disefio 6ptimo del proceso
productivo y por lo tanto, se desarrollara un andlisis minucioso de los elementos
constitutivos del proceso de transformacion de la hortaliza.

3.3.1 Fichatécnicadel proyecto

CEBOLLA LARGA LIOFILIZADA PULVERIZADA

Producto Principal Cebolla larga liofilizada pulverizada

Disefio Empacada en bolsas plasticas de polietileno transparentes
en presentaciones de 250 y 50 gramos, la cual lleva
impreso el nombre la empresa, el logotipo, direccion y tabla
nutricional del producto el correo electronico de la empresa
y los numeros telefénicos de la misma, la fecha de
vencimiento y la cantidad en gramos

Especificaciones técnicas Producto natural, de facil utilizacion y con una practicidad
valiosa para el ama de casa, ya que se caracteriza por su
practicidad, empaque, limpieza y conservacion.
Deshidratada y pulverizada conservando sus propiedades
nutricionales lista para ser utilizada como aditamento para
condimentar cualquier tipo de carnes.

Vida util Este producto tiene una vida util de 1 afio, contado desde
el momento de su empaque y sello.
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CEBOLLA LARGA LIOFILIZADA PICADA

Producto Principal

Cebolla larga liofilizada picada

Disefio

Empaca en bolsas plasticas de polietileno transparentes en
presentaciones de 250 gramos, la cual lleva impreso el
nombre la empresa, el logotipo, direccion y tabla nutricional
del producto el correo electronico de la empresa y los
numeros telefénicos de la misma, la fecha de vencimiento
y la cantidad en gramos

Especificaciones técnicas

Producto natural, de facil utilizacién y con una practicidad
valiosa para el ama de casa, se caracteriza por su
practicidad, empaque, limpieza y conservacion. Finamente
picada y deshidratada conservando sus propiedades
nutricionales lista para ser utilizada como aditamento para
la preparacion de cualquier alimento.

Vida util

Este producto tiene una vida util de 1 afio, contado desde
el momento de su empaque y sello.

3.3.2 Descripcion técnica del proceso.

Se hace un andlisis de los dos procesos productivos:

1. PROCESO CEBOLLA LIOFILIZADA'Y PULVERIZADA

> Recepcion de la materia prima: Aplicacion de decreto 3075 DE 1.997
ARTICULO 17 BPM) Circular DG 100 — 00388-07 de Septiembre 23 de 2007
gue hace referencia a las competencias en relacion con la vigilancia y control
de alimentos y materias primas

La liofilizaciéon de la cebolla larga , se inicia con la adquisicion de la materia prima,
la cual esta constituida por cebolla larga de excelente calidad, limpia y
seleccionada, luego se procede al pesado. Para este proceso se requiere de un
tiempo minimo de 30 minutos para recepcionar 2 toneladas.

Para realizar los siguientes procesos nos basamos en el decreto 3075 DE 1.997

|. CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE Alimentos
articulo 7 buenas practicas de manufactura capitulo 11' Y ARTICULO 19.
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Pesaje: Se realiza para determinar la cantidad de materia prima que se tiene
para el proceso diario determinando los rendimientos e insumos necesarios.
Tiempo estimado 5 minutos

Seleccidn: Consiste en retirar aquella que presente dafios 0 que no cumpla
con las especificaciones dadas por el departamento de produccién, esto es
devuelto al proveedor. Tiempo 15 minutos

Lavado y Desinfeccion por inmersion : la cebolla que es apta para el
procesamiento, pasa por el lavado para retirar las impurezas y materias
microscopicas que puedan contener, luego pasa a una desinfeccion con
hipoclorito de sodio para eliminar asi las particulas microscoépicas terminando
el proceso enjuagando con agua, al final de este proceso la cebolla debe de
ser pesada. Tiempo requerido 15 minutos, para 2 toneladas.

Pelado y despuntado: las cebollas lavadas son despuntadas de ambos
extremos en forma manual con la ayuda de un cuchillo y se deposita en
canastas plasticas. Los desechos se almacenan en canastas diferentes. Se
pesa la cebolla larga lista y también los residuos soélidos, con el fin de obtener
rendimientos que permitan en un futuro estandarizar el proceso para poder asi
llevar un mejor control de la compra de insumos y materias primas. Tiempo
requerido un minuto por kilo

Congelacion: se introduce en el cuarto fri6 a temperatura bajo cero para ser
congelada durante 1 hora.

Liofilizacion: La cebolla congelada es introducida en la maquina liofilizadora
para ser procesada, por medio del método de sublimacion que consiste en
sacarle el agua a una substancia congelada saltandonos el pasaje por el
estado liquido: se congela una solucién acuosa de la substancia quimica que
deseamos liofilizar y, a esa baja temperatura que impide cambios quimicos de
deterioro, se le somete a un alto vacio que hace pasar el agua del estado
sélido al estado gaseoso, sin pasar por el estado liquido. Es una forma de
secar un producto quimico a temperaturas bajisimas, sin el deterioro que
produciria el recalentamiento. . Tiempo del proceso. 5 Kilos por minuto.

MOLIENDA: Se hace pasar el producto liofilizado obtenido por cada uno de
los secadores, a través de un molino de martillos, para obtenerlo en polvo.
Tiempo del proceso: 10 kilos por minuto.
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Examen de laboratorio: Se contratard con la Universidad Nacional para
realizar las pruebas de laboratorio requeridas para obtener un producto de
excelente calidad. Tiempo requerido: un minuto.

Empaque: Aplicacion de decreto 3075 DE 1.997 ARTICULO 18 BPM) La
cebolla liofilizada pulverizada es empacada en bolsas plasticas de polietileno
transparentes en presentaciones de 250 y 50 gramos la cual lleva impreso el
nombre la empresa, el logotipo, direccion y tabla nutricional del producto el
correo electrénico de la empresa y los numeros telefénicos de la misma, la
fecha de vencimiento y la cantidad en gramos, para lo cual se utiliza un
dosificador manual provisto de un embudo donde se va depositando el polvo
obtenido para ser empacada, se termina este proceso con el sellado de las
bolsas. Tiempo requerido, se empacan 20 bolsas por minuto, esto varia
dependiendo de la agilidad del operario.

Almacenamiento: Aplicacion de decreto 3075 DE 1.997 ARTICULO 31 BPM)

La cebolla liofilizada pulverizada es almacenada en cajas de carton, en un
cuarto que no tenga humedad, porque es un producto altamente inflamable, y

por seguridad no se debe humedecer es decir el lugar debe ser 100% seco.
Tiempo estimado 15 minutos. Temperatura 10 A 15 grados c.

Transporte: Aplicaciéon de decreto 3075 DE 1.997 ARTICULO 33 BPM) El
transporte de la cebolla liofilizada para la ciudad de Bogota se hara en
camiones tipo furgon con capacidad para 8 toneladas, el cual sera apto para
regularle la temperatura que debe oscilar entre 10 a 15 grados y que cumpla
con las normas sanitarias para el transporte de alimentos .

PROCESO CEBOLLA LARGA LIOFILIZADA'Y PICADA

Recepcién de la materia prima: Aplicacion de decreto 3075 DE 1.997
ARTICULO 17 BPM) Circular DG 100 — 00388-07 de Septiembre 23 de 2007
gue hace referencia a las competencias en relacion con la vigilancia y control
de alimentos y materias primas.

La liofilizacién de la cebolla larga , se inicia con la adquisicion de la materia
prima, la cual esta constituida por cebolla larga de excelente calidad, limpia y
seleccionada, luego se procede al pesado. Para este proceso se requiere de
un tiempo minimo de 30 minutos para recepcionar 2 toneladas.
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Para realizar los siguientes procesos nos basamos en el decreto 3075 DE
1.997 Il. CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE
Alimentos articulo 7 buenas practicas de manufactura capitulo 11'Y ARTICULO
19

Pesaje: Se realiza para determinar la cantidad de materia prima que se tiene
para el proceso diario determinando los rendimientos e insumos necesarios.
Tiempo estimado 5 minutos

Seleccidn: Consiste en retirar aquella que presente dafios 0 que no cumpla
con las especificaciones dadas por el departamento de produccion, esto es
devuelto al proveedor. Tiempo 15 minutos

Lavado y Desinfeccion por inmersion : la cebolla que es apta para el
procesamiento, pasa por el lavado para retirar las impurezas y materias
microscopicas que puedan contener, luego pasa a una desinfeccion con
hipoclorito de sodio para eliminar asi las particulas microscépicas terminando
el proceso enjuagando con agua, al final de este proceso la cebolla debe de
ser pesada. Tiempo requerido 15 minutos, para 2 toneladas.

Pelado y despuntado: Las cebollas lavadas son despuntadas de ambos
extremos en forma manual con la ayuda de un cuchillo y se deposita en
canastas plasticas. Los desechos se almacenan en canastas diferentes. Se
pesa la cebolla larga lsta y también los residuos soélidos, con el fin de obtener
rendimientos que permitan en un futuro estandarizar el proceso para poder asi
llevar un mejor control de la compra de insumos y materias primas. Tiempo
requerido un minuto por kilo.

Picado Se introduce la cebolla a la picadora industrial y es cortada en
cuadritos de 5 milimetros tiempo requerido 10 minutos por kilo

Congelacion: Se introduce en el cuarto fri6 a temperatura bajo cero para ser
congelada durante 1 hora.

Liofilizacion: La cebolla congelada es introducida en la maquina liofilizadora
para ser procesada, por medio del método de sublimacion que consiste en
sacarle el agua a una substancia congelada saltandonos el pasaje por el
estado liguido: se congela una solucién acuosa de la substancia quimica que
deseamos liofilizar y, a esa baja temperatura que impide cambios quimicos de
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deterioro, se le somete a un alto vacio que hace pasar el agua del estado
sélido al estado gaseoso, sin pasar por el estado liquido. Es una forma de
secar un producto quimico a temperaturas bajisimas, sin el deterioro que
produciria el recalentamiento. . Tiempo del proceso. 5 Kilos por minuto.

Examen de laboratorio: Se contratara con la Universidad Nacional para
realizar las pruebas de laboratorio requeridas para obtener un producto de
excelente calidad. Tiempo requerido: un minuto.

Empaque: Aplicacion de decreto 3075 DE 1.997 ARTICULO 18 BPM) La
cebolla liofilizada picada es empacada en bolsas plasticas de polietileno
transparentes en presentaciones de 250 gramos la cual lleva impreso el
nombre la empresa, el logotipo, direccion y tabla nutricional del producto el
correo electronico de la empresa y los numeros telefonicos de la misma, la
fecha de vencimiento y la cantidad en gramos, para lo cual se utiliza un
dosificador manual provisto de un embudo donde se va depositando el polvo
obtenido para ser empacada, se termina este proceso con el sellado de las
bolsas. Tiempo requerido, se empacan 20 bolsas por minuto, esto varia
dependiendo de la agilidad del operario.

Almacenamiento: La cebolla liofilizada picada es almacenada en cajas de

cartdén, en un cuarto que no tenga humedad, a una temperatura de 10 a 15
grados C°, porque es un producto altamente inflamable, y por seguridad no se

debe humedecer es decir el lugar debe ser 100% seco. Tiempo estimado 15
minutos.

Transporte. Aplicacion de decreto 3075 DE 1.997 ARTICULO 33 BPM) El
transporte de la cebolla liofilizada para la ciudad de Bogota se hara en
camiones tipo furgon con capacidad para 8 toneladas, el cual sera apto para
regularle la temperatura que debe oscilar entre 10 a 15 grados y que cumpla
con las normas sanitarias para el transporte de alimentos

Manejo de desechos: : Aplicacion de decreto 3075 DE 1.997 ARTICULO 29

BPM) ElI Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la
autoridad sanitaria competente e incluirdA como minimo los siguientes
programas:
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b. Programa de Desechos Sdélidos:

En cuanto a los desechos soélidos (basuras) debe contarse con las instalaciones,
elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de
recoleccion, conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte
y disposicion, lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y
salud ocupacional establecidas con el propésito de evitar la contaminacion de los
alimentos, areas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente.

c. Programa de Control de Plagas:

Las plagas entendidas como artrépodos y roedores deberan ser objeto de un
programa de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control
integral, esto apelando a la aplicacién arménica de las diferentes medidas de
control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Los dos procesos tienen los mismos desechos que son Compuesto por las hojas
siendo en promedio el 3% de la cebolla. Entonces se sacan de la planta en
costales de fibra y se llevan a descomposicion para que el productor los utilicen
como abono. Se tiene un poso seéptico el cual recoge el agua vaporada y la
utilizada para el lavado y la desinfeccion de la cebolla larga, a fin de evitar la
contaminacion del medio por dichos residuos.

En cuanto al control de plagas alrededor del pozo séptico se realizara constantes
fumigaciones semanales para evitar la invasion de roedores o demas plagas a la
planta y contaminacion del medio ambiente por mal manejo desechos.
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3.3.3 Diagrama de Operaciones procesos y procedimientos

PARA CEBOLLA LIOFILIZADA' Y PULVERIZADA

Llegada de materia prima

Recepcion materia prima

Pesado

Selecciéon

Lavado y desinfeccion por
Inmercion

Pelado y Despuntado

Liofilizacion

Molienda

Examen de Laboratorio

Empaque

Almacenamiento
Distribucion

Termina el proceso

|?:> 10 minutos

30 minutos

y
5 minutos
15 minutos
15 minutos
1 minuto por kilo
5 minutos por kilo

10 kilos por minuto

1 minuto

20 bolsas por minuto
30 minutos

=
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DIAGRAMA DE OPRACIONES PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS
PRACTICEBOLLA LTDA, PARA CEBOLLA LIOFILIZADA PICADA

Llegada de materia prima

Recepcion materia prima

Pesado

Seleccién

Lavado y dehinfeccion por

Inmersioén

Pelado y despuntado

Picado

Congelado

Liofilizacion

Examen de laboratorio

Empaque

Almacenamiento
Distribucion

Termina el proceso

—

10 minutos

30 minutos

5 minutos

15 minutos

15 minutos

1 minuto por kilo

10 minutos por kilo

60 minuto

1 hora

Iminuto

20 y/o 16 bolsas por minuto

30 minutos
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3.3.4 Control de calidad

En la empresa se implementard un programa de calidad certificacién 1ISO 22000 la
cual establece los requisitos internacionales para seguridad en la cadena de
alimentos, desde el agricultor hasta llegar al consumidor. Por tanto, aplica a toda
la cadena de alimentos incluyendo transporte, restaurantes, productores,
fabricantes de utensilios y equipos, agentes quimicos de sanidad, comidas, sector
agricola, etc. Su intencion de I1SO 22000 es armonizar las variantes de control
alimentario.

Sus principales objetivos son:
- Cumplir voluntariamente con la seguridad alimentaria

Proveer especificaciones que pueden ser verificables y validadas, logrando
la certificacion. Alinear otros sistemas de gestién para su integracion: 1SO
9001 e ISO 14001. Esta es una herramienta para los productores de
alimentos que deben enfrentar en forma competitiva los tratados de libre
comercio como el TLC, en los temas relacionados con la inocuidad, asuntos
sanitarios y fitosanitario.

Proveedores: La recoleccion de la cebolla se hace por calidad del producto, la
cual se hace por sanidad, frescura, libre de olores y materiales extrafios, que
presente consistencia firme.

Para el transporte del producto desde las fincas hasta la planta el proveedor
debera amarrarla en arrobas de tal forma que no se maltrate durante el camino.

Procesos: Los equipos (mesas de trabajo) y Utensilios (cuchillos), utilizados en el
proceso de produccion (pelado y despuntado, picado) son en acero inoxidable,
con utilizacion frecuente de agentes de limpieza y desinfeccién; evitando crear
microorganismos que afecten la calidad sanitaria del producto.

El personal manipulador del producto debe cumplir con las exigencias de la
secretaria de salud, y tener un reconocimiento médico. Debe portar carnet de
manipulacion de alimentos, mantener presentacién personal e higiene general,
lavarse las manos con agua y jabdn antes de comenzar el trabajo, y cada vez que
salga y regrese, mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante el
uso del gorro, usar tapabocas, mantener las ufias limpias y bien cortadas, no usar
anillos, aretes, joyas mientras realiza sus labores, no comer beber o masticar
objetos, no fumar o escupir en el area de produccién; usar vestidos de color claro
gue permitan visualizar su limpieza.

116



La seguridad industrial o prevencion de accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales, tendran como parametros los factores de Riesgo Sico-social en la
industria de alimentos de la Administradora de Riesgos Profesionales, proteccion
laboral del Seguro Social, el cual sefala los agentes especificos de riesgo Sico-
social que afectan a los trabajadores de esta industria y las alternativas factibles
de control de estos factores de riesgo.

El mantenimiento de las maquinas, equipos, y herramientas, se hara de acuerdo
con las especificaciones recomendadas por los fabricantes, con el fin de garantizar
una excelente funcionamiento, iniciando con un mantenimiento preventivo, luego
correctivo y rutinario, de acuerdo con los requerimientos y la programacion hecha
previamente.

Almacenamiento: se hace en un lugar totalmente seco evitando la filtracion de la
humedad ya que los productos son altamente inflamables y estan empacados en
cajas de cartdn, para facilitar su facil transporte.

Calidad es hacerlas cosas bien desde el principio y mantenerlas a lo largo de todo
el proceso productivo con un programa de mejora continua en el mensualmente el
jefe de produccion y el encargado de Control de Calidad analicen la informacion
generada por cada una de las areas y proceden a crear y poner en practica las
mejoras O correctivos necesarios.

Pruebas de laboratorio. Se tomara muestras del producto el cual sera enviado a

la universidad nacional laboratorios de alimentos para ser evaluado la calidad del
producto, e higiene a fin de verificar la aplicacion en la planta de la normatividad
buenas practicas de manufactura.

Paquetes tecnoldgicos planta liofilizadora de cebolla larga

1. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

Conjunto de practicas para el mejoramiento de los métodos convencionales de
produccion agricola, haciendo énfasis en la INOCUIDAD del producto, y con el
menor impacto de las practicas de produccion sobre el AMBIENTE vy la salud de
los TRABAJADORES.
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PRINCIPIOS DE LA BPA:

La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Manejo adecuado de recursos naturales.

Sostenibilidad.
Manejo adecuado de residuos.

ASPECTOS QUE TRATA EL BPA

Eleccioén de producto
Seleccion de semillas, abono
Preparacién del terreno
Plantacion

Control del desarrollo
Cosecha

Seleccion y clasificacion
Empaque
Almacenamiento
Transporte

Consumidor

RELACION ISO-BPA

ISO 9000, Gestion de la Calidad

ISO 14.000 : Sistema de Gestion de la

calidad ambiental

ISO 18.000 OHAS

Sistemas de Gestion de la calidad para la salud, seguridad y bienestar de los
trabajadores

CERTIFICACION PARA LA BPA

La conformidad con las disposiciones contenidas en una norma da lugar a que un
organismo certificador expida una constancia de que un productor cumple la
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misma y por lo tanto genera una condicién de confianza para los compradores y
consumidores de sus productos.

Para que se de un proceso de certificacion se requiere:

Productores compradores
Norma

Organismo

Certificador

CONTRIBUCION A LA IMPLEMENTACION DE BPA

Apoya al sector productivo para lograr la competitividad a través de:

Acciones de formacién especifica a través de cursos largos y cortos por
competencias laborales

Proyectos de Innovacion y Desarrollo Tecnoldgico con recursos Ley 344/96

Formacion permanente

Convenios SENA-Colciencias Investigacion

Convocatorias de Buenas Practicas Agricolas

Implementacion de Buenas Préacticas Agricolas

Calidad e Inocuidad
Proteccién Ambiental
Seguridad y Bienestar laboral

Indicadores de Impacto Esperados

Incremento de la produccion, incremento de la productividad, mejoramiento de la
calidad, reduccién de perdidas pos cosecha, generacion de empleo e ingreso,
adopciéon de BPA 100% requerimientos EUREPGAP.

4. BUENAS PRACTICAS MANUFACTURA

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
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alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriqguen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.

ASPECTOS QUE TRATA EL BPM

. EDIFICACION E INSTALACIONES

. EQUIPOS Y UTENSILIOS

. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

. SANEAMIENTO

. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION
. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS DE CONSUMO DE ALIMENTOS
RELACION ISO-BPM

ISO 9000, Gestion de la Calidad

ISO 14.000 : Sistema de Gestion de la

calidad ambiental

ISO 18.000 OHAS

ISO 22.000
Sistemas de Gestion de la calidad para la salud, seguridad y bienestar de
los trabajadores

LA IMPLEMENTACION DE BPM ESTA DIRIGIDA A:

A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializaciéon de alimentos en
el territorio nacional.

A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades
sanitarias sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,

120



almacenamiento, transporte, distribucion, importacion, exportaciéon y
comercializacién de alimentos, sobre los alimentos y materias primas para
alimentos.

Implementacion de Buenas Précticas de manufactura

Calidad e Inocuidad

Higiene Ambiental

Higiene personal y Seguridad laboral

Almacenamiento y Recoleccion de materias primas.
Almacenamiento y Transporte de alimentos elaborados.

Indicadores de Impacto Esperados

Incremento de la productividad, mejoramiento de la calidad, reduccién de pérdidas
por almacenamiento o transporte ,higiene ambiental, adopcion de BPM 100%
requerimientos Codex Alimentarius, programa conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias.

4.3.4 Recursos

Los recursos necesarios para la produccion se pueden resumir en los siguientes:

Recurso humano
Recurso fisico
Recursos de insumos

4341 Recurso humano

Para determinar la mano de obra directa necesaria, los tiempos se toman sobre la
base de procesamiento de un solo lote de produccion diario, en un turno de ocho
horas diarias de trabajo, dentro de las cuales se desarrollaran todas las
actividades de produccion y limpieza de equipos e instalaciones.

Adicionalmente se contratardn los servicios de una persona que realice las
funciones de jefe de produccion, y supervisa a los operarios.
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El personal administrativo esta integrado por un gerente — una secretaria auxiliar
contable y un auxiliar de servicios generales, también con un contador y un revisor
fiscal que devengaran honorarios por servicios prestados en el area tributaria y
fiscal. Ver cuadro 47.

Cuadro 47. Requerimiento de recurso humano en la empresa

Area de produccion y | Area administrativa

ventas

4 empleados | 1gerente

operativos

1 jefe de produccién 1 secretaria Auxiliar contable
1 vendedor 1 auxiliar de servicios

generales
1 contador y un revisor fiscal

Los requerimientos de mano de obra directa se realizo de manera técnica,
teniendo en cuenta los tiempos y actividades a realizar en el proceso de
produccion.

Los tiempos requeridos para cada operacion se calcularon con base en los
determinados en los procesos similares de empresas manufactureras de
alimentos.

Se aclara que en la determinacion de tiempos para la mano de obra directa no se
tiene en cuenta las actividades correspondientes a las pruebas de laboratorio, las
cuales seran realizadas por la universidad nacional, con sede en Bogota.

Cabe anotar que el procesamiento de la cebolla es en una parte manual, pues
existe una primer etapa que se debe hacer asi, para después llevar la materia
prima a la maquinaria necesaria para poder continuar el proceso.

Se concluye que el numero de empleados de mano de obra directa, debe ser de
cuatro (4), los cuales realizan los procesos de produccion en la planta. La
eficiencia de los operarios en el primer afio se calcula en 87,5% teniendo en
cuenta que entre los cuatro operarios disponen de 32 horas diarias en su jornada
ordinaria, y el tiempo de actividades diarias equivale a 3 horas por tonelada véase
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cuadro 45) para cebolla liofilizada pulverizaday 3 horasy % (ver cuadro 46), para
liofilizada picada.

Cuadro 48. Determinacién de tiempos y actividades para el area de produccion y
ventas, para cebolla liofilizada pulverizada

Descripcion Actividad Tiempo
total /dia
Recepcion de la| Se recibe diariamente 2 toneladas de cebolla L
materia prima. larga. 72 hora
Pesado Pesar la cantidad de cebolla necesaria para _
realizar la produccién planeada. S minutos
Seleccion Retirar cebolla con dafiados, o que no cumple 15
con las especificaciones dadas por el MINULOS
departamento de produccion.
Lavado y| En un tanque se lava para retirar las
desinfeccibn  por | impurezas y materia microscopicas que pueda 15
inmersion contener; luego pasa a una desinfeccion con -
) . : o . ; minutos
hipoclorito de sodio para eliminar microbios,
luego es enjuagada con agua.
Pelado y | Se despunta la cebolla larga de forma manual 33
despuntado de ambos lados minutos
Congelacién Se introduce la materia prima en cuarto frio a
temperatura bajo cero 1 hora
Liofilizacion Se introduce la materia prima en el liofilizador 17
para ser procesado por el método de .
) -, minutos
sublimacién
Molienda Se pasa el producto liofilizado obtenido por
cada secador de martillos, donde se obtiene el | 1 hora
polvo
Empacado La cebolla se empaca en una bolsa plastica de
polietileno en presentaciéon de 50 gramos, se | % hora
empacan 20 bolsas por minuto
Almacenamiento Luego de realizar la molienda y el empacado
del producto, la cebolla liofiizada esta| ¥z hora
empacada en cajas de cartén.
Control calidad Realizacion de las pruebas de laboratorio al
: % hora
producto terminado.
Total tiempo en actividades de produccion 3 horas
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Cuadro 49. Determinacion de tiempos y actividades para el area de produccion y

ventas, para cebolla liofilizada picada

Descripcion Actividad Tiempo
total /dia
Recepcion de la| Se recibe diariamente 2 toneladas de cebolla L
materia prima. larga. /2 hora
Pesado Pesar la cantidad de cebolla necesaria para _
realizar la produccion planeada. S minutos
Seleccion Retirar cebolla con dafiados, o que no cumple 15
con las especificaciones dadas por el :
- minutos
departamento de produccion.
Lavado y| En un tanque se lava para retirar las
desinfeccibn  por | impurezas y materia microscopicas que pueda 15
inmersion contener; luego pasa a una desinfeccion con -
) . : e : : minutos
hipoclorito de sodio para eliminar microbios,
luego es enjuagada con agua.
Pelado y | Se despunta la cebolla larga de forma manual 33
despuntado de ambos lados minutos
Picado Se introduce la materia prima en la picadora
. . . 200
industrial donde es cortada en cuadritos de 5 :
o minutos
milimetros
Congelacién Se introduce la materia prima en cuarto frio a h
temperatura bajo cero 1 hora
Liofilizacion Se introduce la materia prima en el liofilizador 17
para ser procesado por el método de :
) i minutos
sublimacién
Empacado La cebolla se empaca en una bolsa plastica de
polietileno en presentacion de 250 gramos, se | %2 hora
empacan 20 bolsas por minuto.
Almacenamiento Luego de realizar la molienda y el empacado 15
del producto, la cebolla liofilizada esta :
. . minutos
empacada en cajas de cartén.
Total ti vidades d q . 3%
otal tiempo en actividades de produccién horas

La actividad de distribucién del producto en los supermercados de cadena de la

ciudad de Bogota seran realizadas por el vendedor durante la semana.
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El mantenimiento del equipo y maquinaria de la fabrica sera de tipo preventivo
por parte de los operarios, con lo cual se pretende minimizar los riesgos de fallas.
La planta no cuenta con equipo complejo de produccion que haga necesario la
contrataciébn permanente de personal especializado, esta labor sera realizada
cada seis meses, mediante la contratacion de los servicios de un técnico para que
realice manteniendo general a la picadora, liofilizador, empacadora, bascula,
mesas de trabajo y demas equipos que lo requieran.

3.3.4.2 Recurso Fisico.

Para su operacion la planta requiere del siguiente inventario (ver cuadro 45
Maquinaria y Equipo).

En la ciudad de Bogota y en general en la zona industrial, no existen empresas
dedicadas especificamente a la fabricacion de equipos para la industria
alimentaria, por esta razon para la consecucion de la maquinaria y equipos, se
hara a través de empresas reconocidas a nivel internacional, otros equipos se
adquirirdn en empresas del pais.

Cuadro 50. Inventario de recursos fisicos

CANTIDAD | EQUIPO CARACTERISTICAS TECNICAS

1 Liofilizador Liofilizador de alimentos capacidad 5 toneladas
diarias, sistemas de emergencia la vacio
refrigeracion y calefaccion, dispositivos de auto
limpieza interior, camaras de condensacion y
desecacion separadas, sensores de presion t
temperatura conectados al registro y control,
desplazamiento de los estante mediante sistema
neumatico para el cierre de los Vidales.

1 Pulverizador | Cedazo para filtrar:
pequefio Suministramos con la maquina un juego de
cedazos con perforacién de agujeros redondos en
tamafos: 1/64", 1/32", 1/16", 1/8", 3/8". Con una
tolva regulada y corredera vertical ajustable, corte
de la materia con velocidad entre 4500 y 6000
RPM. La materia fina de tamafo requerido pasa
por el cedazo presente en la parte inferior de la
camara de trituracion.

1 Cuarto Frio Dimension interior de 2x2x2 metros.

Temperatura operacional de 0°c a 5°c.
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CUBIERTA: Los paneles son forrados en amabas
caras (exterior e interior) con lamina de acero
galvanizado calibre 24.

PUERTAS: En acero inoxidable, con herrajes
especiales para trabajo pesado, con dispositivos
para abrir desde el interior. Con sistema de
corredera o segun su necesidad.

AISLAMIENTO: Los paneles de las camaras son
aislados con poliuretano inyectado de densidad 35
kg/mt cubico.

ENSAMBLE: Se pueden instalar modularmente,
de facil desarme y transporte.

Empacadora

Empacador con capacidad de 50 bolsas por
minuto en acero inoxidable, con dosificador
ajustable de acuerdo a las necesidades.

Bascula

Electronica, capacidad de 300 kilos

Mesas de
Acero

inoxidable

Acero inoxidable AISI 304 B k-18 tipo industrial de
5 Cm de profundidad por dos metros por 0.66
metros, con patas en tuvo de acero inoxidable AlSI
304 de 1 % soportado con escudos y fijado por
tornillos, entrepafio en acero inoxidable k-18 y
niveladores en aluminio.

Picadora
Industrial

Picadora ajustable de acuerdo a la densidad del
producto de 5 milimetros en adelante pequefia con
capacidad de picado de 100 kilos hora.

Cuchillas removibles en acero inoxidable.

Tanques de

inmersion

Acero inoxidable AISI 304 B k-18 tipo industrial de
100 Cm de profundidad por tres metros, con patas
en tuvo de acero inoxidable AISI 304 de 1 Y%
soportado con escudos y fijado por tornillos,
entrepafio en acero inoxidable k18 y niveladores
en aluminio

Extintores

Capacidad de 10 libras multipropésito

Estabilizador

300 vatios de 210

Botiquin

Dimensién de 30 centimetros de ancho por 15
centimetros de grosor por 40 cm de largo, el cual
contendrd alcohol, gasa, algodon, isodine, agua
oxigenada, acetaminofén, cinta antiadherente.
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3.3.4.3 Recurso de insumos.

» Materia prima

La adquisicion de la materia prima se hara dos veces por semana, garantizando al
campesino el mercado fijo para su producto.

Los proveedores manejan diversidad de cantidad de cebolla por tanto la cantidad
ofrecida varia de acuerdo a la época de cosecha, manteniendo su produccién
durante todo el afio; es decir cuando es cosecha en mas cantidad existiendo
abundancia y cuando es escasa, la saca la mercado pero en menos cantidad;
presenta el producto por arrobas de 25 libras y seleccionada en un 75%, segun
datos arrojados por la investigacion realizada en el estudio de mercados.

Se proyecto comprar en el primer afilo 750 toneladas de cebolla larga en fresco
para producir 105 toneladas de cebolla larga liofilizada y picada lo cual nos indica
gue en el proceso se pierde el 86% de la materia prima por eliminacion de
humedad.

Cuadro 51. Materia Prima Cebolla liofilizada

Producto MATERIA | Precio |Compras | Valorafo | Valor mes
toneladas.
PRIMA kilo /afio

Cebolla larga Cebolla 640 510 27.200.000
liofilizada larga
pulverizada 326.400.000
Cebolla larga Cebolla
liofilizada y picada |larga 640 240| 153.600.000( 12.800.000
TOTAL 480.000.000| 40.000.000

Cuadro 52. Utensilios

DENOMINACION CANTIDAD
Canastas

plasticas 500
Cuchillos 20
Baldes 50
Total
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Cuadro 53. Materiales

Descripcion Cantidad
Guantes 20

Bata y Gorro Industrial 4

Cubre Bocas 8

Cajas de cartén 300
Bolsas de polietileno 3000

Cuadro 54. Equipo de oficina

Detalle Cantidad
Computador pentium 4 ran de 256, 2
licencia windows xp

Impresora laser HP 1
calculadora CASIO, x-350TL 1
UPS regulador 1
Telefax PANASINIC KXFT-77, incluye

IVA 1
TOTAL 6

Cuadro 55 Muebles y Enseres

Detalle Cantidad
Escritorio 2
Archivadores 2
Mesas
p/computador 2
Basurera de
plastico 3
Silla
ergonémica 2
Sillas plasticas 10
Extintores
planta ABC 2
Extintor
solkaflon 1
Botiquin 1

Bolsa de plietileno para 50 gramos
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Bolsa de polietileno de 250 gramos
Caja de carton

Se adquirira la materia prima directamente con el productor, a través de contactos
directos, con los campesinos del municipio, lo cual beneficia tanto al productor
como al comprador, puesto que reduce costos, es decir no existe intermediario lo
gue hace del negocio mas rentable.

Los materiales se adquieren periddicamente dos veces por semana para
garantizar la transformacion de la materia prima y entrega de pedidos a tiempo a
los clientes.

3.3.5 Estudio de Proveedores

Los proveedores de PRACTICEBOLLA LTDA, son los campesinos productores de
cebolla larga en el municipio de Bolivar Santander los cuales tienen expectativas
valiosas para con el desarrollo del proyecto, incentivandose a cada uno de los
productores a que siembren mas porque la planta su funcidon es liofilizar y
comercializar cebolla larga desde el municipio de Bolivar Santander, hasta Bogota
donde encontramos el mercado objetivo de la planta.

Estan constituido por 120 productores de cebolla larga en el municipio, los cuales
estan dispuestos a negociar con la planta por precios estandares durante todo el
afio y que su producto sea pagado de contado, para evitar perdida de tiempo
cobrando, cualidades que los incentiva a sembrar mas cebolla, para su
comercializacion, segun datos suministrador por la encuesta realizada en el
estudio de mercados a productores de cebolla.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTOR

Tipo de investigacion

Exploratoria- descriptiva

Método de Investigacion

Método inductivo, ya que es el procedimiento mediante el
cual se extraen conclusiones generales como
consecuencia de la observacion e investigacion individual
del hecho

Fuente de Informacion

Primaria:

Censo realizado a los productores de cebolla larga en el
municipio de Bolivar Santander

Secundarias

Se realizardn consultas en Corpoica (Corporacion
Colombiana de Investigacibn Agropecuaria) Bogota,
inicialmente con ingenieros agronomos especialistas en el
campo de las hortalizas, se consultard en el Universidad
Nacional en la facultad de Ingenieria de Alimentos, con los
tutores de hortalizas liofilizadas y se ampliara informacion
con la ingeniera Luz Esperanza Prada, Ingeniera Quimica,
y se utilizaran otras fuentes bibliograficas especializadas
en el sector, revistas, informes, proyecciones
poblacionales provenientes de entes gubernamentales,
del Instituto Colombiano Agropecuario, departamento de
planeacién municipal del municipio de Bolivar, secretaria
de agricultura de Santander, y todas aquellas entidades
gue aporten conocimientos para el proyecto, a demas se
tendrdn en cuenta libros de matematica financiera,
evaluacion de proyectos, investigacion de mercados,
costos y administracion etc.

Técnicas de recolecciéon
de informacion

La investigacién se realizara a través del censo con
preguntas claras ,faciles de interpretar y con respuestas
dicotébmicas

Instrumento El cuestionario
Definicion de la|Se basa en una poblacion de 120 productores de cebolla
Poblacion larga en el municipio de Bolivar Santander.

Unidad censal

Productores de cebolla

Alcance

Comprendera los productores de cebolla en el municipio
de Bolivar Santander.

Tiempo de Aplicacion

La encuesta se iniciard el 1 de Agosto y culminara el 24
de Agosto de 2007

130




3.3.5.1 Tabulacién paralos productores

Cultivo de cebollalarga en el municipio de Bolivar Santander

Cuadro 56. Cultivo de cebolla larga

CONCEPTO HECTAREAS | PRODUCCION | MESES DE

SEMBRADAS | Toneladas X | RECOLECCION
hectarea COSECHA

cebolla larga | 30 25 12 meses

roja arbolona

cebolla larga| 10 25 12 meses

amarilla

Cebollajunca | 10 25 12 meses

Otras

Figura 36. Cultivo de cebolla larga

CULTIVO DE CEBOLLA LARGA EN
BOLIVAR

10
25TN

10
25TN

30
25TN

O cebolla larga roja arbolona
M cebolla larga amarilla

O Cebolla junca

Analisis. La investigacion realizada arroja los siguientes resultados: el 60 % de
la produccion de cebolla larga es de la especie roja arbolona con una produccién
en toneladas por hectarea promedio de 625 libras y un precio a la venta de 320
pesos la libra; produciéndose todos los meses del afio. Le siguen la especie
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cebolla larga amarilla y junca con un 20% de la produccién y un promedio por
hectareas de 625 libras a un precio de $320 por libra con produccion todo el afio.
Para la planta liofilizadora significa que si existe materia prima para su
transformacion.

Cantidad y frecuencia de venta

Cuadro 57. Cantidad y frecuencia de venta

PERIODO No. CANTIDAD EN | PORCENTAJE
PRODUCTORES | LIBRAS

Diario 40 1.0000 33%

Semanal 80 2.000 67%

Total 120 3.000 100%

Figura 37 Cantidad y frecuencia de venta

CANTIDAD Y FRECUENCIA DE VENTA

O Diario
B Semanal

Analisis. La cantidad y frecuencia de venta de cebolla larga en el municipio de
Bolivar Santander se hace diariamente en un 33% que equivale a 1.000 libras y
semanal en un 67%, que equivalen a 2.000 libras. Estos datos permiten ver que
los productores prefieren vender el producto semanalmente mas que diario. Para

la planta liofilizora es una base concreta para poder definir las politicas de compra
de la materia prima y la cantidad.
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Disposicién de negociacién con la planta

Cuadro 58. Disposicidén de negociacion con la planta

DETALLE No. PRODUCTORES PORCENTAJE
SI 120 100%
NO 0 0%
Total 120 100%

Figura 38.

Disposicién de negociacion

100%

DISPOSICION PARA LA NEGOCIACION CON LA
PLANTA

osi
ENO

Andlisis. El total de los productores estan dispuestos a negociar con la planta
liofilizadora, pues ven en ella una alternativa de compra para su producto, cualidad
significativa para la puesta en marcha del proyecto.

Precio y condiciones de pago exigidas a la planta

Cuadro 59. Precios y condiciones de pago
PRECIO No. DE PRODUCTORES | FORMA DE | PORCENTAJE
PAGO
$6.000 40 Contado 33%
$8.000 80 Contado 67%
120 100%
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Figura 39. Precio de venta

PRECIO Y CONDICIONES DE PAGO
EXIGIDAS

40
33%
6.000
ONTADO

80
67%
8.000
CONTADO

Andlisis. Los productores de cebolla larga en el municipio prefieren vender a la
planta el 33% a $6.000 y el 67% a $8.000, promedio anual es decir venderia el
producto a precios fijos durante todo el afio y la forma de pago exigida es de
contado. Este resultado es favorable para la puesta en marcha de la empresa.

De acuerdo a la investigacién realizada, en concordancia con los datos
recolectados en las encuestas realizadas a los 120 productores de cebolla larga
en el municipio se puede ver que

» La creacién de la planta liofilizadora de cebolla larga en el Municipio de
Bolivar Santander posee gran acogida por los productores manifestando que
seria de beneficio en la generacion de empleo, desarrollo empresarial en la
region y nuevos productos que ofrecerian al mercado. Pero también existe un
minoria que no aprueba su construccion sus razones se basan en que el
producto podria contener quimicos y no ser saludable.

> Para los productores la planta les asegura que tienen mercado a su producto
lo cual los incentiva a cultivar.

» En el municipio existen 50 hectareas cultivadas entre las tres especies para lo
cual por cada hectarea cultivada se produce 31.250 libras en el afio. Lo que
significa que si hay materia prima disponible para la planta liofilizadora.

> Los productores estan de acuerdo con la planta y como condiciones ponen
gue el producto sea pagado de contado y que sea fijo durante todo el afo,
esto es una ventaja significativa para la puesta en marcha del proyecto, pues
no lo limita.
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Condiciones pactadas por las partes. La cebolla larga es entregada por parte
de los proveedores en la planta, cumpliendo las normas de calidad exigidas es
decir por su color, olor, contextura dura ente otros, el pago se hara de contado y
se garantizara un precio estandar por todo el afio, esta negociacién se garantiza
pues las dos partes expusieron sus ideas y se llega a un acuerdo que facilita la

negociacion con la planta liofilizadora.

3.3.6 Distribucién de planta.

La distribucién en planta de la empresa, fue disefiada aprovechando al maximo el

area del lote disponible 500 metros cuadrados, el cual es distribuido asi:

Cuadro 60. Dimension de la empresa por éreas.

Distribucién de planta Dimensiones Aream®
Area administrativa:
Oficina administrativa 40x 3 120
Servicios generales 5x4 20
Zona verde — descanso 6 x 10 60
Total area administrativa 200m*
Area de produccion:
Almacén de materia prima 6x12 72
Produccion 10x 10 100
Bodega 2x15 3
Recepcion y embarque de materia prima 9x 8 72
Estacionamiento 4Xx6 24
Total area de produccién 300 m*
Total area de la empresa 500 m*

Es importante tener en cuenta algunos aspectos de disefio que faciliten el flujo
normal de los insumos y ahorro en tiempos de recorrido. Los mas importantes son:

1. Oficina administrativa

2. Bafo area administrativa

3. Bafo area operativa

4. Cafeteria — Sala de Estar

5. Zona verde (area de expansion)

6. Bodega (Estantes de madera al aire
libre)

7. Area de produccion

8. Almacén de materia prima

9. Patio de cargue y descargue

10. Estacionamiento

Ver anexo J.
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3.3.7 Logistica de Distribucion

La empresa requerira de personal idéneo y responsable para realizar la respectiva
distribucion de los productos al igual que un software (Apolo) para poder llevar el
control de los clientes con sus respectivas cuentas y saldos.

Para garantizar el estado y buena calidad del producto desde la planta hasta el
sitio de destino (supermercados de cadena de la ciudad de Bogota), se contratan
dos furgones con carroceria metdlica, para garantizar la conservacion y calidad de
los productos. Logrando con ello entregar el producto terminado a tiempo y
cumpliendo las especificaciones dadas por el canal de distribucion.

Teniendo en cuenta que la seleccion, el lavado, y el despuntado se hace en forma
manual. Los proveedores deben hacer llegar la materia prima a la hora
establecida a la planta a fin de evitar pérdida de tiempo e incremento en los costos
de produccion.

El proyecto pone a disposicion para la distribucién dos rutas, un vendedor, los seis
primeros meses de vida del proyecto.

Segun la investigacion realizada en el estudio de mercados cuadro No. 6, cada
cliente realiza en promedio del 84% a la semana es decir una frecuencia de
pedidos de 21% al dia, esto significa que la distribucién debe hacerse con una
frecuencia semanal.

El vendedor recibe sus pedidos en le transcurso de la jornada diaria, hace la
relacion y los presenta en la tarde al jefe de produccion para que se puedan tener
listos en el dia y fecha establecida por el cliente.

Para la distribucion de los productos se establecen dos rutas, las cuales operan en
los estratos 3,4,5,y 6 de la cuidad de Bogota: Asi:

Ruta 1. Cubre los supermercados: Carulla, éxito, Pomona.
Ruta 2. Cubre a los supermercados: Carrefour, Cafamy el Ley

Las rutas empiezan desde Bolivar, pues el contrato con el transportador se hace
de ruta completa, sin existir inconveniente alguno para la distribucién pues el
vendedor ya sabe a quien y en que cantidades hay que llevar a los diferentes
establecimientos comerciales.
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Respecto al recurso humano, la actividad de distribucidbn estard a cargo del
vendedor, el cual laborara de tiempo completo en esta funcién, teniendo en cuenta
una continua comunicaciéon con la gerencia de la empresa, que permita el
desarrollo del programa promocional de la empresa. El jefe de produccién
igualmente sera el enlace logistico entre los establecimientos de distribuciéon y la
empresa, respecto a sus necesidades, expectativas, quejas y reclamos, de tal
forma que exista retroalimentacién de informacion y la empresa pueda tomar las
decisiones correspondientes que le permitan su fortaleza corporativa.

» Logistica de mercadeo. Aunque la situacion presente de una compafiia en
cuanto a ganancias depende mayormente de su habilidad para desarrollar
la tarea de marketing de modo efectivo de bs productos que ya vende, el
futuro de una organizacion depende de su habilidad para introducir con
éxito nuevos productos.

La promocién es particularmente importante en la etapa de introduccion, porque el
mercado no esta enterado del producto. Después de un mes de estar la empresa
desarrollando la etapa promocional de lanzamiento, el gerente debe dirigirse al
comercio a crear conocimiento del producto para lo cual ofrece unos obsequios,
de tal forma que facilite las ventas creando interés de probarlo.

En este orden de ideas la planta, en cabeza de su gerente debe realizar las
funciones especificas de marketing después de lanzados los productos al
mercado, observando de cerca las ventas para determinar que segmentos del
mercado lo estdan comprando, como reaccionan los distribuidores frente al
producto, y que hace la competencia para contrarrestarlo. Esta informacion debe
usarse para modificar las estrategias promocidénales e incluso aspectos del
producto.

» Logistica de postventa. La planta liofilizadora, establecerd politicas de
servicios postventa enfocados en: el adecuado mantenimiento de
inventarios en los establecimientos de comercio, (supermercados de
cadena) garantizando el cambio del producto por vencimiento y atender las
sugerencias del cliente.

La gerencia visitara periddicamente los establecimientos donde se distribuye el
producto. Comprobando que existan las condiciones Optimas para almacenar el
producto, analizar el grado de satisfaccion del cliente, y conocer las sugerencias
del distribuidor y clientes.
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3.4 CONCLUSIONES SOBRE LA VIABILIDAD TECNICA DEL PROYECTO

El tamafio del proyecto permite la comercializacion de 234 toneladas al mes de de
cebolla liofilizada, el tamafio se ve limitado por los recursos financieros. La
materia prima, la mano de obra, el tamafio del mercado no son limitantes del
proyecto. La capacidad total disefiada del proyecto es de 875 toneladas de
cebolla liofilizada al afio. La capacidad instalada es de 5.985 toneladas de cebolla
liofilizada al primer afo, 6.883 al segundo afio, 7.915 al tercer afio, 9.102 al cuarto
afo y 10.500 toneladas al quinto afio. Se contara con una maquina liofilizadora
gue tiene capacidad para procesar 625 kilos de cebolla por hora.

La planta liofilizadora estara localizada en el municipio de Bolivar Santander, en la
vereda Bajo Palmas, finca denominada el Chicacun, salida al municipio de Vélez.
El proceso de produccion es sencillo y su disefio no demanda gran ingenieria en el
se distinguen los procesos de recepcion, lavado y despuntado, picado, liofilizado,
empaque y almacenamiento principalmente.

El control de calidad segun la norma ISSO 22000 y la aplicacién del decreto 3075
de 1997, permite la aplicacion a los proveedores, al proceso de pelado,
despuntado, picado, al almacenamiento, las instalaciones, y la distribucién.
Garantizar la calidad del producto y la satisfaccion de los clientes.

La planta para su producciéon demanda una mano de obra directa conformada por
4 operarios, dos tanques de inmersién, una bascula electronica, una picadora
industrial, una empacadora, un cuarto frio, un liofilizador, y un pulverizador y un
monta cargas, como recursos fisicos.

Los proveedores de | a cebolla son 120 campesinos del area rural del municipio.
Para la logistica de distribucién se contratan dos furgones con carroceria metélica.

El proyecto es viable desde el punto de vista técnico debido a que cuenta con
disponibilidad de planta fisica adecuada y materia prima disponible por parte de
los proveedores. Al igual que mano de obra, lo que permite generar empleo directo
para la poblacién Bolivarense, por tanto el proyecto técnicamente es rentable y
competitivo al mercado de los alimentos manufacturados.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 FORMA DE CONSTITUCION

4.1.1 Tipo de sociedad

La empresa sera constituida como persona juridica en una sociedad de
responsabilidad limitada con un minimo de dos socios y maximo de 25, en donde
los socios aportaran por partes iguales un capital, este servira de apoyo
econdémico para la produccioén, transformacién y comercializacion del producto.

Al analizar los aspectos normativos y legales, tales como la constitucién nacional
(articulo 333); el cédigo de Comercio en sus articulos 110 a 119 a traves de los
cuales se reglamenta la constitucion de una empresa de Responsabilidad limitada,
nos permite a los autores valorar la operatividad legal, analizar el alcance de estas
medidas y el enorme compromiso que tenemos con el desarrollo, fortalecimiento y
futuro de la planta liofilizadora de cebolla.

4.1.2 Anélisis de la legislacién vigente.

4.1.2.1 Constitucion Nacional. Nuestra carta magna en su articulo 333, garantiza
el fortalecimiento del desarrollo empresarial, “...la empresa como base del
desarrollo, tiene una funcion social que implica obligaciones El estado fortalecera
las organizaciones solidarias y estimulara el desarrollo empresarial.

4.1.2.2 Cédigo de Comercio. PRACTICEBOLLA LTDA tendr& el caracter de una
Sociedad Limitada, sujeta a los articulos 110-119 del Codigo de Comercio.
Estos articulos dicen lo siguiente:

Art. 110. La sociedad comercial se constituird por escritura publica en la cual se
expresara:

1. El nombre y domicilio de las personas que intervengan como integrantes.
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10.

11.

12.

13.

14.

La clase o tipo de sociedad que se constituye y el nombre de la misma,
formando como se dispone en relacion con cada uno de los tipos de sociedad
gue regula este codigo.

El domicilio de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcan
en el mismo acto de constitucion.

El objeto social, esto es la empresa o negocio de la sociedad, haciendo una
enunciacion clara y completa de las actividades principales. Sera ineficaz la
estipulacion en virtud de la cual el objeto social se extienda a actividades
enunciadas en forma inmediata, 0 que no tengan una relacion directa con
aquel.

El capital social, la parte del mismo que suscribe y la que se paga por cada
asociado en el acto de constitucion. En las sociedades por acciones, debe
expresarse ademas el capital suscrito y el pagado, la clave y el valor nominal
de las acciones representativas del capital, la forma y terminé en que deberan
cancelarse las cuotas debidas, cuyo plazo no podra exceder de un afo.

La forma de administrar los negocios sociales, con indicacion de las
atribuciones y facultades de los administradores y de las que se reserven los
asociados, las asambleas y las juntas de socios, conforme a la regulacion
legal de cada tipo de sociedad.

La época y la forma de convocar y constituir la asamblea o la junta de socios
en sesiones ordinarios o extraordinarias, y la manera de liberar y tomar los
acuerdos en los asuntos de su competencia.

Las fechas en que deben hacerse inventarios y balances generales, la forma
en que han de distribuirse los beneficios o utilidades de cada ejercicio social,
con indicacion de las reservas que deban hacerse.

La duracion precisa de la sociedad y las causales de disolucion anticipada de
la misma.

La forma de hacer la liquidacion, una vez disuelta la sociedad, con indicacion
de los bienes que hayan de ser restituidos o distribuidos en especie, o de las
condiciones en que a falta de dicha indicacién, puede hacerse distribuciones
en especie.

Si las diferencias que ocurran a los asociados entre si o con la sociedad, con
motivo del contrato social, han de someterse a decision arbitral o de
amigables componedores y en caso afirmativo, la forma de hacer la
designacién de los arbitros o amigables componedores.

El nombre y domicilio de la persona o personas que han de representar
legalmente o por la ley o por lo contrario, a todos o algunos de los asociados.
Las facultades y las obligaciones del Revisor fiscal, cuando el cargo esté
previsto en la ley o los estatutos.

Los demas pactos que siendo compatibles con la indole de cada tipo de
sociedad, estipulen los asociados para regular las relaciones a que da origen
al contrato.

Articulo 111. Copia de la escritura social sera escrita en el Registro Mercantil de la
Camara de Comercio, con jurisdiccion en el lugar donde la sociedad establezca su
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domicilio principal. Si se abren sucursales o se fijan otros domicilios, dicha
Escritura se registra también en las Camaras de Comercio que correspondan a los
lugares de dichas sucursales, sino pertenecen al mismo distrito de la Camara del
domicilio principal.

Cuando se hagan aportes de inmuebles o de derecho reales relativos a dicha
clase de bienes, o se establezcan con gravAmenes o limitaciones sobre los
mismos, la escritura social debera registrarse en la forma y lugar prescritos en el
cbdigo Civil, para los actos relacionados con la propiedad del inmueble.

Articulo 112. Mientras la escritura social no sea registrada en la Camara
correspondiente al domicilio principal de la sociedad, sera imposible el contrato a
terceros, aunque se haya consumado la entrega de los aportes de los socios.

Articulo 113. Si en la escritura social se ha omitido alguna de las estipulaciones
indicadas en el articulo 110, o expresado en forma incompleta o en desacuerdo
con el Régimen Legal, del respectivo tipo de sociedad, podra otorgarse escrituras
adicionales, por los mismos socios, antes de que se haga la correspondiente
inscripcion. Tales escrituras se entenderan incorporadas al acto de constitucién de
la sociedad.

Articulo 114. Cuando en la misma escritura no se determinen las facultades de los

administradores de las sucursales, debera otorgarse un poder por escritura publica
que se registra en la Cadmara de Comercio correspondiente a los lugares de las
sucursales. A falta de dicho poder, se entendera que tales administradores de la
principal, para obligar a la sociedad en desarrollo de todos los negocios sociales.

Articulo 115. Hecho en debida forma el registro de la escritura social, no podra
impugnarse el contrato, sino por defectos o vicios de fondo, conforme a lo previsto
en los articulos 104 y siguientes de este cédigo.

Articulo 116. Las sociedades no podran iniciar actividades en desarrollo de la
empresa social, sin que haga el registro mercantil de la escritura de constitucion y
el civil cuando haya aportes de inmuebles, ni sin haber obtenido el permiso de
funcionamiento de la Superintendencia de Sociedades, cuando se trate de
sociedades que conforme a la ley requieran dicho permiso antes de ejercer su
objeto.
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Articulo 117. La existencia de la sociedad y las clausulas del contrato probaran
con certificacion de la Camara de Comercio del domicilio principal, en la que
constarda el numero, fecha y notaria de la escritura de constitucion y de las
reformas del contrato, si las hubiere; el certificado expresara ademas la fecha y el
namero de la providencia por la cual se concedioé permiso de funcionamiento y, en
todo caso, la constancia de que la sociedad no se halla disuelta.

Articulo 118. Para probar la presentacion de una sociedad, bastara la certificacion
de la Camara respectiva, con indicacién del nombre de los representantes, de las
facultades conferidas a cada uno de ellos en el contrato y de las limitaciones
acordadas a dichas facultades en su caso.

Articulo 119. La promesa del contrato de sociedad debera hacerse por escrito, en
las clausulas que deben expresarse en el contrato, segun lo previsto en articulo
116 y con indicacién del término o condicion que fije la fecha en que ha de
constituirse la sociedad.

La condicion se tendra por fallida si tardare mas de dos afios en cumplirse.

Los promitentes responderan solidaria e ilimitadamente de las operaciones que
celebren o ejecuten en desarrollo de los negocios de la sociedad prometida, antes
de su constitucion, cualquiera que sea la forma legal que se pacte para ella.

Conclusion: Tal como se expresa en la legislacion, la empresa tendra el caracter
de Sociedad limitada, para lo cual sus inversionistas deberan dar aplicabilidad a
los anteriores articulos establecidos por el Gobierno Nacional a través del Codigo
de Comercio. Esto para efectos de dar caracter de empresa legalmente constituida
e inscrita en la Camara de Comercio.

Se ha determinado que sea este tipo de sociedad (limitada) la que enmarque el
aspecto legal de la empresa por cuanto el nimero de socios para su constitucion
es minimo de dos y ambos son a portantes, y en nuestro caso tres somos los los
interesadas en su montaje.

4.1.3 Registro de la constitucion de la empresa.

Para efectos de registrar la constitucion de PRACTICEBOLLA LTDA en la Camara
de Comercio, los socios adelantaran las siguientes acciones:

Diligencias previas:
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1.Consultar el nombre o razdén social. Se accede a la pagina Web
www.sintramites.com, y se realiza la consulta de homonimia, con el fin de verificar
gue no se encuentre escrito un nombre igual al elegido; de acuerdo a la ley, la
Camara de comercio no registra nombres iguales a otros que ya encuentran
inscritos.

Razén Social, “PLANTA LIOFILIZADORA DE CEBOLLA LARGA LTDA"
(PRACTICEBOLLA Ltda.).

2. Tramitar la carta de estudio de nombre comercial, ante la cAmara de comercio.

3. Elaborar la minuta.

La minuta debe contener los siguientes requisitos minimos:

Nombre comercial (raz6n o denominacion social, segun el tipo de sociedad) si la
sociedad desea utilizar sigla debera indicarse de manera expresa.

Nombre, apellidos, identificacién, domicilio y nacionalidad de los socios.

Domicilio social (municipio donde tendré el asiento principal de sus negocios).
Termino de duracion.

Objeto social descrito de manera clara, completa y determinando cada una de las
actividades que realiza la sociedad.

Capital Social, determinando el monto total del mismo, el nimero total de cuotas,
el valor nominal de cada cuota, y el nUmero de cuotas que le corresponden a cada
socio.

La forma como se pago o se va a pagar el aporte de cada socio, si es en efectivo
0 en especie.

Establecer claramente la forma de administracion de la sociedad, indicando las
facultades del representante legal, y de cada 6rgano social creado. Designacion
de cargos. Clases de reuniones de los 6rganos sociales, estableciendo los
procedimientos para la convocatoria conforme los presupuestos legales o
estatutarios. Causales de disolucion anticipada de la sociedad y procedimiento de
liquidacién. Forma de distribucién de las utilidades. Clausula compromisoria.

4 .Escritura Publica de Constitucion

En la notaria transcribiran la minuta conformando asi la Escritura Publica, firmada
por el notario con los sellos respectivos y adicionalmente por los socios con la
cedula y sus huellas.

5.Impuesto de Registro

143



Cancelar el impuesto de registro sobre la escritura de constituciéon, el cual se
realiza en el Banco Agrario, oficina principal o en el Banco ganadero.

6.Inscripcion del RUT

En la Administracion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN) diligenciar la
inscripcion de RUT (Registro Unico Tributario).

7. Matricula y registro mercantil:
Dentro del mes siguiente a la fecha del otorgamiento de la escritura publica de
constitucion, el Representante legal (Luz Aneyda Florez Barrera) debe presentar
en cualquiera de las ventanillas de la cAmara de comercio:
» Carta de estudio del nombre comercial.
 Copia notarial de la escritura publica de constitucion.
* Formularios de matricula mercantil de la sociedad debidamente diligenciados.
» Carta de aceptacion de los representantes legales, miembros de la junta
directiva y revisor fiscal, indicando documento de identidad.
* Carta de apertura del establecimiento de comercio, firmada por el representante
legal.
» Una vez se haya obtenido la suscripcion se solicita:

- Certificado de existencia y representacion legal

- Registro de los libros mercantiles (actas, registro de socios, caja diario, mayor

y balances e inventarios)

8. NIT ante la Administracion de Impuestos y aduanas Nacionales, se diligencia el
NIT, presentando el registro mercantil y fotocopia de la cédula de ciudadania del
representante legal.

Una vez tramitado el NIT, se debera presentar fotocopia del mismo ante la
ventanilla de informacién de la cAmara de comercio, con el propésito de completar
el certificado de la empresa.

9. Registro de contribuyente de Industria y Comercio

Asi mismo se deberan adelantar diligencias de caracter local ante la
administracion Municipal tales como registro de industria y comercio y pago de los
respectivos impuestos.

4.2 CONSTITUCION DE LA EMPRESA

4.2.1 VISION.

PRACTICEBOLLA LTDA, sera en el 2017, una empresa desarrollada humana y
tecnolégicamente lider en el mercado nacional e internacional en produccién de
cebolla liofilizada, posicionandose con un producto innovador a precios
competitivos y estandares de calidad.
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42.2. Mision.

PRACTICEBOLLA LTDA, produce cebolla larga liofilizada pulverizada, y liofilizada
picada, buscando satisfacer un amplio sector de la poblacion, con una alternativa
novedosa, practica para el consumidor, conservando sus propiedades
nutricionales olor y sabor.

4.2.3 Objetivos.

* Proveer un producto de excelente calidad, facilitando el manejo de
condimentos naturales en la preparacién de diferentes platos alimenticios.

*  Ser fue nte generadora de empleo en el municipio de Bolivar Santander

*  Capitalizar una oportunidad de desarrollo empresarial, encaminada al
fortalecimiento de la economia de la region.

*  Aprovechamiento de la materia prima existente en el municipio, asegurando al
productor de cebolla larga un mercado fijo y rentable.

*  Mantenerse en el mercado incrementando la participacion en el mediano plazo
a fin de mantener los clientes satisfechos y ampliar mas mercados dia tras dia.

*  Ofrecer al mercado un producto novedoso y muy practico para la sazén de las
amas de casa, ya que la cebolla larga conserva su tabla nutricional, su olor y
sabor porque es un producto natural.

4.2.4 Politicas.

4.2.4.1 Personal.

Dentro de las politicas de personal se encuentran:

Convocatoria abierta, con un perfil definido, y fecha previa para la
presentacion de las hojas de vida.

Proceso de seleccion para su vinculacion

Todo trabajador sera contratado bajo las condiciones del cédigo sustantivo de
trabajo colombiano

La empresa reconocera a todos sus empleados, las prestaciones sociales, de
ley a las cuales tiene derecho, segun la legislacion laboral colombiana.

El pago de la nomina se realizard mensual de forma oportuna los cinco
primeros dias de cada mes.
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Todo trabajador disfrutard de sus vacaciones en el periodo que le
corresponda.

El incumplimiento total o parcial de las tareas asignadas a cada trabajador, sin
justa causa, sera motivo de amonestacion verbal y escrita

Todo el personal debe cumplir con los horarios y la jornada laboral establecida
por la empresa.

Durante el desarrollo de las tarea propias de cada cargo, los empleados deben
portar la dotacion en su totalidad

La empresa brindard un espacio para que los empleados participen, den
sugerencias y opiniones acerca de todos los procesos desarrollados por la
empresa.

4.2.4.2 Compras.

Se realizaran periodicamente ya que la cebolla larga es un producto perecedero
he inflamable por tanto sus compras se haran semanalmente, garantizando para
la empresa materia prima disponible para transformar y al campesino mercado fijo
para su hortaliza, garantizando ellos mismos la calidad del producto, cabe anotar
gue estas compras se hacen de contado ya que es la forma como el productor
plantea negociar con la empresa inicialmente.

Dentro de ellas se encuentran:

La compra de la cebolla se efectuara a los productores del municipio.

Los proveedores garantizaran que la cebolla cumple con todos los parametros
establecidos de calidad.

El pago del valor de la compra de cebolla (materia prima), se hara a 15 dias al
pequefio productor y a 30 dias al productor mayoritario.

El pago de los recursos fisicos e insumos diferentes a la materia prima se hara
en el ultimo dia de plazo de vencimiento de la factura del proveedor.

La compra de los recursos fisicos e insumos diferentes a la materia prima
estard sujeta a variables como el precio, la calidad, el respaldo técnico, y
oportunidad de entrega por parte del proveedor. Para ello se pedird
cotizaciones a minimo tres proveedores.

La papeleria y elementos de aseo se compraran a un proveedor local que
ofrezca los productos al menor costo posible.
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Los demés insumos requeridos para las labores del area administrativa tales
como (insumos para PC, utiles de escritorio, Utiles de aseo y cafeteria), se
comprard lo necesario para un periodo bimensual.

4.2.4.3 Ventas.
La produccion ofrecida por PRACTICEBOLLA LTDA sera de acuerdo a la
calidad y caracteristicas requeridas por sus clientes.

La empresa respondera por el producto que ya este vencido a los clientes,
siempre y cuando exista una adecuada conservacion.

Se dispondra de un canal directo de comercializacion para lo cual la empresa
contard con personas externas para su distribucion y venta, previo acuerdo
econdémico y de condiciones.

Se fijaran precios fijos (Unicos), para los diferentes compradores.

La empresa no otorga descuentos, ni plazo en el pago pactado por las partes.

Se otorgaran créditos a un maximo de 30 dias, para los clientes que asi lo
requieran.

La entrega de los diferentes pedidos se hard de forma oportuna, previa
solicitud del cliente.

4.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Segun los requerimientos y organizacion de la empresa, los cargos estan divididos
en parte administrativa (gerente, secretaria) y parte operativa (auxiliar de servicios
generales, jefe de produccion, y operarios para la parte de produccion.
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4.3.1 Organigrama

Figura 40. Organigrama de PRACTICEBOLLA LTDA
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4.3.2 Descripcién y perfil de cargos.

Cuadro 61. Descripcion de funciones del Gerente

PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del Cargo: Cadigo: Fecha DD MM AA
GERENTE 02 08
Nivel: Directivo

Seleccion Cargo Jefe Inmediato:

Administracion JUNTA DIRECTIVA

Supervisa a: Numero de cargos iguales

Todo el personal de la empresa Ninguno

Administrar eficientemente los recursos de la organizacion

DETALLE DE LAS FUNCIONES
v Representar legalmente la organizacion

v Planear dirigir y controlar las diferentes actividades en la organizacién

DN N

<

A N N NN

Trazar los objetivos, metas, estrategias y politicas generales de la empresa
Ejercer supervision a todo el personal que labora en la empresa

Coordinar con el jefe de produccidén la venta y entrega a tiempo de los
productos

Estar actualizado de los avances de la ciencia y la tecnologia para
permanecer en constante cambio y actualizacion en la organizacion.

Trazar y ejecutar las estrategias publicitarias y promocionales de la empresa
Realizar el presupuesto

Presentar informes a la junta directiva

Evaluar el rendimiento del personal

Autorizar los diferentes pagos y manejo de cuentas bancarias

Establecer metas de ventas
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PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del cargo Cadigo Fecha
GERENTE

Nivel: Directivo

Seccibn: Cargo Jefe Inmediato:
Administrativa JUNTA DIRECTIVA
Supervisa A: Numero de cargos iguales
Todo el personal de la empresa Ninguno

DETALLE DE LAS FUNCIONES: continuacién cuadro 59
v' Trazar acciones preventivas y/o correctivas que permitan el logro de los
objetivos

v" Programar los mantenimientos de la planta

v' Solicitar los estados financieros mensuales al contador, para el analisis y
toma de decisiones

v Las demas funciones inherentes al cargo, que le sean asignadas por el jefe
inmediato (Junta directiva) en atencion a la ley comercial, los estatutos, y las
actividades de la empresa.

Vo. Bo. Junta de socios Vo. Bo. Jefe Inmediato Anéalisis
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Cuadro 62. Perfil del cargo del gerente

PRACTICEBOLLA LTDA
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: GERENTE | Cadigo: | Fecha: DM A
Nivel: Directivo

Secciéon:  Administracion Cargo jefe Inmediato: Junta directiva
Supervisa a: Todo el personal Elaborado Por:

HABILIDAD

EDUACION: Profesional en el area de administracion,
mercadeo y produccion.

Gestor empresarial, administrador de empresas
EXPERIENCIA: minimo un afio en el desempefio de cargos
afines, comercializaciéon de mercancias y administracion de
recursos.

HABILIDAD MENTAL: debe tomar decisiones importantes,
preparar informes, direccion y control de actividades.
Comunicacion corporal, actitud de servicio, liderazgo,
creatividad, manejo de relaciones interpersonales.

REPONSABILIDAD

SUPERVISION: Supervisar y evaluar continuamente el
cumplimiento de las funciones del personal de la empresa
POR CONTACTOS: mantiene contacto con las personas
externas a la empresa como representante legal

POR PROCESOS: labor fundamental, ya que sus faltas
repercuten en el desarrollo de las actividades de la
empresa.

MANEJO DE VALORES: Maneja documentos y valores
hasta por montos de $ 50.000.000

ESFUERZO

MENTAL: Durante todas las actividades realiza esfuerzo
mental permanente y planea actividades de la empresa
VISUAL: demanda esfuerzo visual permanente durante toda
la jornada.

FISICO: la actividad no le implica esfuerzo muscular

CONDICIONES DE
TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: Las condiciones son o6ptimas de
iluminacion, aseo, atmosfera, para la realizacion de las
labores.

RIESGOS: puede en algunos casos llegara presentar fatiga
y espasmos muscular, estrés.

OBSERVACIONES:
APROBO

APROBO APROBO
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Cuadro 63. Descripcién funciones del contador

PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del Cargo: CONTADOR Cadigo: | Fecha:D M A
Seccion: Administracion Cargo Jefe Inmediato: Gerente
Supervisa a: Ninguno No de Cargos Iguales: Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:
Rendir informe sobre la contabilidad de la empresa

DETALLE DE FUNCIONES:

v Elaborar y Revisar los informes contables

v Revisar los libros contables exigidos por la cAmara de comercio, que estén
en perfecto estado, Yy bien diligenciados.

v' Ayudar a elaborar las declaraciones de IVA, retencion en la fuente, industria
y comercio, renta, para presentarlas y cancelar en las entidades bancarias,
y no tener inconvenientes con la DIAN.

v" Rendir informes de contabilidad y al gerente.

v’ Elaborar los estados financieros de la empresa.

v' Elaborar las notas a los estados financieros sobre el balance

v' Las demas funciones inherentes y asignadas por el jefe inmediato que
tengan relacion con el cargo.

Vo. Bo. Juntade socios | Vo. Bo. Jefe Inmediato Andlisis
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Cuadro 64. Perfil del cargo del Contador

PRACTICEBOLLA LTDA
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Caodigo: Fecha:D M A

CONTADOR

Nivel: Asesor

Seccion: Administracion Cargo Jefe Inmediato: Junta
Directiva

Supervisa a: Todo el personal Elaborado Por:

HABILIDAD EDUCACION: Contador publico titulado

EXPERIENCIA: minimo (6) meses de experiencia en su
cargo

HABILIDAD MENTAL: Toma decisiones, basado en los
lineamientos de ley y de la empresa.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: Valida la informacién de personas que
ejecutan labores técnicas.

POR CONTACTOS: la informacibn manejada es
confidencial para aquellos organismos externos.

POR PORCESOS: Su labor es muy importante, ya que un
error puede causar problemas a la empresa.

ESFUERZO

MENTAL: su actividad demanda un esfuerzo mental
constante, concentracion mental.

VISUAL: Su esfuerzo visual es permanente, y en su
demanda debe atender pequefios detalles.

FISICO: Su labor no demanda esfuerzo muscular

CONDICIONES DE
TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: Las condiciones son oO6ptimas de
iluminacién, aseo, atmosfera, ausencia de ruidos para la
realizacion de las labores.

RIESGOS: No tiene ningun riesgo.

OBSERVACIONES:

APROBO

APROBO APROBO
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Cuadro 65. Descripcion funciones del revisor fiscal

PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del Cargo: REVISOR FISCAL Cadigo: | Fecha:D M A
Seccion: Administracion Cargo Jefe Inmediato: Gerente
Supervisa a: Ninguno No de Cargos Iguales: Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:
Fiscalizar el buen manejo de los recursos contables dentro de la empresa

DETALLE DE FUNCIONES:

v’ Fiscalizar y revisar los informes contables

v Revisar los libros contables exigidos por la camara de comercio, que estén
en perfecto estado, Yy bien diligenciados.

v" Velar porque la empresa no tenga inconvenientes por el pago de impuestos
ala DIAN y demas entidades competentes.

v' Fiscalizar los informes de contabilidad y los manejos contables que se
realicen.

v' Ayudar a establecer solucion a los conflictos presentados dentro de la
empresa

v' Las demas funciones inherentes y asignadas por el jefe inmediato que
tengan relacién con el cargo.

Vo. Bo. Junta de socios | Vo. Bo. Jefe Inmediato Analisis
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Cuadro 66. Perfil del cargo del Revisor Fiscal

PRACTICEBOLLA LTDA
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Caodigo: Fecha:D M A

REVISOR FISCAL

Nivel: Asesor

Seccion: Administrativa Cargo Jefe Inmediato: Junta
Directiva

Supervisa a. Todo el personal Elaborado Por:

HABILIDAD

EDUCACION: Contador publico titulado

EXPERIENCIA: minimo (1) afio de experiencia en su
cargo

HABILIDAD MENTAL: Toma decisiones, basado en los
lineamientos de ley y de la empresa.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: Vdlida la informacion de personas que
ejecutan labores técnicas.

POR CONTACTOS: la informacibn manejada es
confidencial para aquellos organismos externos.

POR PORCESOS: Su labor es muy importante, ya que un
error puede causar problemas a la empresa.

ESFUERZO

MENTAL: su actividad demanda constante observacion y
cautela en sus decisiones.

VISUAL: Su esfuerzo visual es permanente

FISICO: Su labor no demanda esfuerzo muscular

CONDICIONES DE
TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: Las condiciones son 6ptimas de
iluminacién, aseo, atmosfera, ausencia de ruidos para la
realizacion de las labores.

RIESGOS: No tiene ningun riesgo.

OBSERVACIONES:

APROBO

APROBO APROBO
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Cuadro 67. Descripcion funciones de la secretaria

PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del Cargo: SECRETARIA Cadigo: | Fecha:D M A
Seccion: Administracion Cargo Jefe Inmediato: Gerente
Supervisa a: Ninguno No de Cargos Iguales: Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:
Manejo de publico, agenda del gerente y manejos contables (caja menor)

DETALLE DE FUNCIONES:

v

Brindar informacion y atencion de personal interna y externa en la
organizacion

Elaborar, radicar, recibir, despachar y archivar los documentos vy
correspondencia de la empresa

v Recepcionar pedidos y diligenciar facturas

Atender sugerencias de los clientes personal o telefénicamente

v’ Llevar la contabilidad de caja menor en los libros exigidos por la Camara de

D N N NN

<

Comercio

Elaborar las diferentes consignaciones
Elaborar la nbmina de empleados
Cancelar las obligaciones financiera

Elaborar los respectivos comprobantes de pago de las obligaciones
patronales

Elaborar las solicitudes de suministros

v' Realizar los respectivos pagos de servicios publicos, mes por mes

contraidos por la empresa.

Las demas funciones inherentes a su cargo asignadas por el jefe inmediato.

Vo. Bo. Junta de socios Vo. Bo. Jefe Inmediato Anélisis

156




Cuadro 68. Perfil del cargo de la secretaria

PRACTICEBOLLA LTDA
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Caodigo: Fecha:D M A
SECRETARIA

Nivel: Administrativo

Seccién: Administracion Cargo Jefe Inmediato: Gerente
Supervisa a. Ninguno Elaborado Por:

HABILIDAD

EDUCACION: Conocimientos en manejo contable y de sistemas
Técnico contable. Secretario auxiliar contable.

EXPERIENCIA: minimo (1) afio de experiencia en cargo igual
HABILIDAD MENTAL: Toma de pequefias decisiones, basado
en los lineamientos de ley y de la empresa, muchas de sus
actividades son continuas y repetitivas.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: El trabajo del personal que realiza labores
rutinarias debe ser supervisado por ella.

POR CONTACTOS: Mantienen en constante comunicacion aon
personas externas a la empresa ya que da y recibe informacion.

POR PORCESOS: Su labor es importante, sus errores se
detectan y corrigen, pero pueden generar traumas internos y
externos en la organizacion.

MANEJO DE VALORES: Puede manejar documentos y valores
hasta por 3.000.000 de pesos diarios.

MATERIALES HERRAMIENTAS Y EQUIPOS: todos los
equipos ubicados dentro de la oficina son responsabilidad de
ella, su manejo y manipulacion inadecuada pueden causar
dafos, que a la organizacion le cuesta dinero su revision.

ESFUERZO

MENTAL: Durante toda la jornada, demanda esfuerzo mental
continuo, por tanto debe planear el orden de desarrollo de las
tareas.

VISUAL: Su esfuerzo visual es permanente, porque debe
ejecutar diariamente sus tareas.

FISICO: Su labor no demanda esfuerzo muscular

CONDICIONES DE
TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: Las condiciones son Optimas de
iluminacién, aseo, atmosfera, ausencia de ruidos para la
realizacion de las labores.

RIESGOS: Puede llegar a presentar dolores lumbagos, por
malas posturas, problemas de visién por la constante exposicion
al computador, de tendones (tunel del carpo).

OBSERVACIONES:

APROBO

APROBO APROBO
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Cuadro 69. Descripcion de funciones de la auxiliar en servicios Generales

PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del Cargo: AUXILIAR DE | Cdodigo: Fecha:D M A
SERVICIOS GENERALES

Nivel: Operativa

Seccion: Administracion Cargo Jefe Inmediato: Gerente
Supervsa a. Ninguno No de Cargos lguales: Ninguno

FUNCION PRINCIPAL.:
Mantener en buen estado y bien aseadas las instalaciones de la planta liofilizadora

DETALLE DE FUNCIONES:
v’ Barrer y trapear diariamente las instalaciones de la planta

v Limpiar y desinfectar diariamente las mesas de trabajo y las maquinas

AN N N RN

<

Hacer limpieza diaria de las unidades sanitarias (lavamanos y bafios)
Realizar labores de mensajeria interna y externa

Proporcionar elementos de higiene al personal de produccion
Limpiar el polvo minimo cada dos dias de paredes y ventanas

Elaborar mensualmente y entregar a la secretaria el pedido de reposicion
de elementos de aseo

Mantener en perfecto orden, y aseo el lugar donde reposan los elementos
del aseo

v Informar sobre cualquier anomalia de las instalaciones a su jefe inmediato

v' Las demas funciones inherentes a su cargo asignadas por el jefe inmediato.

Vo. Bo. Junta de socios Vo. Bo. Jefe Inmediato Analisis
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Cuadro 70. Descripcion perfil del cargo de la auxiliar en Servicios generales

PRACTICEBOLLA LTDA
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo:

AUXILIAR DE SERVICIOS GENERALES

Caodigo: Fecha:D M A

Nivel:

Operativo

Seccion: Administrativa

Cargo Jefe Inmediato: Gerente

Supervisa a. Ninguno

Elaborado Por:

HABILIDAD

EDUCACION: Bachiller

EXPERIENCIA: minimo (1) afio de experiencia en labores
similares

HABILIDAD MENTAL: Toma de pequefas decisiones, sus
labores son rutinarias y repetitivas.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: no supervisa el trabajo de ninguna
persona

POR CONTACTOS: Maneja informacion con personas
externas a la empresa ya que da y recibe informacién
(documentos, correspondencia).

POR PORCESOS: Su labor es intermedia, ya que no
repercute en la secuencia del proceso.

MATERIALES, HERRAMIENTAS Y EQUIPOS: manipula
contantemente los equipos ubicados dentro de las oficinas
y maquinaria en la parte operativa, su manejo Yy
manipulacién inadecuada pueden causar dafios, que a la
organizacion le cuesta dinero su revision.

ESFUERZO

MENTAL.: su actividad demanda es poca

VISUAL: Su esfuerzo visual es minimo pues su labor no
demanda mucho esfuerzo mental

FISICO: puede levantar pesos hasta de 12 kilogramos, el
esfuerzo muscular es permanente.

CONDICIONES DE
TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: Presencia de polvo, olores, vy
condiciones moderadas de suciedad, ruidos moderados.
RIESGOS: Probabilidades de caidas, dolores musculares,
de pocas posibilidades de incapacidad, magulladuras.

OBSERVACIONES:

APROBO

APROBO APROBO
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Cuadro No 71. Descripcion funciones del Jefe de Produccion

PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del Cargo: JEFE DE PRODUCCION | Cadigo: | Fecha:D M A
Nivel: Administrativa, operativa Departamento: Area Comercial
Seccion: Area de produccion y ventas Cargo Jefe Inmediato: Gerente

Supervisa a: Operarios No de Cargos Iguales: Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:
Manejo de la parte de produccion de la empresa, mantener relacion constante con el
gerente, operarios.

DETALLE DE FUNCIONES:
v' Compra de la materia prima para la manufactura, haciendo control de calidad

Mandar a los operarios sus labores diarias y supervisarlos

Estar pendiente de la maquinaria del area y realizar mantenimiento preventivo
Mantener control en cada uno de los procesos, con el objeto de evitar despilfarros
Realizar control de calidad, a los productos terminados

Almacenar adecuadamente el producto terminado, listo para la venta

S N N N SR

Realizar inventarios periédicos, a fin de saber cantidades de producto terminado, y
en proceso.

\

Supervisar y mantener el aseo, desinfeccién, y organizacion de la parte operativa
de la empresa.

v Realizar funciones de mercadeo, tendientes a la adecuada produccién y muestras
de producto terminado, pendiente de su rotacién y disponibilidad permanente para
la venta.

v' Permanecer en constante actualizacion, junto con el gerente de la empresa en
todo lo concerniente a los cambios tecnoldgicos y cientificos, para aplicarlos a la
organizacion.

Despachar pedidos, previa factura de venta
Atender sugerencias de los clientes personal o telefénicamente

Elaborar las solicitudes de suministros, para le area operativa

AN NN

Las demés funciones inherentes a su cargo asignadas por el jefe inmediato.

Vo. Bo. Junta de socios Vo. Bo. Jefe Inmediato Anéalisis
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Cuadro 72. Perfil del Cargo del Jefe de Produccion

PRACTICEBOLLA LTDA
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo:

JEFE DE PRODUCCION

Caodigo: Fecha:D M A

Nivel: Administrativa, operativa

Seccion: Area de produccion y ventas Cargo Jefe Inmediato: Gerente
Supervisa a. Operarios Elaborado Por:

HABILIDAD EDUCACION: técnico de producciéon del SENA,

conocimiento en pesaje, manejo de la maquinaria,
EXPERIENCIA: Un (1) aflo de experiencia en labores a
fines a s u cargo.

HABILIDAD MENTAL: Toma de continuas decisiones, sus
labores son repetitivas.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: Supervisa el trabajo de los operarios,
produccion y control de la calidad tanto de la materia
prima, como al produccion terminado.

POR CONTACTOS: Mantiene bastante comunicacion y
relacién con los de la parte productiva, y con los clientes.
POR PORCESOS: Su labor es muy importante, ya que un
error puede causar problemas graves para la empresa.

ESFUERZO

MENTAL: su actividad demanda constante comunicacion
corporal, verbal y escrita, constantes relaciones
interpersonales, realiza labores rutinarias y repetitivas.
VISUAL: Su esfuerzo visual es permanente

FISICO: Su labor no demanda esfuerzo muscular

CONDICIONES DE
TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: Las condiciones son o6ptimas de
iluminacién, aseo, atmosfera, ausencia de ruidos para la
realizacion de las labores.

RIESGOS: No tiene ningun riesgo.

OBSERVACIONES:

APROBO

APROBO APROBO
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Cuadro 73. Descripcion funciones de los Operarios

PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del Cargo: OPERARIO | Cédigo: | Fecha:D M A

Nivel: operativa Departamento: Area

Comercial

Seccion: Area de produccion y ventas | Cargo Jefe Inmediato: Jefe e
produccion

Supervisa a: Ninguno No de Cargos Iguales: 4

FUNCION PRINCIPAL:
Recibir la materia prima, transformarla, empacar la cebolla liofilizada, y llevarla a la
bodega de almacenamiento.

DETALLE DE FUNCIONES:
Realizar seleccibn del materia prima, pesarla, seleccién, lavarla y
desinfectarla, para luego pasar al proceso de pelado, despuntado,
congelacion, liofilizacion, molienda, hacer el examen de laboratorio,
empacarla sellarla y almacenarla.

v' Permanecer en su lugar de trabajo y cumplir los horarios establecidos por la
empresa

v’ Estar pendiente de la maquinaria del y informar a de anomalias a su jefe
inmediato

v' Mantener control y orden en cada uno de los procesos
v" Almacenar adecuadamente el producto terminado, listo para la venta

v' Mantener el aseo, desinfeccion, y organizacion de la parte productiva de la
empresa.

v Cargar el carro, con los pedidos recepcionados

v' Atender sugerencias del jefe inmediato o personal interno de la
organizacion personal o telefénicamente.

v' Las demas funciones inherentes a su cargo asignadas por el jefe inmediato.

Vo. Bo. Junta de socios Vo. Bo. Jefe Inmediato Anélisis
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Cuadro 74. Perfil del Cargo de Operario

PRACTICEBOLLA LTDA
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Caodigo: Fecha:D M A

OPERARIOS

Nivel: Operativo Departamento: Area

comercial

Seccion: Area de produccion y ventas Cargo Jefe Inmediato: Jefe de
produccion

Supervisa a. Ninguno Elaborado Por:

HABILIDAD

EDUCACION: Bachiller, conocimiento en pesaje, manejo
de la maquinaria y manipulacién de alimentos.
EXPERIENCIA: Un (1) aflo de experiencia en labores a
fines a s u cargo.

HABILIDAD MENTAL: Coordinacién de las manos para la
realizacion de los diferentes procesos realizados a la
cebolla

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: No supervisa el trabajo de ninguna
persona

POR CONTACTOS: No mantiene contactos con personas
externas a la organizacion

POR PORCESOS: Ejecutar labores intermediarias en el
proceso sus errores causan retardo en la terminacion de la
manufactura.

ESFUERZO

MENTAL: su actividad demanda constante comunicacion
verbal con sus compafieros, requiere poco esfuerzo
mental pues sus labores son repetitivas.

VISUAL: Su esfuerzo visual es permanente durante toda la
jornada

FISICO: Su labor demanda esfuerzo muscular, permanece
constantemente de pie

CONDICIONES DE
TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: Las condiciones son Optimas de
iluminacién, aseo, atmosfera, ausencia de ruidos para la
realizacion de las labores.

RIESGOS: Probabilidad de problemas de columna, dolor
de las extremidades superiores y inferiores.

OBSERVACIONES:
APROBO

APROBO APROBO
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Cuadro 75. Descripcion funciones del Vendedor

PRACTICEBOLLA LTDA
DESCRIPCION DE FUNCIONES

Nombre del Cargo: VENDEDOR | Cédigo: | Fecha:D M A
Nivel: Administrativo Departamento: Area
Comercial

Seccion: Area Comercial Cargo Jefe Inmediato: Gerente
Supervisa a. Ninguno No de Cargos lguales: Ninguno

FUNCION PRINCIPAL:
Promocionar e impulsar el producto a los diferentes supermercados de cadena, y
consecucion de pedidos.

DETALLE DE FUNCIONES:
v' Ensefiar y mostrar las caracteristicas del producto

Recepcionar los pedidos
Brindar asesoria sobre la manipulacion y conservacion de los alimentos

Atender todos los clientes de la empresa

D Y N NN

Informar al gerente de las novedades, sugerencias e inquietudes de los
clientes

v' Rendir informe constante sobre los pedidos, por cantidades (toneladas)
v" Rendir informes semanales sobre el comportamiento de las ventas

v' Atender sugerencias del jefe inmediato, y personal externo de la
organizacion personal o telefénicamente.

v' Las demas funciones inherentes a su cargo asignadas por el jefe inmediato.
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Cuadro 76. Perfil del Cargo del Vendedor

PRACTICEBOLLA LTDA
ESPECIFICACIONES DEL CARGO

Nombre del cargo: Caodigo: Fecha:D M A
Vendedor

Nivel: Administrativo Departamento: Area comercial
Seccion: Area de produccion y ventas Cargo Jefe Inmediato: Gerente
Supervisa a. Ninguno Elaborado Por:

HABILIDAD

EDUCACION: Técnico en mercadeo y ventas, del SENA.
EXPERIENCIA: Un (1) afio de experiencia en labores a
fines a s u cargo.

HABILIDAD MENTAL: Tomar decisiones siguiendo los
lineamientos establecidos por la empresa, planear el
trabajo en forma general y detallada para presentar
informes, facilidad de expresibn 'y poder de
convencimiento

HABILIDAD MANUAL.: debe ejecutar movimientos
normales y sencillos

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: No supervisa el trabajo de ninguna
persona

POR CONTACTOS: Mantiene contacto permanente con
personas externas a la organizacion (clientes) para la
venta del producto

POR PORCESOS: Ejecutar labores intermediarias en el
proceso sus errores causan traumatismo en el proceso.

ESFUERZO

MENTAL: su actividad demanda esfuerzo mental
permanente (dedicacion), debe planear sus tareas antes
de iniciar la jornada constante comunicacion verbal con
sus comparfieros, requiere poco esfuerzo mental pues sus
labores son repetitivas.

VISUAL: Su esfuerzo visual es permanente durante toda la
jornada, pues debe atender pequefios detalles en la
ejecucion diaria de las tareas.

FISICO: Movilizacion constante esfuerzo muscular
permanente de las extremidades inferiores, cansancio
fisico, por su ardua labor diaria.

CONDICIONES DE
TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: Las labores se realizan a campo
abierto, expuesto a las condiciones climéticas y a la
polucion.

RIESGOS: Probabilidad de accidentes de transito y hurto,
dolores musculares, y de cabeza.

OBSERVACIONES:
APROBO

APROBO APROBO

165




4.3.3 Asignacion Salarial

El salario sera pactado para pago mensual, el cual estard comprendido en una
escala que comenzara en un salario minimo legal, vigente mensual e ira
ascendiendo de acuerdo a la carga laboral y caracteristicas de responsabilidad

asignadas al empleado.

En todo caso, el criterio para la asignacion salarial corresponde al perfil profesional
y experiencia del empleado para desarrollar la labor encomendada teniendo en

cuenta la excelente oferta de mano de obra prestado en la region.

AREA ADMINISTRATIVO
Contratos laborales

P Gerente

Cuadro N° 77. Gerente

Salario Basico $1.500.000
Cesantias $124.950
Interés/Cesantias $1.250
Prima $124.950
Vacaciones $62.500
ARP $30.000
Pension $168.750
Salud $120.006
Sena $30.000
ICBF $45.000
Caja de Compensacion $60.000
Total $2.267.406

» Secretaria

Cuadro N° 78. Secretaria

| Secretaria | $702.235 |
» Contador
Cuadro N° 79. Honorarios contador
| Contador | $500.000 |
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¥ Revisor fiscal
Cuadro N° 80. Honorarios revisor fiscal
Revisor fiscal $500.000

AREA OPERATIVA

» Contratos laborales

Cuadro N° 81. Contratos laborales

Jefe de produccion $1.000.000
Operarios (4 x 702.235) $2.808.940
Auxiliar servicios generales ( 1X 702.235) $702.235
Vendedores (2 x 800.000) $1.600.000
Total $6.111.175

167




5. ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero pretende determinar cual es el monto de los recursos
econdmicos necesarios para la realizacién del proyecto; cual sera el costo total
incurrido en el proceso operativo, administrativo y de ventas de la planta
liofiizadora de cebolla larga; los ingresos esperados, asi como otra serie de
indicadores que srviran como base para la toma de decisiones en cuanto a la
viabilidad de proyecto.

Las proyecciones financieras se realizaran teniendo en cuanta variables
macroeconomicas como los efectos inflacionarios, para la cual se ha determinado
ajustar anualmente los costos e ingresos con la inflacion promedia de los cuatro
ultimos afios equivalente a El estudio financiero se desarrollara teniendo en cuenta
los siguientes aspectos.

5.1 INVERSIONES

La inversion del proyecto se clasifica en inversion fija, diferida y capital de trabajo.

5.1.1 Inversidn fija.

La inversion por concepto de los activos fijos contempla los siguientes rubros:
Equipo de fabrica, utensilios de fabrica, muebles y enseres de oficina, equipo de
coémputo y comunicaciones, construcciones y adecuaciones.

5.5.1.1 Terreno.

El estudio de micro localizacion, ha permitido identificar plenamente el
emplazamiento final de la planta liofilizadora de cebolla larga el cual se debera
ubicar en la zona rural del municipio de Bolivar, vereda Bajo Palmas, finca
denominada El Chicacun a una hora del vecino municipio de Vélez, capital
guayabera y 5 horas de la capital cundinamarquesa donde se ubica el mercado
objetivos de los productos ofrecidos.
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Con los perimetros establecidos en el estudio €cnico, indican que se requieren
500 M2. Estando evaluado el metro cuadrado en promedio en $ 29.200 para un
costo total de $ 14.600.000 Las condiciones de pago y demas garantia se
establece una vez se determine la compra definitiva del predio.

5.1.1.2 Construcciones y Adecuaciones.

El costo global de las obras incluye preparacion y adaptacion para la construccion
de la planta, tales como: Limpieza, nivelacion, drenajes, acometidas para servicios
etc. Construcciones auxiliares zona de parqueo, zona de cargue y descargue
caminos y vias de acceso.

También hace parte de estas inversiones, los honorarios destinados al pago de
contratistas, ingenieros y arquitectos, incluyendo los pagos de licencia de
construccion, jornales de operarios con sus respectivas prestaciones, aportes a la
seguridad social, servicios provisionales e impuestos de delineacion.

El costo promedio del metro cuadrado de construccién en la zona donde se
establecerd el presente proyecto asciende a $170.000 se requiere un area
construida de 400 M2 para un costo total de $ 68.000.000. Ademas se debe
construir un pozo séptico por valor de $30.000.000.

5.1.1.3 Maquinariay equipo.

Las inversiones asumidas en este renglon, cubre la compra e instalacién de
maquinaria y equipos necesarias para el funcionamiento de la planta liofilizadora
de cebolla larga, la cual asciende a $ 148.672.000
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Cuadro 82. Maquinaria y equipo

Detalle Cantidad Valor Unitario Valor Total
Mesas de acero 2 886.000 1.772.000
inoxidables
Bascula 1 900.000 900.000
electrénica
Picador industrial 1 20.000.000 20.000.000
Empacadora 1 4.000.000 4.000.000
Cuarto frié 1 5.000.000 5.000.000
Liofilizador 1 80.000.000 80.000.000
Pulverizador 1 20.000.000 20.000.000
Tanque de 1 2.000.000 2.000.000
inmersion
Montacargas 1 15.000.000 15.000.000
TOTAL 148.672.000

5.1.1.4 Muebles y Enseres.

Esta conformado por los muebles, dotacion y elementos necesarios para el normal

funcionamiento del area administrativa de la planta liofilizadora de cebolla larga.

Cuadro 83. Muebles y enseres

Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Escritorio 2 320.000 640.000
Archivadores 2 200.000 400.000
F'\)’}ggﬁfputa dor 2 95.000 190.000
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Detalle Cantidad Valor unitario Valor total
Basurera de
plastico 3 35.000 105.000
Silla ergonémica 2 90.000 180.000
Sillas plasticas 10 12.000 120.000
Extintores planta
ABC 2 70.000 140.000
Extintor solkaflon 1 120.000 120.000
Botiquin 1 60.000 60.000
TOTAL 1.955.000

5.1.1.5 Equipos de cOmputo y comunicaciones.

Son los equipos requeridos para el adecuado funcionamiento del area
administrativa de la empresa los cuales estan representados asi:
Equipo de oficina

Cuadro 84. Equipo de computo y Comunicaciones

Detalle Cantidad V_alo_r valor

unitario Total

(_Zomp_utad_or Pentium 4 ran de 256, 5 1.550.000 3.100.000
licencia Windows xp
Impresora laser HP 1 650.000 650.000
calculadora CASIO, fx-350TL 1 120.000 120.000
UPS regulador 1 341.040 341.040
Telefax PANASINIC KXFT-77, incluye IVA 1 80.000 80.000
Total 4.291.040

171




5.1.1.6 Herramientas.

Cuadro 85. Herramientas

Denominacién Cantidad _Va!or Valor Total
Unitario
Canastas plasticas 500 15.000 7.500.000
Cuchillos 20 13.000 260.000
Baldes 50 10.000 500.000
Total 8.260.000

5.1.1.7 Total de inversién fija

Cuadro 86. Total de Inversion fija

Terrenos $ 14.600.000,00
Construcciones y

edificaciones $ 98.000.000,00
Maquinaria y equipo $ 148.672.000,00
Muebles y enseres $ 1.955.000,00
Equipo de computo y

comunicacion $ 4.291.040,00
Herramientas $ 8.260.000,00
TOTAL $ 275.778.040,00

5.1.2 Inversion diferida.

Son aquellos que se realizan sobre la compra de servicios derechos que son
necesarios para la puesta en marcha del proyecto, tales como estudio técnico,
economico, juridicos, gastos de organizacion, gastos de montaje y puesta en
marcha, gastos de capacitacion y entrenamiento de personal. A @ntinuacién se
describe la importancia de cada uno de ellos y el valor a que ascienden.
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Cuadro 87. Inversion diferida

Concepto Valor
Estudio de factibilidad 2.800.000
Gastos de constitucion 417.000
Inscripcién ante la DIAN 1.900.000
Registro sanitario 350.000
Caodigo de Barras 348.840
Licencia Ambiental 2.000.000
Industria y Comercio 230.000
Publicidad de lanzamiento 6.320.000
Total 14.365.840

5.1.3 Inversion del capital de trabajo.

5.1.3.1 Costos de produccion. Los costos de produccion estan conformados por
materia prima, mano de obra directa, costos indirectos de fabricacion.

5.1.3.1.1 Materias primas. La materia prima utlizada es la cebolla larga,
procesada para mejorar su vida Gtil conservando sus propiedades.

Cuadro 88. Materia Prima

Materia

Precio

Compras

Producto Prima Kilo Kilo Valor Afo Valor Mes
Cebolla larga
liofilizada gfbg”a 640 | 510.000 | 326.400.000 | 27.200.000
pulverizada 9
erolla larga Cebolla
liofilizada y lara 640 240.000 | 153.600.000 | 12.800.000
picada 9
Total 480.000.000 | 40.000.000
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5.1.3.1.2 Mano de obra directa

En la mano de obra se contemplan los operarios que participan directamente en el
proceso de transformacion de la cebolla para el mercado final.

Cuadro 89. Mano de obra

Cargo | # |Salario |seguridad |Parafiscal |Prestacio |Valor mes Valor
mes social es nes afo
Operario| 1| 461.500 55.380| 129.975 55.380 702.2358.426.820
Cuadro 90. Mano de obra directa
Descripcion Mensual Afio
Operarios ( 4 * 702.235) 2.808.940 33.707.280
Total 33.707.280

5.1.3.1.2 Mano de obra indirecta. En la mano de obra se contemplan los
operarios que participan indirectamente en el proceso de transformacion de la

cebolla para el mercado final.

Cuadro 91. Mano de obra indirecta

Descripcién Mensual Afo
Jefe de Produccion 1.000.000 12.000.000
Total 12.000.000

5.1.3.1.3 Materiales

Son todos los costos que no hacen parte de los procesos pero son necesarios

para ejecutar las labores de la empresa en el area operativa.
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Cuadro 92. Materiales

Descripcion Mensual Anual
Guantes Operarios 120.000 1.440.000
Bata 60.000 720.000
Gorro Industrial 100.000 1.200.000
Tapa Bocas 30.000 360.000
Bolsa para 50 gramos 127.400 1.528.800
Bolsa para 250 gramos 50.960 611.520
Caja de Carton 84.933 1.019.196
Total 573.293 6.879.516

5.1.3.1.4 Costos indirectos.

Son todos los costos que no hacen parte de los procesos pero son necesarios
para ejecutar las labores de la empresa en el area operativa.

Cuadro 93. Costos Indirectos

Descripcion Mensual Anual
Servicio Agua 100.000 1.200.000
Servicio Luz 800.000 9.600.000
Insumos de Aseo 300.000 3.600.000
'E";’J‘ifg“mie”tos de 445.000 5.340.000
Depreciacion 1.376.600 16.519.200
Seguros (1%) 130.777 1.569.324

Total 3.152.377 37.828.524
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Depreciacion y Amortizacion (Linearecta)

Cuadro 94. Depreciacion y Amortizacion (Linea recta)

Concepto Valor Depreciacion
Equipos area operativa 148.672.000 14.867.200
Herramientas 8.260.000 1.652.000
Depreciacion area
Operativa 156.932.000 16.519.200
Construcciones y 98.000.000 4.900.000
edificaciones
Muebles y enseres 1.955.000 195.500
Administrativa
Equipo de comunicacion 4.991.040 858208
y Computo.

Depreciacion area 104.246.040 5.953.708
Administrativa
Inversion diferida 14.365.840 2.873.168
Amortizacion diferida 14.365.840 2.873.168
5.1.3.1.5 Total costos produccion.
Cuadro 95. Total costos produccion
Descripcion Mensual Afo
Materia prima 40.000.000 480.000.000
Mano de obra 2.808.940 33.707.280
directa
Mano de obra 1.000.000 12.000.000
Indirecta
Materiales de 573.293 6.879.516
Fabricacién
Costos Indirectos 3.152.377 37.828.524
Total 47.534.610 570.415.320
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5.1.3.2 Gastos Administrativos y ventas

5.1.3.2.1 Gastos de Administracion

Se tiene en cuenta los gastos por concepto de sueldos, prestaciones en el area
administrativa asi como los gastos relacionados con la gestion de venta

Cuadro 96. Gastos de Administracion

Descripcion Mensual Anual
Salarios 4.671.876 56.062.512
Prestacion de servicios 1.000.000 12.000.000
Papeleria 200.000 2.400.000
Servicio de luz 30.000 360.000
Servicio de Agua 20.000 240000
Servicio de teléfono 200.000 2400000
Gastos varios 150.000 1.800.000
Depreciacién Equipos 496.142 5.953.708
Seguro (1%) 38.538 462.460
Mantenimientos equipo 30.000 360.000
Amortizacion de diferidos 239.431 2.873.168
Total 7.075.987 84.911.848
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5.1.3.2.2 Gastos de ventas.

Cuadro 97. Gastos de ventas

Descripcion Mensual Anual
Vendedores 1.600.000 19.200.000
Publicidad y promocién 526.667 6.320.000
transporte producto
terminado 1.560.000 18.720.000
TOTAL 3.686.667 44.240.000
Total gastos administrativo y ventas ............cccoovviiiiieinnnns $129.151.848

5.1.3.3 Gastos financieros.

Segun el monto de inversion se estima una necesidad financiera que asciende $
200.000.000; se financiara con créditos en el fondo fomipyme con una tasa de
interés 4.21% trimestral vencida y Fondo Emprender con una tasa de interés de
4% trimestral vencida.

Interés del primer afio = 24.418.150

Interés del primer mes = 2.034.845,83

Gastos financieros de los tres meses iniciales es de 18.808.575

5.1.34 Total Capital de Trabajo

La inversion liquida que debe aportarse para que la empresa empiece a funcionar
se determino segun los siguientes criterios.

Se asume gque todas las ventas seran realizadas con plazo maximo de (30) dias,

segun es la practica de algunos supermercados, los cuales pagan facturas
unicamente un dia sefialado a la semana.

178




En consecuencia, el valor que conforma la asignacién para capital de trabajo sera
el equivalente a los costos y gastos de tres meses de actividades de la nueva
empresa, restandole el valor por concepto de depreciacion y diferidos.

Cuadro 98. Total capital trabajo

~ Capital trabajo tres
Detalle Valor afio meses
Costos de produccion 570.415.320 142.603.830
Gastos de administracion 129 151.848 32 287 962
y ventas
Gastos financieros 24.418.150 6.104.538
Total 723.985.318 180.996.330

5.1.4 Inversion total.

Las inversiones requeridas para la puesta en marcha del proyecto es:

Cuadro 99. Resumen de inversion del proyecto

Inversiones Valor
Activos fijos 275.778.040
Activos diferido 14.365.840
Capital de trabajo 180.996.330

Total 471.140.210

5.14 Fuentes de financiamiento.

El proyecto para su ejecucion requiere una inversion de $235.000.000 millones se
estudia la opcion de solicitar unas lineas de crédito:
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Recursos propios = 32% aporte de los socios
Préstamo del fondo fomimymes = 40 % sobre la inversion
Prestado Fondo emprender = 28% sobre la inversion.

Cuadro 100. Amortizacion para crédito de Mipymes

Préstamo con un periodo de 5 afios a un interés del DTF (8.56 E.A) MAS 8 puntos.

Anual por $ 95.000.000 Mcte.

Periodo SaI(_JIo Abo_no Intereses Capital Intereses

Capital capital Acumulado Acumulados
0 95.000.000

1 90.250.000 |4.750.000| 3.999.500 | 4.750.000 3.999.500

2 85.500.000 |4.750.000| 3.799.525 | 9.500.000 7.799.025
3 80.750.000 |4.750.000| 3.599.550 | 14.250.000 11.398.575
4 76.000.000 |4.750.000( 3.399.575 | 19.000.000 14.798.150
5 71.250.000 |4.750.000( 3.199.600 | 23.750.000 17.997.750
6 66.500.000 |4.750.000( 2.999.625 | 28.500.000 20.997.375
7 61.750.000 |4.750.000( 2.799.650 | 33.250.000 23.797.025
8 57.000.000 |4.750.000| 2.599.675 | 38.000.000 26.396.700
9 52.250.000 |4.750.000| 2.399.700 | 42.750.000 28.796.400
10 47.500.000 (4.750.000| 2.199.725 | 47.500.000 30.996.125
11 42.750.000 [4.750.000| 1.999.750 | 52.250.000 32.995.875
12 38.000.000 |4.750.000| 1.799.775 | 57.000.000 34.795.650
13 33.250.000 |4.750.000| 1.599.800 | 61.750.000 36.395.450
14 28.500.000 |4.750.000| 1.399.825 | 66.500.000 37.795.275
15 23.750.000 |4.750.000| 1.199.850 | 71.250.000 38.995.125
16 19.000.000 |4.750.000( 999.875 76.000.000 39.995.000
17 14.250.000 |4.750.000( 799.900 80.750.000 40.794.900
18 9.500.000 (4.750.000| 599.925 85.500.000 41.394.825
19 4.750.000 [4.750.000| 399.950 90.250.000 41.794.775
20 0 4.750.000| 199.975 95.000.000 41.994.750
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Cuadro 101. Amortizacién para crédito Fondo Emprender.

Préstamo con un periodo de 5 afios con un interés del 16% ANUAL

Periodo | capial | capital | ™S1e5% | acunmiado | Acumulados
0 65.000.000
1 61.750.000 |3.250.000( 2.600.000 | 3.250.000 2.600.000
2 58.500.000 |3.250.000| 2.470.000 | 6.500.000 5.070.000
3 55.250.000 |3.250.000| 2.340.000 | 9.750.000 7.410.000
4 52.000.000 |3.250.000| 2.210.000 | 13.000.000 9.620.000
5 48.750.000 {3.250.000| 2.080.000 | 16.250.000 11.700.000
6 45.500.000 {3.250.000| 1.950.000 | 19.500.000 13.650.000
7 42.250.000 {3.250.000| 1.820.000 | 22.750.000 15.470.000
8 39.000.000 |3.250.000| 1.690.000 | 26.000.000 17.160.000
9 35.750.000 |3.250.000| 1.560.000 | 29.250.000 18.720.000
10 32.500.000 |3.250.000| 1.430.000 | 32.500.000 20.150.000
11 29.250.000 |3.250.000| 1.300.000 | 35.750.000 21.450.000
12 26.000.000 |3.250.000| 1.170.000 | 39.000.000 22.620.000
13 22.750.000 |3.250.000| 1.040.000 | 42.250.000 23.660.000
14 19.500.000 |3.250.000( 910.000 45.500.000 24.570.000
15 16.250.000 |3.250.000( 780.000 48.750.000 25.350.000
16 13.000.000 |3.250.000( 650.000 52.000.000 26.000.000
17 9.750.000 |[3.250.000| 520.000 55.250.000 26.520.000
18 6.500.000 |[3.250.000| 390.000 58.500.000 26.910.000
19 3.250.000 [3.250.000| 260.000 61.750.000 27.170.000
20 0 3.250.000| 130.000 65.000.000 27.300.000

Aportes socios: Los socios de la planta liofilizadora de cebolla deben aportar
sobre la inversion total

un 32% equivalente a 131.000.000 millones
adelantar el montaje y puesta en marcha..
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5.2 COSTOS Y GASTOS

5.2.1 Costos y gastos fijos.

5.2.1.1 Costos fijos.

Se caracterizan por que permanecen constante dentro de un periodo determinado,
sin importar el volumen de produccién.

Produccion total afio = 105.000 KILOS = 100%

De los cuales se produce:

Cebolla liofilizada pulverizada = 71.400 kilos afio equivalentes al 68% de la
produccion.

Cebolla liofilizada picada = 33.600 kilos afio equivalentes al 32% de la
produccion.

Para hallar los costos fijos de operacion de cada producto tomamos los costos
totales generados en el afio y le cargamos a cada producto el porcentaje de la
produccién de cada uno de estos asi el 68% a la cebolla pulverizada pues su
produccién de 71.400 kilos afio equivale a este porcentaje de la produccion total
ano, igualmente el 32% de la cebolla liofilizada picada.

Cuadro 102. Costos fijos de operacion

Costo fijo de | Costo fijo de

Costo total ! °
Descripcién | generado en | ©Peracion operacion
= cebolla cebolla
el afio : :
pulverizada picada
Jefe de
produccién 12.000.000 8.160.000 3.840.000
Mantenimientos
de Equipo 5.340.000 3.631.200 1.708.800
Depreciacion 16.519.200 11.233.056 5.286.144
Seguros (1%) 1.569.324 1.067.140 502.184
Total 35.428.524 24.091.396 11.337.128
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5.2.1.2 Costos variables operativos.
Se caracterizan por que cambian o fluctdan en relacién directa a un determinado
volumenes produccion.

Para hallar los cotos variables de operacion de cada producto tomamos los costos
totales generados en el afio y le cargamos a cada producto el porcentaje de la
produccion de cada uno de estos asi el 68% a la cebolla pulverizada pues su
produccion de 71.400 kilos afio equivale a este porcentaje de la produccion total

afio, igualmente el 32% de la cebolla liofilizada

Cuadro 103. Costos variables operativos

Costo fijo de | Costo fijo de
Costo total operacion operacion
Descripcion
P generaglo en cebolla cebolla
el afo : .
pulverizada picada
Materia prima 480.000.000 326.400.000 153.600.000
Operarios (4 *
702.235) 33.707.280 22.920.950 10.786.330
Servicio Agua 1.200.000 816.000 384.000
Servicio Luz 9.600.000 6.528.000 3.072.000
Insumos de 3.600.000 2.448.000 1.152.000
Aseo
Guantes 1.440.000 979.200 460.800
Operarios
Bata 720.000 489.600 230.400
Gorro Industrial 1.200.000 816.000 384.000
Tapa Bocas 360.000 244.800 115.200
Bolsa para 50
gramos 1.528.800 1.039.584 489.216
Bolsa para 250 611.520 415.834 195.686
gramos
Caja de Carton 1.019.196 693.053 326.143
Total 534.986.796 363.791.021 171.195.775
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5.2.2 Gastos.

5.2.2.1 Gastos operacionales

Cuadro 104. Gastos operacionales

Cebolla Cebolla
Descripcion Mes Afo liofilizada liofilizada
pulverizada picada
Salarios 4.671.876 56.062.512 38.122.508 17.940.004
Depreciacion
Equipos 496.142 5.953.708 2.076.521 977.187
Seguro (1%) 38.538 462.460 314.473 147.987
Mantenimientos
equipo 30.000 360.000 244.800 115.200
Amortizacion de
diferidos 239.431 2.873.168 1.953.754 919.414
Total 5.475.987 65.711.848 44.684.057 21.027.791
5.2.2.2 Gastos no operacionales
Cuadro 105. Gastos no operacionales
Cebolla Cebolla
Descripcion Mes Afo liofilizada liofilizada
pulverizada picada
Papeleria 200.000 2.400.000 1.632.000 768.000
Insumos de 50.000 600.000 408.000 192.000
aseo
Servicio de luz 30.000 360.000 244.800 115.200
ie“"c'o de 20.000 240.000 163.200 76.800
gua
Servicio de 200.000 2.400.000 1.632.000 768.000
teléfono
Gastos varios 100.000 1.200.000 816.000 384.000
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Vendedores 1.600.000 19.200.000 13.056.000 6.144.000
Publicidad y
promocion 526.667 6.320.000 4.297.600 2.022.400
transporte
producto 1.560.000 18.720.000 12.729.600 5990400
terminado

Total 4.286.667 51.440.000 34.979.200 16.460.800

Costos totales

Cuadro 106. Costos totales

Cebolla liofilizada Cebolla liofilizada
Costos ) .
pulverizada picada
Costos fijos 24.091.396 11.337.128
Costos variables 363.791.021 171.195.775
Total 387.882.417 182.532.903

5.2.3 Costos totales unitarios.

Para hallar el costo unitario para comercializacion de la cebolla se tiene en cuenta
el total de costos fijos y variables.

5.2.3.1 Costo unitario por kilo Cebolla liofilizada pulverizada

CTU = costo total
p

CTU = 387.882.417 /afio = $5.433
71.400 Kg./afo

CTU = $5.433 KILOGRAMO.
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CTU =5.433/ 2 =$2.717 LIBRA
CTU =2.717/2=% 1.359 PRESENTACION 250 GRAMOS
CTU =1.359/250 =$ 6,0 EL GRAMOS

CTU = 6,0 X50 =$ 300 PRESENTACION 50 GRAMOS

5.2.3.2 Costo unitario por kilo Cebolla liofilizada picada

CTU = costo total
p

CTU = 182.532.903 /afio = $5.433
33.600 Kg./afo

CTU = 5.433 KILOGRAMO.

CTU =5.433/2=$2.717 LIBRA

CTU =2.717/2 =% 1.359 PRESENTACION 250 GRAMOS
CTU = 1.359/250 =$ 6,0 EL GRAMOS

CTU = 6,0 X50=%$300 PRESENTACION 50 GRAMOS

5.2.4 Precio de venta.

Se aplicara un margen de utilidad equivalente al 20%

» Venta Supermercados Cebolla liofilizada pulverizada presentacion 50
gramos

Precio venta/unidad = Costo de produccion
(1 — Margen de utilidad)

Precio venta/unidad =$ 300 =$ 375
(1-0.20)

Precio venta/unidad = $375 (50 gramos)
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» Venta Supermercados Cebolla

gramos

Precio venta/unidad =

Precio venta/unidad = $1.358 (250 gramos)

Costo de produccion

(1 — Margen de utilidad)

(1-0.20)

Precio venta/unidad = $1.698 (250 gramos)

=$1.698

5.3 PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS

5.3.1 Egresos proyectados

Cuadro 107. Egresos proyectados

liofilizada picada presentacion 250

Costos variables Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Materia prima 480.000.000 528.000.000 580.800.000 638.880.000 702.768.000
Operarios (4

*702.235) 33.707.280 37.078.008 40.785.809 44.864.390 49.350.829
Servicio Agua 1.200.000 1.320.000 1.452.000 1.597.200 1.756.920
Servicio Luz 9.600.000 10.560.000 11.616.000 12.777.600 14.055.360
Insumos de Aseo 3.600.000 3.960.000 4.356.000 4.791.600 5.270.760
Guantes Operarios 1.440.000 1.584.000 1.742.400 1.916.640 2.108.304
Bata 720.000 792.000 871.200 958.320 1.054.152
Gorro Industrial 1.200.000 1.320.000 1.452.000 1.597.200 1.756.920
Tapa Bocas 360.000 396.000 435.600 479.160 527.076
Bolsa para 50 gramos 1.528.800 1.681.680 1.849.848 2.034.833 2.238.316
Bolsa para 250

gramos 611.520 672.672 739.939 813.933 895.326
Caja de Cartén 1.019.196 1.121.116 1.233.227 1.356.550 1.492.205
Subtotal 534.986.796 588.485.476 647.334.023 712.067.425 783.274.168
Costos Fijos

Jefe de produccion 12.000.000 13.200.000 14.520.000 15.972.000 17.569.200
Mantenimientos de

Equipo 5.340.000 5.874.000 6.461.400 7.107.540 7.818.294
Depreciacion 16.519.200 16.519.200 16.519.200 16.519.200 16.519.200
Seguros (1%) 1.569.324 1.726.256 1.898.882 2.088.770 2.297.647
Subtotal 35.428.524 37.319.456 39.399.482 41.687.510 44.204.341
Gastos fijos

Salarios 56.062.512 61.668.763 67.835.640 74.619.203 82.081.124
Depreciacion Equipos 5.953.708 5.953.708 5.953.708 5.953.708 5.953.708
Seguro (1%) 462.460 508.706 559.577 615.534 677.088
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Mantenimientos

equipo 360.000 396.000 435.600 479.160 527.076
Amortizaciéon de

diferidos 2.873.168 3.160.485 3.476.533 3.824.187 4.206.605
Subtotal 65.711.848 71.687.662 78.261.057 45.491.792 93.445.601
Gastos variables

Papeleria 2.400.000 2.640.000 2.904.000 3.194.400 3.513.840
Insumos de aseo 600.000 660.000 726.000 798.600 878.460
Servicio de luz 360.000 396.000 435.600 479.160 527.076
Servicio de Agua 240.000 264.000 290.400 319.440 351.384
Servicio de teléfono 2.400.000 2.640.000 2.904.000 3.194.400 3.513.840
Gastos varios 1.200.000 1.320.000 1.452.000 1.597.200 1.756.920
Vendedor 19.200.000 21.120.000 23.232.000 25.555.200 28.110.720
Publicidad y

promocion 6.320.000 6.952.000 7.647.200 8.411.920 9.253.112
transporte producto

terminado 18.720.000 20.592.000 22.651.200 24.916.320 27.407.952
Subtotal 51.440.000 56.584.000 62.242.400 68.466.640 75.313.304
TOTAL 687.567.168 754.076.594 827.236.963 907.713.368 | 996.237.414

5.3.2 Ingresos proyectados (en pesos).

La proyeccién de los ingresos esperados por la venta de la cebolla liofilizada en
sus dos presentaciones durante los cinco afios de vida del proyecto, fue realizada
previendo un incremento anual de 8% en promedio del aumento de ventas
proyectada por los supermercados.
Con una tonelada de cebolla en fresco se produce 140 kilos de producto lo cual
nos indica que en el proceso de liofilizacion por eliminacion de humedad se pierde

el 86% del producto en fresco.

*510 Toneladas de cebolla larga fresca producen 71.400 kilos de cebolla

pulverizada

*240 Tonreladas de cebolla larga fresca producen 33.600 kilos de cebolla picada

Cuadro 108.

presentaciéon (50 gramos).

Ingresos por venta de cebolla larga liofilizada pulverizada en

Afio Kilos UNIDADES (50 Valor UNIDAD Ingreso Anual Ingreso Mensual
gramos)

2009 71.400 1.428.000 375 535.500.000 44.625.000

2010 77.112 1.542.240 405 624.607.200 52.050.600

2011 83.281 1.665.620 437 728.542.188 60.711.849

2012 89.943 1.798.860 472 849.767.073 70.813.923

2013 97.139 1.942.780 510 991.174.028 82.597.836
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Cuadro 109. Ingresos por venta de cebolla larga liofilizada picada en presentacion

(250 gramos).
~ , UNIDADES Valor Ingreso Ingreso
Ano Kilos 1 250 gramos) | UNIDAD Anual Mensual
2009 33.600 134.400 1.698 228.211.200 | 19.017.600
2010 36.288 145.152 1.834 266.185.544 | 22.182.129
2011 39.191 156.764 1.981 310.478.818 | 25.873.235
2012 42.326 169.305 2.139 362.142.493 | 30.178.541
2013 45.712 182.850 2.310 422.403.004 | 35.200.250
Cuadro 110. Ingresos por ventas totales
ANo Pulverizada Picada Total
2009 535.500.000 228.211.200 763.711.200
2010 624.607.200 266.185.544 890.792.744
2011 728.542.188 310.478.818 1.039.021.006
2012 849.767.073 362.142.493 1.211.909.567
2013 091.174.028 422.403.004 1.413.577.033

5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

5.4.1 Punto equilibrio de cebolla larga liofilizada.

Cuadro 111. Punto equilibrio de cebolla larga liofilizada pulverizada

Concepto Valor o cantidad
Ventas totales primer afo 535.500.000
Unidades produccion 1.428.000
Precio venta unitario (ventas/Uds.) 375
Costos Fijos Totales (CFT) 24.091.396
Costos Variables Totales (CVT) 363.791.021
Costo Variable Unitario (CVT/Uds. 255

189




Q= CF =200.762 unidades
P-Cv

Lo cual se deduce que la planta liofilizadora durante el primer afio de operacion
debe producir y vender como minimo 200.762 unidades de cebolla liofilizada
pulverizada para los supermercados en presentacion de 50 gramos .

5.4.2 Punto equilibrio de cebolla larga liofilizada picada

Cuadro 112. Punto equilibrio de cebolla larga liofilizada picada.

Concepto Valor o cantidad
Ventas totales primer afo 228.211.200
Unidades produccion 134.400
Precio venta unitario (ventas/Uds.) 1.698
Costos Fijos Totales (CFT) 11.337.128
Costos Variables Totales (CVT) 171.195.775
Costo Variable Unitario (CVT/Uds. 1.274
Q= CF = 26.739 unidades

P-Cv

Lo cual se deduce que la planta liofilizadora durante el primer afio de operacion
debe producir y vender como minimo 26.739 unidades de cebolla liofilizada picada
para los supermercados en presentacién de 250 gramos.

5.5 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

El flujo de caja permite establecer el resumen de los costos y utilidades de la
empresa, haciendo una proyeccion para un tiempo de cinco (5) afios y
demostrando los posibles costos, gastos y utilidades para estos periodos.
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Cuadro 113. Flujo de caja Proyectado

PERIODO O 1 2 3 4 5
Ingresos 0
763.711.200| 890.792.744] 1.039.021.006 | 1.211.909.567 | 1.413.577.033
Egresos Totales 0
687.567.168| 754.076.594 | 827.236.963 | 907.713.368 | 996.237.414
Flujo de caja
operacional
P 76.144.032| 136.716.150| 211.784.043| 304.196.199| 417.339.619
Inversion
Fija
275.778.040
Diferida
14.365.840
total inversion
290.143.880
flujo de caja desp
inve 290.143.880 | 76144.032| 136.716.150| 211.784.043| 304.196.199| 417.339.619
Financiacion 0 0 0 0 0 0
aportes de socios | 131.000.000
Créditos 160.000.000
abono capital 32.000.000| 32.000.000| 32.000.000| 32.000.000| 32.000.000
Intereses 24.418.150| 19.138.550 13.858.950 8.579.350 3.299.750
neto financiacion | 235.000.000 | 56 418.150| 51.138.550| 45.858.950| 40.579.350| 35.299.750
flujo de cajadesp | 55.143.880
finan
19.725.882| 85.577.600| 165.925.093| 263.616.849| 382.039.869
Impuesto 35,8%
7.061.866| 30.636.781 59.401.183 94.374.832| 136.770.273
Reserva Legal
706.187 3.063.678 5.940.118 9.437.483 13.677.027
Utilidad Neta 55.143.880
11.957.830| 51.877.141( 100.583.791| 159.804.534| 231.592.569
+ Depreciacion
22.472.908| 22.472.908 22.472.908 22.472.908 22.472.908
+ Amort. de
diferidos 2.873.168| 2.873.168 2.873.168 2.873.168 2.873.168
+ Reserva Legal
706.187 3.063.678 5.940.118 9.437.483 13.677.027
Flujo Neto de
Caja 55.143.880 | 38.010.092 | 80.286.895 | 131.869.986 | 194.588.093 | 270.615.672
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5.6 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADOS

Cuadro 114. Estado de Resultados Proyectado

1 2 3 4 5
INGRESOS
OPERACIONALES 763.711.200 890.792.744 1.039.021.006 1.211.909.567 1.413.577.033
COSTO DE OPERACION
COMERCIALIZACION 687.567.168 754.076.594 | 827.236.963 907.713.368 996.237.414
UTILIDAD BRUTA 76.144.032 136.716.150 211.784.043 304.196.199 417.339.619
GASTOS
OPERAC DE ADM 129.151.848 142.067.033 | 156.273.736 171.901.110 189.091.221
FINANCIEROS 24.418.150 19.138.550 13.858.950 8.579.350 3.299.750
UTILID ANTES DE IMPUESTO | -77.425.966 -24.489.433 41.651.357 123.715.739 224.948.648
impuesto 35.8% -27.718.496 - 8.767.217 14.911.186 44.290.235 80.531.616
UTILIDAD LIQUIDA -105.144.462 | - 33.256.650 26.740.171 79.425.504 144.417.032
Reserva legal -10.514.446 - 3.325.665 | 2.674.017 7.942.550 14.441.703
UTILIDAD NETA - 115.658.908 |-36.582.315 24.066.154 71.482.954 129.975.329
57 BALANCE GENERAL

5.7.1 Balance inicial momento cero (total activos).

El siguiente balance

muestra la inversion para la iniciacion
liofilizadora de cebolla, el efectivo permitird cubrir los gastos de factibilidad y
costos y gastos generados durante el primer mes.
El valor en caja corresponde a la diferencia entre la inversion inicial y los aportes
sociales, mas la inversién diferida.

Cuadro 115. Balance Inicial

de la planta

ACTIVO
Efectivo 856.120
Caja 856.120
Propiedad plantay equipo 269.532.000
Terrenos 14.600.000
Construcciones vy edificaciones 98.000.000
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Maquinaria y equipo

148.672.000

Herramientas 8.260.000

Equipo de oficina 1.955.000
Muebles y enseres 1.955.000

Equipo de CoOmputo y comunicaciones 4.291.040
Equipo computo 4.291.040

Diferidos 14.365.840 14.365.840
TOTAL ACTIVO 291.000.000
PASIVO

Obligaciones financieras 160.000.000

TOTAL PASIVO 160.000.000
PATRIMONIO

CAPITAL SOCIAL

Aportes Sociales 131.000.000

TOTAL PATRIMONIO 131.000.000
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 291.000.000
5.7.2 Balance general planta liofilizadora de cebolla larga

Cuadro 116. Balance General

ACTIVOS

CORRIENTES

Efectivo

Caja 834.831

Bancos 5.000.000

Inventario materia prima 5.000.000

inventario producto terminado 9.200.000

TOTAL ACTIVO CORRIENTE 20.034.831
Propiedad plantay equipo

Terrenos 14.600.000

Construcciones y edificaciones 98.000.000

Maquinaria y equipo 148.672.000

Herramientas 8.260.000

Muebles y enseres 1.955.000

Equipo computo 4.291.040
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275.778.040

Depreciacién acumuladag(-) 21.217.804
254.560.236
ACTIVO DIFERIDO
Gastos de constitucion -Diferidos 14.365.840
Amortizacion (-) 2.873.168 11.492.672
TOTAL ACTIVO 286.087.739
PASIVO
Cuentas x pagar-proveedores 80.000.000
obligaciones laborales 3.000.000
gastos administrativos y ventas 2.800.000
Impuesto por pagar 27.718.496
113.518.496

Obligaciones financieras 160.000.000
TOTAL PASIVO 160.000.000
PATRIMONIO
Capital Social 131.000.000
Reserva Legal -10.514.446
Utilidad del ejercicio -115.658.908

TOTAL PATRIMONIO 12.569.243

>
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 286.087.739
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6. EVALUACION DEL PROYECTO

6.1 IMPACTO SOCIAL

Todo proyecto de inversion esta guiado por la eficiencia que pueda representar,
pero a su vez debe tener presente la equidad social, es decir, debe existir eficacia
en la distribucion de los beneficios.

El presente proyecto responde a la necesidad de crear mercado directo para los
productores de la cebolla larga en el municipio de Bolivar Santander, asegurando
ingresos y sostenibilidad para cada una de las familias.

Por tanto se generan seis empleos directos:

Tres son para el area administrativa, y necesitan de capacitacion y experiencia en
administracién y manejo de recursos. Los otros tres funcionan en el area de
produccién y se designan como operarios los cuales estaran por seis meses y se
seguiran rotando pero en periodos diferentes ya que en el municipio existe una
elevada cifra de desempleo, constituida especialmente por jovenes bachilleres
que por falta de ingresos econémicos no pueden seguir continuando sus estudios
superiores y esperan una opcion de empleo. Por tanto PRACTICEBOLLA LTDA,
pretende inicialmente iniciar sus labores de manufactura con dicho personal.

Al ejecutar el proyecto se busca contribuir al desarrollo econémico y social del
municipio de Bolivar Santander, de la regién y del pais, por medio de la
industrializacién y ofreciendo al mercado productos innovadores y muy practicos
para la canasta familiar.

Igualmente busca incentivar y apoyar el sector agricola del municipio, donde el
cultivo de la cebolla es una actividad que desarrolla un gran numero de familias
campesinas como Unica fuente de ingreso econémico.

6.2 IMPACTO AMBIENTAL

El conservar el medio ambiente es una tarea que compromete a cada uno de los
sectores, sobre todo al sector productivo, ya que este debe buscar siempre un

195



equilibrio en lo econdmico y lo ecoldgico, a fin de garantizar su sostenibilidad y
rendimiento.

El proyecto no demanda la explotacion de los recursos naturales, pero si el
desarrollo de las actividades propias de su objeto social se generan desechos o
residuos organicos, por tanto se debe dar un adecuado manejo para ello se crea
un poso séptico, a fin de garantizar una adecuada disposicion final de los
desechos, disminuyendo de esta manera el impacto contaminante en el medio
ambiente.

La legislacion colombiana para el manejo de los residuos sélidos, dicta el decreto
2104/63, resolucion 16482/88 y 2309/86, con ello se busca reducir el impacto

causado en el ambiente, favoreciendo de esta manera el desarrolla sostenible de
la empresa.

6.3 EVALUACION FINANCIERA

Para realizar la evaluacion financiera del proyecto se toman los saldos finales del
flujo de caja de cada periodo, segun flujo de caja proyectado, ya que con base en
dichos valores se sustenta la real disposicion de efectivo del proyecto.

6.3.1 Valor presente neto (V.P.N)

El valor presente neto consiste en encontrar la equivalencia de los flujos de
efectivo futuros en un proyecto para después contemplarlos con la inversién inicial.
A una tasa de descuento equivalente 20%

$38.010.092 $80.286.895 $131.869.986 $194.588.093 $270.615.672

{ f { f |
l 1 2 3 4 ﬁ

$-235.000.000

VALOR SALVAMENTO: $100.000.000
VPN = $171.526.349
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El proyecto es viable ya que el Valor presente es positivo teniendo en cuenta una

tasa de interés del 20% anual.

6.3.2 Tasa interna de retorno TIR

Representa la rentabilidad que gana los aportes invertidos en el proyecto, con
base de un interés del 20% anual.

TIR=40% E.A

6.3.3 Periodo de recuperacion

Cuadro 117. Periodo de Recuperacion

Periodo | Flujo de caja Flujo de caja |Flujo de caja

(afios) | neto Factor | actualizado acumulado
0 | -235.000.000| 1,000000| -235.000.000| -23°-000.000
1 38.010.092| 0,833333|  31.674.950| 203-325.050
2 80.286.895|  0,69444| 55.754.431| 147570619
3 131.869.986|  057870| 76.313.161| ~/1257.458
4 104.588.093| 048225 93.840.108| 22582650
5 370.615.672|  0,40180| 148.913.377| 171496.027

PR: -71.257.458 * 360 DIAS

93.840.108

La inversion se recupera a los tres afios y doscientos setenta y tres dias, periodo
en el cual el flujo de caja es positivo

6.3.4 Anédlisis de razones financieras

Razbén corriente:

R.C= activo corriente/pasivo corriente
RC=20.034.831/113.518.496
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La empresa inicia con una capacidad igual a $0,17 en sus activos para cubrir cada
peso frente a sus pasivos. La tendencia del activo frente al pasivo es ascendente
teniendo en cuenta que la empresa recibe utilidad a partir del tercer afo.

Razon de Liquidez
Prueba Acida:

P.A. = (Activo corriente — inventarios)/ pasivo corriente
P.A. = (20.034.831-14.200.000) / (113.518.496)
P.A.=0,05 veces

Por cada $ 1 que se debe en el corto plazo, se posee $ 0,05 en los activos
corrientes.

Capital neto de trabajo

K neto W = Activo corriente — pasivo corriente

K neto W = 20.034.831- 113.518.496

K neto W = $ -93.483.665

Se posee un capital neto de trabajo de $-93.483.665

Razones de endeudamiento

Nivel de endeudamiento

E.T= (pasivo total/activo total)x 100

E.T=(273.518.496 / 286.087.739) x 100

ET= 95,6%

Se presenta un nivel de endeudamiento de 95,6%, es decir, por $1 que la empresa
tiene invertido en activos $0,96 ha sido financiado.

Concentracion de Endeudamiento en el corto plazo
C.P.C = (pasivo corriente/ pasivo total) x 100
C.P.C=(113.518.496/ 273.518.496) x 100
C.P.C=41,5%

El 41, 5% de los pasivos tiene vencimiento en el corto plazo es decir por cada $ 1
gue la empresa posee en el pasivo 0, 42 tiene vencimiento en el corto plazo.
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Cobertura total de intereses

C.l = (Utilidad operacional/cargo por intereses)

C.1=76.144.032/ 24.418.150

C.I= 3,11 veces

Se tiene la capacidad de cubrir 3,11 veces los gastos financieros, por cada $1 de
intereses setiene 3,11 pesos de utilidad para cubrirlos.

Leverage Total

L.T= Pasivo Total / Patrimonio

L.T=$273.518.496 / 12.569.243

L.T=22 veces

Por cada peso que se posee en el patrimonio se tienen deudas de $ 22.

Margen bruto de ganancias

Excedente bruto/ingresos operacionales = 10 %
El indicador muestra que por cada peso de ingreso se genera 10 pesos de
excedente.

Rentabilidad en relacién al capital

Utilidad neta/patrimonio

-115.658.908/12.569.243 =-920% primer afio

129.975.329/275.417.032 =47%

Indica que los socios o accionistas obtendran un rendimiento en el primer afio del
-920 % sobre su inversion en capital, cada peso representado en capital genero $
- 920% a diferencia del quinto afio que se obtiene un rendimiento del 47% sobre
su inversion de capital, cada peso representado en capital genero 47% de
rendimiento.
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CONCLUSIONES

La creacion de una planta liofilizadora de cebolla larga en el municipio de Bolivar,
se convierte en polo de de desarrollo del sector agricola especialmente el de
Hortalizas. Teniendo en cuenta que en el municipio y regién, se presenta un bajo
nivel de industrializacion; en este proceso los flujos de productos y de ingresos
generados, condiciona el desarrollo y el crecimiento de empresas ligadas a él
avance tecnoldgico al que dia a dia el empresario se tiene que enfrentar.

La planta liofilizadora de cebolla, genera efectos positivos sobre el area de
influencia, sobre las actividades productivas y sobre la poblaciéon en general; ya
gue incrementa las condiciones de calidad de vida y estimula las actividades
financieras, comerciales, en el municipio y region.

Con ella el ama de casa tiene las herramientas para hacer de sus comidas
saludables y bien sazonadas, a demas la cebolla es un producto medicinal, su
tabla de contenido es amplia y afianza todas las bondades que este producto
aporta al ser humano.

La planta se convertird en una estrategia para combatir el desempleo en el
municipio, y asegurar al campesino productor de hortalizas la compra de su
producto.

El estudio de mercados permite estimar una demanda de 152.190 toneladas de
cebolla liofilizada al afio, es decir el 20% de la demanda insatisfecha, que
corresponde a 17 toneladas mensuales.

La oferta ofrece grandes ventajas para el proyecto ya que en la cuidad de Bogota,
lugar donde se ubica el mercado objetivo del proyecto, solo una empresa llamada
CEPAV, vende cebolla larga con un valor agregado a los consumidores
(empacada al vacio), y surte a dos supermercados Olimpica y Carulla, lo que hace
gue PRACTICEBOLLA impulse su proyecto y lo posicione en el mercado de los
alimentos.

La planta producird 105.000 kilogramos de cebolla liofilizada al afio, con una
capacidad instalada de transformar 750.000 kilos de cebolla larga en fresco al
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afo, y una utilizacion del 41% de su capacidad disefiada en el primer afio.

El proyecto para su ejecucion requiere una inversion de $235.000.000 millones la
cual esta conformada por una inversion fija de 275.778.040 , una inversion
diferida de 14.365.840, y un capital de trabajo de 180.996.330, por lo que se hace
necesaria una financiacion de $160.000.000 millones de pesos, aportando los
socios $131.000.000 de pesos.

La evaluacién financiera determina que el proyecto presenta un valor presente
neto de $ 171.526.349 y una tasa de retorno del 40% E.A, con lo que se
determina la viabilidad y factibilidad del proyecto, porque el valor presente neto es
mayor que cero, y la tasa interna de retorno es mayor a la esperada.

La empresa en sus dos primeros afios no genera utilidades por tal motivo la razén
corriente, liquidez y capital de trabajo de practicebolla LTDA son negativas pero
estas cambian a partir del tercer afo.

El pozo séptico construido para recoger los desechos de la cebolla servird para

elaborar abono que se regalara a los proveedores de materia prima para que sea
utilizado como abono organico en las plantaciones.
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RECOMENDACIONES

Recomendaciones orientadas a estructurar y consolidar el presente proyecto,
como alternativa de apoyo y fomento a la actividad agroalimentaria ecolégica y
agroindustrial de la cebolla, en el municipio de Bolivar, las cuales deben ser
lideradas, promovidas y ejecutadas en el corto y mediano plazo.

Es preciso tener en cuenta que:

El productor debe entregar a la planta el producto seleccionado y en buen
estado.

Se hace conveniente comprar la materia prima fresca y en periodos de tiempo
extemporaneos, pues al producto terminado no le pasa nada.

Almacenar el producto terminado en un lugar seco, y en cajas de carton a fin
de evitar la humedad.

Realizar una entrega oportuna a los clientes, a fin de conservarlos y evitar
problemas entre las partes.

Atender oportunamente las sugerencias, quejas o reclamos de los clientes.

Brindar asesorias a los agricultores sobre conservacion y manipulacion del
producto, encaminado a reducir el nimero de devoluciones y cambios por el
deterioro de la hortaliza.

Implementar el paquete tecnolégico de buenas practicas agricolas, a fin de
gue el producto (materia prima), cumpla los estdndares de calidad exigidos,
para que en la transformacion de la materia prima no existan barreras, que
impidan la normal transformacion pues el examen de laboratorio es decisivo
para poder vender los productos liofilizados.
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Ejecutar de forma oportuna y cuidadosa el proceso de recepcion, seleccion,
empaque y almacenamiento para garantizar hortalizas sanas y de buena
calidad.

Realizar una entrega oportuna de producto a los clientes, aplicando las
buenas practicas de manipulacion y transporte de alimentos, por medio de las
cuales se puede garantizar la entrega de los productos en excelentes
condiciones de calidad y conservacion.

Crear el departamento de ciencia y tecnologia dentro de la empresa, a fin de
gue sea éste el encargado de permanecer en constante actualizacion e
innovacion tecnolégica para que la organizacion no se des actualice
tecnologicamente, esto permitira dia a dia ser mas competitivo en el mercado
de los alimentos.

Atender oportunamente las sugerencias, quejas y reclamos de los clientes.
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Anexo A. Encuesta dirigida alos hogares de la cuidad de Bogota
Cundinamarca

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE EDUCACION A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL

Objetivo: conocer los gustos, preferencias, necesidades y comportamiento de los
consumidores de cebolla

Aceptacion de la cebolla liofilizada por los hogares de estratos 3,4,5, y 6 de
Bogota.

Nombre:
Numero de personas que conforman el hogar? a. Adultos__ b. Nifios___

. Consume cebolla diariamente? Si_ No
porque?

. Que uso le da a la cebolla que compra? a. Diferentes platos de comida b.
Sazonador c. Uso medicinal

. Cada cuanto compra la cebolla que consume? Diaria Semanal
Quincenal

A que precio compra la cebolla que consume?

Qué calificacién le da a la presentacion de cebolla que usted compra? a.
Excelente b. buena c. Regular d. Mala

. Que tipo de empaque prefiere? a. malla__ b. Atado c. empaque al
vacio d. otra presentacion
Qué tipo de presentacion prefiere? a. 250 gms b. 500 gms C.
1000 gms d. otra cual

. En que lugar le gusta comprarla? a. plaza b. Supermercado
Micro mercados otros

10.Conoce empresas que comercialicen cebolla larga liofilizada en la cuidad de

Bogota Si No Cual (es)

DEGUSTACION U OBSEQUIO

11.Compraria cebolla larga liofilizada en un supermercado?

Sl No Porque

12.En que presentacion le gustaria encontrar la cebolla larga liofilizada?

Liofilizada picada en presentacion de 250 gramos
Liofilizada pulverizada en presentacion de 50 gramos

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo B. Encuesta dirigida alos supermercados de cadena de la cuidad de
Bogota Cundinamarca

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE EDUCACION A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL

Objetivo: Conocer los establecimientos actuales, politicas de compra, venta, el
consumo de cebolla y promedio mensual de venta.

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO:
Direccién: Tel

NOMBRE Y APELLIDOS

Compra cebolla larga para la venta? a. Si b. No

. Quien le provee la cebolla larga?

Directamente el productor
Intermediario transportador
Asociacion

Puesto de centro abastos
Puesto de plaza de mercado

Otro Cual

. Con que frecuencia y cantidad acostumbra a comprar cebolla larga?
HORTALIZA | Frecuencia Cantidad
Cebolla Diaria Semanal Quincenal | mensual
larga
Otras

A que precio compra la libra de cebolla larga?
Como paga el supermercado a sus proveedores?
Que empaque prefiere?

Malla Si No

Empacada al vacio Si No

Atado Si No

7. Conoce usted la cebolla larga liofilizada Si No

DEGUSTACION U OBSEQUIO

Le gustaria comprar cebolla larga liofilizada pulverizada, para ser vendida como
condimento Si No porque
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9. Le gustaria comprar cebolla larga liofilizada picada, Si No Porque

10.Que cantidad de cebolla liofilizada estaria dispuesto a comprar?
Liofilizada picada en presentacion de 250 gms/semana
Liofilizada pulverizada en presentacién de 50 gms/semanal

10. Bajo que condiciones negociaria con la planta LIOFILIZADORA?

11. Conoce alguna persona natural o juridica que comercialice la cebolla larga

LIOFILIZADA? Si No Cual
12. Conoce alguna planta liofilizadora de cebolla Si No
Cual direccién Tel

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo C. Encuesta dirigida a los ofertores de cebolla larga en la ciudad de
Bogota

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE EDUCACION A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL

Objetivo: Conocer la oferta de la ciudad de Bogota, sistema de compra y venta de
la cebolla larga.

Nombre:
Direccion

. En que cantidad y frecuencia compra la cebolla larga? A. Diaria 1 tonelada 3
toneladas Semanal b. 5 toneladas Quincenal 10 toneladas
mensual :

. A qué precio compra la tonelada?

. Cual es la forma de pago utilizada?

. Que presentacion utiliza para la venta?

. Brinda alguna asesoria a los comerciantes? Si No
Porque CUAL

. Que canales de distribucion utiliza para la venta del producto? Productor
intermediario b. intermediario supermercado
c. productor Supermercado

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo D. Encuestadirigida alos productores de cebollalarga en el
Municipio de Bolivar Santander

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE EDUCACION A DISTANCIA
GESTION EMPRESARIAL

Objetivo: Conocer los productores actuales de cebolla larga, especies cultivadas
y comercializacion.

Nombre:
Direccion

Que cantidad de hectareas tiene sembrada y cual es la produccién promedio por
cosecha?

HORTALIZA HECTAREAS PRODUCCION/HAS
SEMBRADAS

Cebolla larga junca

Cebolla larga roja
arbolona

Cebolla larga amarilla

Otra

Total

. Que cantidad de cebolla larga producen?

. Con que frecuencia venden la cebolla larga que producen?

. Estaria dispuesto a negociar con la planta liofilizadora? a. Si b. No
C. porque

. A que precio venderia cebolla a la planta?

. Bajo qué condiciones venderia cebolla a la planta?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo E. Cuiaradial

“Ya se encuentra en el mercado la practica cebolla que le ahorrara tiempo y no
dard olor a sus manos, un producto 100% natural disfratala en sus diferentes
presentaciones”. Ofrecida por PRACTICEBOLLA EAT, ubicada en el municipio de
Bolivar Santander, visitenos para tener el gusto de atenderlo, sus propietarias lo
esperan.
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Anexo F. Plegables afiches o carteles

commnn | mc mocames m oo
memoeny
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Calorizs %
[ — N
AT Proeigs 1.30%
Floa 2.10%
Blatha 1mexg
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s | POEEO 160mg
HisTg 03mg
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211



Anexo G. Especificaciones técnicas de la maquinaria

LIOFILIZADOR
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PULVERIZADOR PEQUENO

Capacidad (Kg./Hora)  8-12 15-20 20-25 55— 60
Motor (HP) 2.0 3.0 5.0 10.0
Velocidad de Moler

(RPM) 6000 6000 6000 4500

Peso neto / bruto (kgs.) 150/250  |175/275  250/400 300 /550
Dimensiones (m) (1)8 x 0.4 xég x 0.5 xig x 0.6 xig x 0.7 x
Volumen del embarque 0.36 0.45 0.86 1.47

m3) . . . .

Accesorios Estandar: Motor, Arrancador, bandas en ‘V’ y un juego de repuestos
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CUARTO FRIO

e

El materiales aislantes de poliuretano ecoldégico son los mas avanzados para la
construccion de camaras frigorificas. Esto se traduce en una reduccién perceptible
de los costos de operacion, debido a los altos valores aislantes de los paneles que
permiten una reduccién considerada de energia. los paneles poseen excelente
rigidez estructural, estabilidad dimensional y una densidad uniforme.

Unidades incorporadas o a control remoto para ajustarse a sus necesidades. Se
acoplan a cualquier requisito de conservacion en frio. Solucionan la diversidad de
exigencias de acuerdo a sus necesidades particulares: bodegas de almacenaje,
restaurantes, hoteles, hospitales, supermercados, escuelas, fabricas, fincas, etc.
Nuestro deseo es proporcionar un equipo a la medida y segun sus requerimientos.
Contamos con personal altamente calificado y con experiencia en disefio, ventas e
ingenieria, siempre a su disposicion para asistirle en el disefio de su proyecto.

CUBIERTA: Los paneles seran forrados en amabas caras (exterior e interior) con
lamina de acero galvanizado calibre 24.

PUERTAS: En acero inoxidable, con herrajes especiales para trabajo pesado, con
dispositivos para abrir desde el interior. Con sistema de corredera o segun su
necesidad.

AISLAMIENTO: Los paneles de las camaras seran aislados con poliuretano
inyectado de densidad 35 kg/mt cubico.

ENSAMBLE: Se pueden instalar modularmente, de facil desarme y transporte
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Anexo H. Norma ISSO 22000:2005

ISSO 22000: 2005

Seguridad Alimentaria

1. Buenas Practicas De Manufactura— B.P.M.

INALCEC realiza consultoria para la evaluacion e implementacion de Buenas
Practicas de Manufactura (B.P.M.) segun Decreto 3075 de 1997 y de acuerdo con
el informe 32 de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Es exigido para
empresas de los sectores de alimentos, cosméticos e industria farmacéutica,
Principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriguen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos
inherentes durante las diferentes etapas de la cadena de produccion.

La implementacion de BPM pretende:

Garantizar que los productos se fabriguen en condiciones sanitarias
adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes durante las diferentes etapas de
la cadena de produccion.

Facilitar el control del cumplimiento de los requisitos legales aplicables a cada
organizacion.

Adecuar la organizacion frente a las disposiciones definidas en el decreto
3075 / 97 y en el informe 32 de la OMS en funcion de obtener el concepto
favorable por parte de INVIMA.

2. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad — HACCP

Consultoria para la implementacion de sistemas de analisis de peligros y puntos
criticos de control — HACCP - con el propésito de lograr la inocuidad de los
alimentos. El sistema contempla la determinacion y control de los riesgos
microbioldgicos, quimicos vy fisicos, relacionados con la industria procesadora de
alimentos.

Iniciales que en inglés significan “Hazard Analysis Critical Control Point” y en
espariol se traduce “Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico”.

Al disenar un Sistema de Aseguramiento de la Calidad Sanitaria o de Inocuidad,
se pretende hacer un analisis de peligros en cada una de las etapas del proceso,
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con el fin identificar los Puntos Criticos de Control (PCC); establecer los limites
criticos y ejercer sobre estos un monitoreo permanente, de manera que permita
detectar cuando uno de ellos se ha salido de control; cuando esto sucede, el
sistema facilitara la aplicacion de acciones correctivas porque estaran previamente
definidas. Este sistema permitira garantizar la inocuidad de los productos
elaborados de manera permanente.
http://www.inalcec.com.co/servicios.php?ldSub=100&IdCat=81&detalle=1

3. 1S0O 22000

INALCEC brinda acompafiamiento para la implementacién de este sistema en
materia de seguridad que es aplicable a la cadena de abastecimientos de
alimentos. ISO 22000 se deriva de los sistemas de gestion relacionados HACCP e
ISO 9001:2000 que conducen a la certificacion - Sistema de Gestion en Seguridad
Alimentaria.

ISO 22000 establece los requisitos internacionales para seguridad en la cadena de
alimentos, desde el agricultor hasta llegar al consumidor. Por tanto, aplica a toda
la cadena de alimentos incluyendo transporte, restaurantes, productores,
fabricantes de utensilios y equipos, agentes quimicos de sanidad, comidas, sector
agricola, etc. Su intencién de ISO 22000 es armonizar las variantes de control
alimentario.

Sus principales objetivos son:

Cumplir voluntariamente con la seguridad alimentaria

Proveer especificaciones que pueden ser verificables y validadas, logrando la
certificacion

Alinear otros sistemas de gestion para su integracion: 1ISO 9001 e ISO 14001

La orientacion de INALCEC en este servicio esta enfocada a:

Planificar, implantar, operar, mantener y actualizar sistema de gestion
alimentario, enfocado a productos de intencionado uso y consumo con seguridad
(alimentaria)

Demostrar cumplimiento con estatutos, codigos y otros documentos legales
relacionados con seguridad de alimentos

Evaluar y verificar requisitos del cliente/consumidor y demostrar conformidad
con acuerdos relacionados con seguridad de alimentos

Comunicar efectivamente aspectos relacionados con seguridad de alimentos
en la cadena alimentaria

Asegurar que la organizaciéon cumpla con la politica en seguridad alimentaria

Demostrar conformidad a partes interesadas

Llevar a la organizacién a la certificacion, con dicho sistema de gestion
alimentaria 1ISO 22000:2005.
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Es el sistema de gestion en materia de seguridad alimentaria - inocuidad aplicable
a la cadena de abastecimientos de alimentos. ISO 22000 se deriva de los sis
temas de gestion relacionados HACCP e ISO 9001:2000 | ISO 15161 conducentes
a certificacion - Sistema de Gestion en Seguridad Alimentaria.
ISO 22000 establece los requisitos internacionales para seguridad en la cadena de
alimentos, desde el agricultor hasta llegar al consumidor. Por tanto, aplica a toda
la cadena de alimentos incluyendo transporte, restaurantes, elaboradores,
fabricantes de utensilios y equipos, agentes quimicos de sanidad, comidas, sector
agricola, etc... inclusive alimentos para mascotas. La intencion de ISO 22000 es
armonizar las variantes de control alimentario.
ISO 22000 (similar a ISO 9001 con Referencia a ISO 15161) tiene como objetivos:

Conformar con los principios CODEX HACCP MS,

Al igual a protocolos de gestion como lo son ISO 9001 e ISO 14001, I1ISO
22000 es un esquema para armonizar la seguridad alimentaria,

Provee especificaciones que pueden ser verificables y validadas asi
propiciando certificacion o auto declaracion, y

Propicia alineamiento con otros sistemas de gestién para su fusibn como
ISO 9001 e ISO 14001
Documentos otros de referencia en la familia ISO 22000:2005:

ISO/TS 22003 -Especificacién técnica... requisitos para organismos de
certificacion ISO 22000

ISO/TS 22004 - especificacion técnica; documento de orientacion y guia
para ISO 22000

ISO/TS 22005 - Requisitos para trazabilidad en la cadena alimentaria -
Principios generales y guias para disefio y desarrollo de sistema
ISO 22000 e ISO/TS 22004 son resultantes del Comité de Trabajo (WG) 8, en
materia de sistema de gestion para seguridad de alimentos / alimentaria, y parte
integral del Comité Técnico ISO/TC 34. ISO 22000 ademas de la participacion de
delegados de los paises miembros del Organismo Internacional de Certificacion
ISO patrticipa la Comisién "Codex Alimentarius”, Confederacion de las Industrias
de Alimentos y bebidas de la Union Europea ("CIAA"), Initciativa Seguridad de
Alimentos, Foro Internacional de Acreditacion (IAF), Organizaciéon Mundial de
Seguridad de Alimentos ("WFSQO").
ISO 22000:2005 especifica los requisitos para organizaciones

Planificar, implantar, operar, mantener y actualizar sistema de gestion
alimentario enfocado a productos de intencionado uso y consumo con seguridad
(alimentaria),

Asisten en demostrar cumplimiento con estatutos, cédigos y actas legales
relacionadas a seguridad de alimentos,

Evaluar y verificar requisitos del cliente / consumidor y demostrar
conformidad con acuerdos relacionados a seguridad de alimentos,

Comunicar efectivamente aspectos relacionados a seguridad de alimentos
en la cadena alimentaria,

Asegurar que la organizacion cumpla con la politica en seguridad
alimentaria,
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Demostrar conformidad a partes interesadas, y

Obtener certificacion bajo dicho sistema de gestion alimentaria 1SO
22000:2005 o declarar cumplimiento.
Para organismos alineados a ISO / TS 22003 click en contacto o en su buscador
escribir organismo internacional de certificacion ISO 22000
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Anexo |. Decreto 3075

Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y
Se dictan otras disposiciones.
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA
En ejercicio de sus atribuciones constitucionales y legales y
en especial las que le confiere el numeral 11 del articulo 189
de la Constitucion Politica y la Ley 09 de 1979

Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979y
se dictan otras disposiciones.
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA
En ejercicio de sus atribuciones constitucionales y legales y
en especial las que le confiere el numeral 11 del articulo 189
de la Constitucion Politica y la Ley 09 de 1979
DECRETA:

Capitulo 1 DISPOSICIONES Generales
ARTICULO 1o0. AMBITO DE APLICACION. La salud es un bien de interés
publico. En consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto
son de orden publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores
de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran:
a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.
b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el
territorio nacional.
c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.
d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,
sobre los alimentos y materias primas para alimentos.
ARTICULO 20. DEFINICIONES. Para efectos del presente Decreto se establecen
las siguientes definiciones:
ACTIVIDAD ACUOSA ( Aw): es la cantidad de agua disponible en un alimento
necesaria para el crecimiento y proliferacién de microorganismos.
ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta
al organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de
los procesos biolégicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no
alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que
se conocen con el nombre genérico de especia
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ALIMENTO ADULTERADO: El alimento adulterado es aquel:

a. Al cual se le hayan sustituido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias.

b. Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas.

c. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones
originales vy,

d. Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenta sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADO: Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o
bioldgicos.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las
normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.
ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA: Alimento que, en razén
a sus caracteristicas de composicion especialmente en sus contenidos de
nutrientes, Aw actividad acuosa y Ph, favorece el crecimiento microbiano y por
consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso, manipulacién, conservacion,
transporte, distribucion y comercializacion, puede ocasionar trastornos a la salud
del consumidor.

ALIMENTO FALSIFICADO: Alimento falsificado es aquel que:

a. Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le
corresponde;

b. Su envase, rétulo o etigueta contenga disefio o declaracion ambigua, fala o
que pueda inducir o producir engafio o confusion respecto de su composicién
intrinseca y uso. Y,

c. No proceda de sus verdaderos fabricantes o que tenga la apariencia y
caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada,
y que se denomine como éste, sin serlo.

ALIMENTO PERECEDERO: EI alimento que, en razdn de su composicion,
caracteristicas fisico-quimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracién de
diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige
condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y
expendio.

AMBIENTE: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma
parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la
preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE: Por autoridad competente se
entendera al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA
y a las Direcciones Territoriales de Salud, que, de acuerdo con la Ley, ejercen
funciones de inspeccidn, vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencion
y seguimiento para garantizar el cumplimiento a lo dispuesto en el presente
decreto.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion,
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envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

BIOTECNOLOGIA DE TERCERA GENERACION: Es la rama de la ciencia
basada en la manipulacion de la informacion genética de las células para la
obtencion de alimentos.

CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA: Es el documento que expide la
autoridad sanitaria competente para los alimentos o materias primas importadas o
de exportacion, en el cual se hace constar su aptitud para el consumo humanao.
DESINFECCION - DESCONTAMINACION: Es el tratamiento fisico-quimico o
biolégico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin
de destruir las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y reducir substancialmente el nimero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos
dedicados a la fabricacion, procesamiento, preparacion, almacenamiento,
transporte, y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los
alimentos.

EMBARQUE: Es la cantidad de materia prima o alimento que se transporta en
cada vehiculo en los diferentes medios de transporte, sea que, como tal,
constituya un lote o cargamento o forme parte de otro.

EQUIPO: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y
demas accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte, y expendio de
alimentos y sus materias primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS: Es el establecimiento destinado a la venta de
alimentos para consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cual se realice una o
varias operaciones tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son el conjunto de medidas preventivas
necesarias para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en
cualquier etapa de su manejo.

INFESTACION: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar
o deteriorar los alimentos y/o materias primas.

INGREDIENTES PRIMARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno de los cuales, el
producto deja de ser tal para convertirse en otro.

INGREDIENTES SEGUNDARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento
0 materia prima para alimentos, que, de ser sustituidos, pueden determinar el
cambio de las caracteristicas del producto, aunque este continte siendo el mismo.
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LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u
otras materias extrafias o indeseables.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente
y, aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.
MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,
empleadas por la industria de alimentos para su utilizacion directa,
fraccionamiento o conversion en alimentos para consumo humano.

INSUMO: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.
PROCESO TECNOLOGICO: Es la secuencia de etapas u operaciones que se
aplican a las materias primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta
definicién incluye la operacion de envasado y embalaje del producto terminado.
REGISTRO SANITARIO: Es el documento expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para
fabricar, envasar; e Importar un alimento con destino al consumo humanao.
RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO DE CONSUMO DE ALIMENTOS: Es
todo establecimiento destinado a la preparacion, consumo y expendio de
alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA: Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporte, almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, gases,
vapores, radiaciones o causar explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u
otra afeccion que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafios
materiales o deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS: Es el conjunto de actividades que permite la recoleccién de
informacion permanente y continua; tabulacion de esta misma, su analisis e
interpretacion; la toma de medidas conducentes a prevenir y controlar las
enfermedades transmitidas por alimentos y los factores de riesgo relacionados con
las mismas, ademas de la divulgacion y evaluacion del sistema.

ARTICULO 30. ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Para
efectos del presente decreto se consideran alimentos de mayor riesgo en salud
publica los siguientes:

- Carne, productos carnicos y sus preparados.

- Leche y derivados lacteos.

- Productos de la pescay sus derivados.

- Productos preparados a base de huevo.

- Alimentos de baja acidez empacados en envases sellados herméticamente. (Ph
> 4.5)

- Alimentos o Comidas preparados de origen animal listos para el consumo.

- Agua envasada.

- Alimentos infantiles.

PARAGRAFO 1lo. Se consideran alimentos de menor riesgo en salud publica
aguellos grupos de alimentos no contemplados en el presente articulo.
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PARAGRAFO 2o0. El Ministerio de Salud de acuerdo con estudios técnicos, perfil
epidemiolégico y sus funciones de vigilancia y control, podra modificar el listado de
los alimentos de mayor riesgo en salud publica.

ARTICULO 40. MATADEROS. Los mataderos se consideraran como fabricas de
alimentos y su funcionamiento obedeceré a lo dispuesto en el Titulo V de la Ley 09
de 1979 y sus decretos reglamentarios, Decreto 2278 de 1982, Decreto 1036 de
1991 y los demas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen.

ARTICULO 50. LECHE. La produccion, procesamiento, almacenamiento,
transporte, envase, rotulacion, expendio y demas aspectos relacionados con la
leche se regiran por la ley 09/79 y los Decretos reglamentarios 2437 de 1983,
2473 de 1987 y los demas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

ARTICULO 60. OBLIGATORIEDAD DE DAR AVISO A LA AUTORIDAD
SANITARIA. Las personas naturales o juridicas responsables de las actividades
reglamentadas en el presente Decreto deberan informar a la autoridad sanitaria
competente la existencia y funcionamiento del establecimiento, cualquier cambio
de propiedad, razén social, ubicacion o cierre temporal o definitivo del mismo para
efectos de la vigilancia y control sanitarios.

CAPITULO Il. CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE
Alimentos

ARTICULO 70. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Las actividades de
fabricacion , procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos se cefiirdn a los principios de las Buenas Préacticas
de Manufactura estipuladas en el titulo Il del presente decreto.

Capitulo I. EDIFICACION E INSTALACIONES

ARTICULO 8o0. Los establecimientos destinados a la fabricacion, el
procesamiento, envase, almacenamiento y expendio de alimentos deberan cumplir
las condiciones generales que se establecen a continuacion:

LOCALIZACION Y ACCESOS.

a. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

b. Su funcionamiento no debera poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

c. Sus accesos Yy alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de
basuras y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales
que faciliten el mantenimiento sanitario e impidan la generacién de polvo, el
estancamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de contaminacion para el
alimento.

DISENO Y CONSTRUCCION.

d. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los
ambientes de produccién, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros
contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

e. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica y / o funcional de
aquellas areas donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser
contaminadas por otras operaciones o medios de contaminacion presentes en las
areas adyacentes.
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f. Los diversos locales o ambientes de la edificacion deben tener el tamafio
adecuado para la instalacién, operacién y mantenimiento de los equipos, asi como
para la circulacion del personal y el traslado de materiales o productos. Estos
ambientes deben estar ubicados segun la secuencia l6gica del proceso , desde la
recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser
requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura,
humedad u otras necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de
produccion y/o para la conservacion del alimento.

g. La edificacidon y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccién y desinfestaciéon segun lo
establecido en el plan de saneamiento del establecimiento.

h. El tamafio de los almacenes o depdsitos debe estar en proporcion a los
volimenes de insumos y de productos terminados manejados por el
establecimiento, disponiendo ademas de espacios libres para la circulacién del
personal, el traslado de nateriales o productos y para realizar la limpieza y el
mantenimiento de las areas respectivas.

i. Sus areas deberan estar separadas de cualquier tipo de vivienda y no podran
ser utilizadas como dormitorio.

j. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto del
presente decreto.

ABASTECIMIENTO DE AGUA.

k. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas
vigentes establecidas por la reglamentacién correspondiente del Ministerio de
Salud.

|. Deben disponer de agua potable a la temperatura y presion requeridas en el
correspondiente proceso, para efectuar una limpieza y desinfeccién efectiva.

ll. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no ocasione
riesgos de contaminacion del alimento; como en los casos de generacion de vapor
indirecto, lucha contra incendios, o refrigeracion indirecta. En estos casos, el agua
no potable debe distribuirse por un sistema de tuberias completamente separados
e identificados por colores, sin que existan conexiones cruzadas ni sifonaje de
retroceso con las tuberias de agua potable.

m. Deben disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente, para
atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccion.
La construccién y el mantenimiento de dicho tanque se realizard conforme a lo
estipulado en las normas sanitarias vigentes.

DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS.

n. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el
tratamiento y la disposicibn de aguas residuales, aprobadas por la autoridad
competente.

0. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de
manera que impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial
contacto con éste.

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

224



p. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de
produccion y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores,
el refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra forma al
deterioro ambiental.

g. El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones
apropiadas para la recoleccion y almacenamiento de los residuos sodlidos,
conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes. Cuando se generen
residuos organicos de facil descomposicion se debe disponer de cuartos
refrigerados para el manejo previo a su disposicion final.

INSTALACIONES SANITARIAS

r. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vestideros, independientes para hombres y mujeres,
separados de la areas de elaboracion y suficientemente dotados para facilitar la
higiene del personal.

s. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos
requeridos para la higiene personal, tales como: papel higiénico, dispensador de
jabon, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las
manos y papeleras.

t. Se deben instalar lavamanos en las areas de elaboracién o proximos a éstas
para la higiene del personal que participe en la manipulacién de los alimentos y
para facilitar la supervision de éstas practicas.

u. Los grifos, en lo posible , no deben requerir accionamiento manual. En las
proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al
personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores
de produccion.

v. Cuando lo requieran, deben disponer en la éareas de elaboracion de
instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios
de trabajo. Estas instalaciones deben construirse con materiales resistentes al uso
y a la corrosion, de facil limpieza y provistas con suficiente agua fria y caliente, a
temperatura no inferior a 800.C.

ARTICULO 90. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE
ELABORACION. Las areas de elaboraciéon deben cumplir ademas los siguientes
requisitos de disefio y construccion:

PISOS Y DRENAJES

a. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccién y mantenimiento sanitario.

b. El piso de las areas humedas de elaboracion debe tener una pendiente minima
de 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 de area
servida; mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los
almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de al
menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos de las cavas de
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refrigeracion deben tener pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en
Su parte exterior.

c. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas
residuales, debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una
salida rapida y efectiva de los volumenes maximos generados por la industria. Los
drenajes de piso deben tener la debida proteccion con rejillas y, si se requieren
trampas adecuadas para grasas y solidos, estardn disefiadas de forma que
permitan su limpieza.

PAREDES

d. En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales
resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion.
Ademas, segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben
poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con material ceramico o
similar o con pinturas plésticas de colores claros que reunan los requisitos antes
indicados.

e. Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos y entre las paredes y los
techos, deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la
acumulacioén de suciedad y facilitar la limpieza.

TECHOS

f. Los techos deben estar disefiados y construidos de nmanera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacion de mohos y hongos, el
desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento.

g. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a
menos que se construyan con materiales impermeables , resistentes, de facil
limpieza y con accesibilidad a la camara superior para realizar la limpieza y
desinfestacion.

VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

h. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben estar construidas para
evitar la acumulacién de polvo, suciedades y facilitar la limpieza ; aquellas que se
comuniguen con el ambiente exterior, deben estar provistas con malla anti-insecto
de facil limpieza y buena conservacion.

PUERTAS

i. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y
de suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico
y ajuste hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y los pisos no deben
ser mayores de 1 cm.

j- No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio ,
todas las puertas de las areas de elaboracion deben ser autocerrables en lo
posible, para mantener las condiciones atmosféricas diferenciables deseadas.
ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS
(RAMPAS , PLATAFORMAYS)

k. Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion al
alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza de la planta.
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|. Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea
requerido, estar disefiadas y con un acabado para prevenir la acumulacién de
suciedad, minimizar la condensacion, el desarrollo de mohos y el descamado
superficial.

Il. Las instalaciones eléctricas, mecénicas y de prevencion de incendios deben
estar disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacion de
suciedades y el albergue de plagas.

ILUMINACION

m. Los establecimientos objeto del presente decreto tendran una adecuada y
suficiente iluminacion natural y/o artificial, la cual se obtendr4 por medio de
ventanas, claraboyas, y lamparas convenientemente distribuidas.

n. La iluminacién debe ser de la calidad e intensidad requeridas para la ejecucion
higiénica y efectiva de todas las actividades. La intensidad no debe ser inferior a:
540 lux ( 59 bujia - pie) en todos los puntos de inspeccion;

220 lux ( 20 bujia - pie ) en locales de elaboracion; y

110 lux ( 10 bujia - pie ) en otras areas del establecimiento

0. Las ldmparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de elaboracién y
envasado de los alimentos expuestos al ambiente, deben ser del tipo de seguridad
y estar protegidas para evitar la contaminacion en caso de ruptura y en general,
contar con una iluminacién uniforme que no altere los colores naturales.
VENTILACION

p. Las areas de elaboracién poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta,
los cuales no deberan crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de
estas o0 a la incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para
prevenir la condensacion del vapor, polvo, facilitar la remocion del calor. Las
aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con mallas de material no
corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

g. Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores y aire acondicionado, el aire
debe ser filtrado y mantener una presion positiva en las areas de produccion en
donde el alimento esté expuesto, para asegurar el flujo de aire hacia el exterior.
Los sistemas de ventilacion deben limpiarse periddicamente para prevenir la
acumulacién de polvo.

Capitulo Il. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ARTICULO 10. CONDICIONES GENERALES. Los equipos y utensilios utilizados
en el procesamiento, fabricacion, preparacion, de alimentos dependen del tipo del
alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima
capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados,
construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del
alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan
desempefiar adecuadamente el uso previsto.

ARTICULO 11. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos y utensilios utilizados
deben cumpilir con las siguientes condiciones especificas:

a. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la
utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.
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b. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser inertes bajo las
condiciones de uso previstas, de manera que no exista interaccion entre éstas o
de estas con el alimento, a menos que este o los elementos contaminantes migren
al producto, dentro de los limites permitidos en la respectiva legislacion. De esta
forma, no se permite el uso de materiales contaminantes como: plomo, cadmio,
zinc, antimonio, hierro, u otros que resulten de riesgo para la salud.

c. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un
acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o
microorganismos que afectan la calidad sanitaria del producto. Podran emplearse
otras superficies cuando exista una justificacion tecnolégica especifica.

d. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente
accesibles o desmontables para la limpieza e inspeccion.

e. Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben
poseer una curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con
facilidad.

f. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben
poseer piezas 0 accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u
otras conexiones peligrosas.

g. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento.

h. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera que
se evite el contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

i. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de
manera que faciliten su limpieza y eviten la acumulacion de suciedades,
microorganismos, plagas u otros agentes contaminantes del alimento.

J. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener
superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y lavables.

k. Los contenedores o recipientes usados para materiales no comestibles y
desechos, deben ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos
de metal u otro material impermeable, de facil limpieza y de ser requerido
provistos de tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse para contener
productos comestibles.

|. Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de
materiales resistentes, inertes, no porosas, impermeables y facilmente
desmontables para su limpieza. Las tuberias fijas se limpiardn y desinfectaran
mediante la recirculacion de las sustancias previstas para este fin.

ARTICULO 12. CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO. Los
equipos y utensilios requerirdn de las siguientes condiciones de instalacion vy
funcionamiento:

a. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia l6gica del
proceso tecnolégico, desde la recepcion de las materias primas y demas
ingredientes, hasta el envasado y embalaje del producto terminado.
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b. La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros
elementos de la edificacion, debe ser tal que les permita funcionar adecuadamente
y facilite el acceso para la inspeccion, limpieza y mantenimiento.

c. Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del
alimento, deben estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la
medicion y registro de las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer
dispositivos para captar muestras del alimento.

d. Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las
lineas de elaboracién, salvo en los casos tecnolégicamente justificados y en donde
no exista peligro de contaminacién del alimento.

e. Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podran ser lubricados con
sustancias permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la
contaminacion del alimento.

Capitulo Ill. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ARTICULO 13. ESTADO DE SALUD.

a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un
reconocimiento médico antes de desempefar esta funcién. Asi mismo, debera
efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del
trabajo motivada por una infeccibn que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacién de los alimentos que se manipulen. La direccion de la
empresa tomara las medidas correspondientes para que al personal manipulador
de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al
ano.

b. La direccion de la empresa tomard las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente a ninguna persona que
se sepa 0 sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse
por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad semejante, 0 que
presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea. Todo
manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debera
comunicarlo a la direccion de la empresa.

ARTICULO 14. EDUCACION Y CAPACITACION.

a. Todas las personas que han de realizar actividades de manipulacién de
alimentos deben tener formacion en materia de educacion sanitaria,
especialmente en cuanto a practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos.
Igualmente deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les
asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar
la contaminacion de los alimentos.

b. Las empresas deberan tener un plan de capacitacion continuo y permanente
para el personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y
luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de
actualizacién. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y
podra ser efectuada por ésta , por personas naturales o juridicas contratadas y por
las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se realice a través de
personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deberan contar con
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la autorizacion de la autoridad sanitaria competente. Para este efecto se tendran
en cuenta el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas, asi
como la idoneidad del personal docente.

c. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y
control, verificara el cumplimiento del plan de capacitacién para los manipuladores
de alimentos que realiza la empresa.

d. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se han de colocar en
sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su
observancia durante la manipulacion de alimentos.

e. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos criticos que estan bajo su responsabilidad y la importancia de
su vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites criticos y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

ARTICULO 15. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. Toda
persona mientras trabaja directamente en la manipulacibn o elaboracion de
alimentos, debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a
continuacion se establecen:

a. Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y aplicar buenas préacticas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y
de las superficies de contacto con éste.

b. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y /o
broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento;
sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal , este
debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminaciéon
del alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd responsable de una
dotacion de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal
manipulador, con el propdsito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera
consistente con el tipo de trabajo que desarrolla

c. Lavarse las manos con agua Yy jabon, antes de comenzar su trabajo, cada vez
gue salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u
objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Sera
obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con
la etapa del proceso asi lo justifiquen.

d. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo. Se debe usar protector de boca y en caso de llevar barba, bigote o
patillas anchas se debe usar cubiertas para estas.

e. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

f. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon bajo.

g. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos
sin proteccion. El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacion
realizada. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las
manos, segun lo indicado en el literal c.
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h. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso sera
obligatorio el uso de tapabocas mientras se manipula el alimento.

i. No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la
cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

j. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las areas de produccidon o en cualquier otra zona
donde exista riesgo de contaminacién del alimento.

k. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
debera ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

I. Las personas que actuen en calidad de visitantes a las &reas de fabricacion
deberan cumplir con las medidas de proteccién y sanitarias estipuladas en el
presente Capitulo.

Capitulo IV. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

ARTICULO 16. CONDICIONES GENERALES. Todas las materias primas y
demas insumos para la fabricacion asi como las actividades de fabricacion,
preparacion y procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los
requisitos descritos en este capitulo, para garantizar la inocuidad y salubridad del
alimento.

ARTICULO 17. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. Las materias primas e insumos
para alimentos cumplirdn con los siguientes requisitos:

a. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracion y dafos fisicos.

b. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados, previo al uso,
clasificados y sometidos a andlisis de laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al efecto.

c. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y a la descontaminacion previa a su incorporacion en
las etapas sucesivas del proceso.

d. Las materias primas conservadas por congelacibn que requieren ser
descongeladas previo al uso, deben descongelarse a una velocidad controlada
para evitar el desarrollo de microorganismos; no podran ser recongeladas,
ademas, se manipularan de manera que se minimice la contaminacién proveniente
de otras fuentes.

e. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar
a las etapas de proceso, deberan almacenarse en sitios adecuados que eviten su
contaminacion y alteracion.

f. Los depdsitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes , salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria
competente no se presenten peligros de contaminacion para los alimentos.

g. Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas
de las que se destinan a elaboracién o envasado del producto final. La autoridad
sanitaria competente podra eximir del cumplimiento de este requisito a los
establecimientos en los cuales no exista peligro de contaminacién para los
alimentos.
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ARTICULO 18. ENVASES. Los envases Yy recipientes utilizados para manipular
las materias primas o los productos terminados deberan reunir los siguientes
requisitos:

a. Estar fabricados con materiales apropiados para estar en contacto con el
alimento y cumplir con las reglamentaciones del Ministerio de Salud.

b. El material del envase debera ser adecuado y conferir una proteccion apropiada
contra la contaminacion

c. No deben haber sido utilizados previamente para alg un fin diferente que pudiese
ocasionar la contaminacion del alimento a contener.

d. Deben ser inspeccionados antes del uso para asegurarse que estén en buen
estado, limpios y/o desinfectados. Cuando son lavados, los mismos se escurriran
bien antes de ser usados.

e. Se deben mantener en condiciones de sanidad y limpieza cuando no estén
siendo utilizados en la fabricacion.

ARTICULO 19. OPERACIONES DE FABRICACION. Las operaciones de
fabricacion deberan cumplir con los siguientes requisitos:

a: Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de
envasado y almacenamiento, deberan realizarse en O&ptimas condiciones
sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para reducir
el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminacion del
alimento. Para cumplir con este requisito, se deberan controlar los factores fisicos,
tales como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), Ph, presion y
velocidad de flujo y, ademas, vigilar las operaciones de fabricacion, tales como:
congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracién, para
asegurar que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y otros
factores no contribuyan a la descomposicién o contaminacion del alimento.

b. Se deben establecer todos los procedimientos de control, fisicos, quimicos,
microbiolégicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion,
con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento,
incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto de calidad del
alimento, materiales de empaque o del producto terminado.

c. Los alimentos que por su naturaleza permiten un répido crecimiento de
microorganismos indeseables, particularmente los de mayor riesgo en salud
publica deben mantenerse en condiciones que se evite su proliferacion. Para el
cumplimiento de este requisito deberan adoptarse medidas efectivas como:

- Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 40. C
(390.F)

- Mantener el alimento en estado congelado

- Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 600. C ( 1400.F)

- Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesoéfilos de los
alimentos &cidos o acidificados, cuando éstos se van a mantener en recipientes
sellados herméticamente a temperatura ambiente.

d. Los métodos de esterilizacion, irradiacion, pasteurizacion, congelacion,
refrigeracion, control de Ph, y de actividad acuosa (Aw), que se utilizan para
destruir o evitar el crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser
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suficientes bajo las condiciones de fabricacion, procesamiento, manipulacion,
distribucion y comercializacién, para evitar la alteracion y deterioro de los
alimentos.

e. Las operaciones de fabricacion deben realizarse secuencial y continuamente,
con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento
de microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o a la contaminacién
del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del proceso y la
subsiguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles de rapido crecimiento microbiano y particularmente los de mayor
riesgo en salud publica, durante el tiempo de espera, deberan emplearse
temperaturas altas (> 600.) o0 bajas (< 40.C) segun sea el caso.

f. Los procedimientos mecénicos de manufactura tales como lavar, pelar, cortar,
clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar etc, se realizaran de manera que
protejan los alimentos contra la contaminacion.

g. Cuando en los procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto
con los alimentos , el mismo debe ser fabricado con agua potable y manipulado en
condiciones de higiene.

h. Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de Ila
contaminaciéon por metales u otros materiales extrafios, instalando mallas,
trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

i. Las areas y equipos usados para la fabricacion de alimentos para consumo
humano no deben ser utilizados para la elaboracién de alimentos o productos para
consumo animal o destinados a otros fines.

j. No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracion debido al
riesgo de ruptura y contaminacion del alimento.

k. Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacion, que tengan
incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran someterse a
procesos de reempaque, reelaboracion, correccion o reesterilizacion bajo ninguna
justificacion.

ARTICULO 20. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el
propésito de prevenir la contaminacién cruzada, se deberan cumplir los siguientes
requisitos:

a. Durante las operaciones de fabricacion , procesamiento, envasado Yy
almacenamiento se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de los
alimentos por contacto directo o indirecto con materias primas que se encuentren
en las fases iniciales del proceso.

b. Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminar el producto final no deberan entrar en contacto con
ningun producto final ,mientras no se cambien de indumentaria y adopten las
debidas precauciones higiénicas y medidas de proteccion.

c. Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas operaciones del
proceso de fabricacion, el personal debera lavarse las manos entre una y otra
manipulacion de alimentos.
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d. Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con materias primas o
con material contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes
de ser nue vamente utilizado.

ARTICULO 21. OPERACIONES DE ENVASADO. Las operaciones de envasado
de los alimentos deberan cumplir con los siguientes requisitos:

a. El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la contaminacion del
alimento.

b. Identificacion de lotes. Cada recipiente deberd estar marcado en clave o en
lenguaje claro, para identificar la fabrica productora y el lote. Se entiende por lote
una cantidad definida de alimentos producida en condiciones esencialmente
idénticas.

c. Registros de elaboracion y produccion. De cada lote debera llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida util del
producto, pero, salvo en caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de
dos afios.

CAPITULO V. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

ARTICULO 22. CONTROL DE LA CALIDAD. Todas las operaciones de
fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento Yy distribucion de los
alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad apropiados. Los
procedimientos de control deben prevenir los defectos evitables y reducir los
defectos naturales o inevitables a niveles tales que no represente riesgo para la
salud. Estos controles variaran segun el tipo de alimento y las necesidades de la
empresa y deberan rechazar todo alimento que no sea apto para el consumo
humano.

ARTICULO 23. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben
contar con un sistema de control y aseguramiento de la calidad, el cual debe ser
esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de procesamiento del alimento,
desde la obtencidbn de materias primas e insumos, hasta la distribucion de
productos terminados.

ARTICULO 24. El sistema de control y aseguramiento de la calidad deberd, como
minimo, considerar los siguientes aspectos:

a. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y de
todas las materias primas con bs cuales son elaborados y deben incluir criterios
claros para su aceptacion y liberacion o retencion y rechazo.

b. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de
manuales e instrucciones , guias y regulaciones donde se describen los detalles
esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos para fabricar
productos. Estos documentos deben cubrir todos los factores que puedan afectar
la calidad, manejo de los alimentos, del equipo de procesamiento, el control de
calidad, almacenamiento y distribucion, métodos y procedimientos de laboratorio.
c. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deberan ser reconocidos oficialmente o normalizados con el
fin de garantizar o asegurar que los resultados sean confiables.

234



d. El control y el aseguramiento de la calidad no se limita a las operaciones de
laboratorio sino que debe estar presente en todas las decisiones vinculadas con la
calidad del producto.

ARTICULO 25. Se recomienda aplicar el Sistema de Aseguramiento de la calidad
sanitaria o inocuidad mediante el analisis de peligros y control de puntos criticos o
de otro sistema que garantice resultados similares, el cual debera ser sustentado y
estar disponible para su consulta por la autoridad sanitaria competente.
PARAGRAFO 1l1o. En caso de adoptarse el Sistema de Aseguramiento de la
calidad sanitaria o inocuidad mediante el analisis de peligros y control de puntos
criticos, la empresa debera implantarlo y aplicarlo de acuerdo con los principios
generales del mismo.

PARAGRAFO 2o0. El Ministerio de Salud, de acuerdo con el riesgo de los
alimentos en salud publica, desarrollo tecnoldgico de la Industria de Alimentos,
requerimientos de comercio Internacional, o a las necesidades de vigilancia y
control, reglamentara la obligatoriedad de la aplicacién del sistema de andlisis de
peligros y control de puntos criticos para la industria de alimentos en Colombia.
ARTICULO 26. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o
envasen alimentos de mayor riesgo en salud publica deberan tener acceso a un
laboratorio de pruebas y ensayos, el cual puede ser propio o externo.
PARAGRAFO 1lo. Corresponde al INVIMA acreditar los laboratorios externos de
pruebas y ensayos de alimentos. Para ello podra avalar la acreditacion de estos
laboratorios otorgada conforme al Decreto 2269 de 1993 por el cual se crea el
Sistema Nacional de Normalizacion, Certificacion y Metrologia.

PARAGRAFO 20. El Ministerio de Salud establecera las condiciones y requisitos
especificos que deben satisfacer los laboratorios de pruebas y ensayos de
alimentos para el cumplimiento del presente articulo.

PARAGRAFO 3o. El Ministerio de Salud de acuerdo con estudios epidemiolégicos
o por necesidades de vigilancia y control sanitarios, podrd hacer extensiva la
obligatoriedad de tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos a fabricas
gue procesen alimentos diferentes a los de mayor riesgo en salud publica.
ARTICULO 27. La fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen
alimentos de mayor riesgo en salud publica, deberan contar con los servicios de
tiempo completo de un profesional o de personal técnico idoneo en las areas de
produccion y/o control de calidad de alimentos

PARAGRAFO . El Ministerio de Salud de acuerdo con estudios epidemioldgicos o
por necesidades de vigilancia y control sanitarios, podra hacer extensiva la
obligatoriedad de contar con los servicios de personal profesional o técnico, a
fabricas que procesen alimentos diferentes a los de mayor riesgo en salud publica.
CAPITULO VI. SANEAMIENTO

ARTICULO 28. Todo establecimiento destinado a la fabricacion, procesamiento,
envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe ser responsabilidad directa de la direccidn de la Empresa.
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ARTICULO 29. El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposiciéon de la
autoridad sanitaria competente e incluira como minimo los siguientes programas:
a. Programa de Limpiezay desinfeccion:

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias
utilizadas asi como las concentraciones o formas de uso y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccion.

b. Programa de Desechos Sdlidos:

En cuanto a los desechos soélidos (basuras) debe contarse con las instalaciones,
elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de
recoleccion, conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte
y disposicion, lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y
salud ocupacional establecidas con el propésito de evitar la contaminacion de los
alimentos, areas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente.

c. Programa de Control de Plagas:

Las plagas entendidas como artrépodos y roedores deberan ser objeto de un
programa de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control
integral, esto apelando a la aplicacion armoénica de las diferentes medidas de
control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.
CAPITULO VII. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION

ARTICULO 30. Las operaciones y condiciones de almacenamiento, distribucion,
transporte y comercializacion de alimentos deben evitar:

a. La contaminacion y alteracion del alimento

b. La Proliferacién de microorganismos indeseables en el alimento; y

c. El deterioro o dafio del envase o embalaje

ARTICULO 31. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamiento
deberan cumplir con las siguientes condiciones:

a. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar la rotacibn de los productos. Es necesario que la empresa
periddicamente dé salida a productos y materiales inutiles, obsoletos o fuera de
especificaciones para facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar posibles
focos de contaminacion.

b. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se
realizard teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad vy
circulacion del aire que requiera cada alimento. Estas instalaciones se mantendran
limpias y en buenas condiciones higiénicas, ademas, se llevara a cabo un control
de temperatura y humedad que asegure la conservacion del producto.

c. El almacenamiento de los insumos y productos terminados se realizard de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan
afectar la higiene, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deberan
identificar claramente para conocer su procedencia, calidad y tiempo de vida.
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d. El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realizara
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con
respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre paletas o tarimas
elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la
inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. No se deben utilizar estibas
sucias o deterioradas.

e. En los sitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas,
envases y productos terminados no podran realizarse actividades diferentes a
estas.

f. El almacenamiento de los alimentos devueltos a la empresa por fecha de
vencimiento caducada debera realizarse en un area o depdsito exclusivo para tal
fin; este deposito debera identificarse claramente, se llevara un libro de registro en
el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto devuelto, las salidas
parciales y su destino final. Estos registros estaran a disposicion de la autoridad
sanitaria competente.

g. Los plaguicidas, detergentes , desinfectantes y otras sustancias peligrosas que
por necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse
adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo.
Estos productos deben almacenarse en éareas 0 estantes especialmente
destinados para este fin y su manipulacion soélo podra hacerla el personal idoneo,
evitando la contaminacion de otros productos.

ARTICULO 32. Los establecimientos dedicados al depédsito de alimentos
cumpliran con las condiciones estipuladas para el almacenamiento de alimentos,
sefialadas en el presente capitulo.

ARTICULO 33. TRANSPORTE. El transporte de alimentos debera cumplir con las
siguientes condiciones:

a. Se realizara en condiciones tales que excluyan la contaminacién y/o la
proliferacion de microorganismos y protejan contra la alteracion del alimento o los
dafos del envase.

b. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones
qgue aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o
congelacion hasta su destino final.

c. Los vehiculos que posean sistema de refrigeracion o congelacién, deben ser
sometidos a revision periddica, con el fin de que su funcionamiento garantice las
temperaturas requeridas para la buena conservacion de los alimentos y contaran
con indicadores y sistemas de registro de estas temperaturas.

d. La empresa esta en la obligacién de revisar los vehiculos antes de cargar los
alimentos, con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones
sanitarias.

e. Los vehiculos deben ser adecuados para el fin perseguido y fabricados con
materiales tales que permitan una limpieza facil y completa. Igualmente se
mantendran limpios y, en caso necesario se someterdn a procesos de
desinfeccion.
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f. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los vehiculos.
Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de material
adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacién
y que permanezcan en condiciones higiénicas.

g. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos vy
materias primas con sustancias peligrosas y otras que por su naturaleza
representen riesgo de contaminacion del alimento o la materia prima.

h. Los vehiculos transportadores de alimentos deberan llevar en su exterior en
forma claramente visible la leyenda:Transporte de Alimentos.

i. El transporte de alimentos o materias primas en cualquier medio terrestre, aéreo,
maritimo o fluvial dentro del territorio nacional no requiere de certificados,
permisos o documentos similares expedidos por parte de las autoridades
sanitarias.

ARTICULO 34. DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION. Durante las actividades
de distribucion y comercializacion de Alimentos y materias primas debera
garantizarse el mantenimiento de las condiciones sanitarias de estos. Toda
persona natural o juridica que se dedique a la distribucién o comercializacién de
alimentos y materias primas sera responsable solidario con los fabricantes en el
mantenimiento de las condiciones sanitarias de los mismos.

PARAGRAFO 1l1o. Los alimentos que requieran refrigeracion durante su
distribucién, deberan mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada
conservacion hasta el destino final.

PARAGRAFO 20. Cuando se trate de alimentos que requieren congelacion estos
deben conservarse a temperaturas tales que eviten su descongelacion.
ARTICULO 35. EXPENDIO DE ALIMENTOS. El expendio de alimentos debera
cumplir con las siguientes condiciones:

a. El expendio de los alimentos deberd realizarse en condiciones que garanticen la
conservacion y proteccion de los mismos.

b. Los establecimientos que se dediquen al expendio de los alimentos deberan
contar con los estantes adecuados para la exhibicion de los productos.

c. Deberan disponer de los equipos necesarios para la conservacion, como
neveras y congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran
condiciones especiales de refrigeracion y/ o congelacion.

d. El propietario o representante legal del establecimiento sera el responsable
solidario con el fabricante y distribuidor del mantenimiento de las condiciones
sanitarias de los productos alimenticios que se expendan en ese lugar.

e. Cuando en un expendio de alimentos se realicen actividades de
almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos, las &reas respectivas
deberan cumplir con las condiciones sefaladas para estos fines en el presente
Decreto.

CAPITULO VIII. RESTAURANTES Y ESTABLECIMIENTOS DE CONSUMO DE
ALIMENTOS
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ARTICULO 36. CONDICIONES GENERALES. Los restaurantes vy
establecimientos destinados a la preparacion y consumo de alimentos cumpliran
con las siguientes condiciones sanitarias generales:

a. Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.

b. No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios
gue puedan ser criaderos de insectos y roedores.

c. Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo, libres de
acumulacion de basuras, formacion de charcos o estancamientos de agua.

d. Deben estar disefiados y construidos para evitar la presencia de insectos y
roedores.

e. Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

f. Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el
establecimiento, debidamente dotados y separados del area de preparacion de los
alimentos.

g. Deberan tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas
servidas y excretas.

h. Contaran con servicios sanitarios para uso del publico, separados para hombres
y mujeres, salvo en aquellos establecimientos en donde por razones de
limitaciones del espacio fisico no lo permita caso en el cual podran emplearse los
servicios sanitarios de uso del personal que labora en el establecimiento y los
ubicados en centros comerciales.

ARTICULO 37. CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION
DE ALIMENTOS. El area de preparacion de los alimentos, cumplird con las
siguientes condiciones sanitarias especificas:

a. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

b. El piso de las areas humedas debe tener una pendiente minima de 2% vy al
menos un drenaje de 10cm de diametro por cada 40m2 de area servida; mientras
gue en las areas de baja humedad ambiental y en los depdsitos, la pendiente
minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de al menos un drenaje por
cada 90 m2 de area servida.

c. Las paredes deben ser de materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas hasta una altura
adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse
con material ceramico o similar o con pinturas plasticas de colores claros que
reinan los requisitos antes indicados.

d. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacién de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos, el desprendimiento superficial
y ademas se facilite la limpieza y el mantenimiento.

e. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del area de
preparacion de los alimentos y disponerse de manera que se elimine la generacion
de malos olores, el refugio y alimento para animales y plagas y que no contribuya
de otra forma al deterioro ambiental.
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f. Deben disponerse de recipientes, locales e instalaciones para la recoleccion y
almacenamiento de los residuos sélidos, conforme a lo estipulado en las normas
sanitarias vigentes.

g. Deberé disponerse de recipientes de material sanitario para el almacenamiento
de desperdicios organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se
preparan los alimentos y deberan ser removidos y lavados frecuentemente.

h. Se prohibe el acceso de animales domésticos y la presencia de personas
diferentes a los manipuladores de alimentos

i. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina o en las
areas de preparacion de los alimentos.

ARTICULO 38. EQUIPOS Y UTENSILIOS. Los equipos y utensilios empleados en
los restaurantes y establecimientos de consumo de alimentos, deben cumplir con
las condiciones establecidas en el capitulo Il del presente decreto.

ARTICULO 39. OPERACIONES DE PREPARACION Y SERVIDO DE LOS
ALIMENTOS. Las operaciones de preparacion y servido de los alimentos
cumpliran con los siguientes requisitos:

a. El recibo de insumos e ingredientes para la preparacion y servido de alimentos
se hara en lugar limpio y protegido de la contaminacion ambiental y se
almacenaran en recipientes adecuados.

b. Los alimentos o materias primas crudos tales como hortalizas, verduras, carnes,
y productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos
deberan ser lavados con agua potable corriente antes de su preparacion.

c. Las hortalizas y verduras que se consuman crudas deberdn someterse a
lavados y desinfeccion con sustancias autorizadas.

d. Los alimentos perecederos tales como leche y sus derivados, carne y
preparados, productos de la pesca deberan almacenarse en recipientes
separados, bajo condiciones de refrigeracion y/o congelacibn y no podran
almacenarse conjuntamente con productos preparados para evitar la
contaminacion.

e. El personal que esta directamente vinculado a la preparacion y/o servido de los
alimentos no debe manipular dinero simultdneamente.

f. Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas,
campanas plasticas, mallas metélicas o plasticas o cualquier sistema apropiado
gue los proteja del ambiente exterior.

g. El servido de los alimentos deberd hacerse con utensilios ( pinzas, cucharas,
etc) segun sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento
con las manos.

h. EL lavado de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabén o
detergente y cepillo, en especial las superficies donde se pican o fraccionan los
alimentos, las cuales deben estar en buen estado de conservacion e higiene; las
superficies para el picado deben ser de material sanitario, de preferencia plastico,
nylon, polietileno o teflén.

i. La limpieza y desinfeccion de los utensilios que tengan contacto con los
alimentos se hara en tal forma y on elementos o productos que no generen ni
dejen sustancias peligrosas durante su uso. Esta desinfeccion deberéa realizarse
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mediante la utilizacion de agua caliente, vapor de agua 0 sustancia quimicas
autorizadas para este efecto.

j. Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y
calidad suficientes para el lavado y desinfeccion, los utensilios que se utilicen
deberan ser desechables con el primer uso.

ARTICULO 40. RESPONSABILIDAD. El propietario, la administracion del
establecimiento y el personal que labore como manipulador de alimentos, seran
responsables de la higiene y la proteccion de los alimentos preparados y
expendidos al consumidor; y estaran obligados a cumplir y hacer cumplir las
practicas higiénicas y medidas de proteccién establecidas en el capitulo Il del
presente decreto.

PARAGRAFO 10. Los manipuladores de alimentos de los restaurantes y
establecimientos de consumo de alimentos deben recibir capacitacion sobre
manipulacion higiénica de alimentos, a través de cursos a cargo de la autoridad
local de salud, de la misma empresa o por personas naturales o juridicas
debidamente autorizadas por la autoridad sanitaria local. Para este efecto se
tendran en cuenta el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas,
asi como la idoneidad del personal docente.

PARAGRAFO 20. La autoridad sanitaria competente en cumplimiento de sus
actividades de vigilancia y control verificard el cumplimiento de la capacitacion
para los manipuladores de alimentos a que se refiere este articulo.

CAPITULO lll. VIGILANCIA Y CONTROL

CAPITULO IX. REGISTRO SANITARIO

ARTICULO 41. OBLIGATORIEDAD DEL REGISTRO SANITARIO. Todo alimento
gue se expenda directamente al consumidor bajo marca de fabrica y con nombres
determinados, deberda obtener registro sanitario expedido conforme a lo
establecido en el presente decreto.

Se exceptuan del cumplimiento de este requisito los alimentos siguientes:

a. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningun proceso de
transformacién, tales como granos, frutas, hortalizas, verduras frescas, miel de
abejas, y los otros productos avicolas.

b. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan
sido sometidos a ningun proceso de transformacion.

c. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para
utilizacién exclusiva por la industria y el sector gastrondmico en la elaboracion de
alimentos y preparacion de comidas.

ARTICULO 42. COMPETENCIA PARA EXPEDIR REGISTRO SANITARIO. El
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA expedira los
registros sanitarios para los alimentos.

PARAGRAFO . El INVIMA podra delegar en algunas entidades territoriales, la
expedicion de los registros sanitarios, conforme al resultado de la demostracion
gue hagan los entes territoriales de salud, sobre la correspondiente capacidad
técnica y humana con que cuenten para el ejercicio de la delegacion.
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ARTICULO 43. PRESUNCION DE LA BUENA FE. El registro sanitario se
concedera con base en la presuncién de la buena fe del interesado conforme al
mandato constitucional.

ARTICULO 44. VIGENCIA DEL REGISTRO SANITARIO. El registro sanitario
tendra una vigencia de diez afos, contados a partir de la fecha de su expedicion y
podra renovarse por periodos iguales en los términos establecidos en el presente
decreto.

ARTICULO 45. SOLICITUD DEL REGISTRO SANITARIO. Para la obtencion del
registro sanitario el interesado debera presentar los documentos que se sefialan
para cada caso:

A. PARA ALIMENTOS NACIONALES

1. Formulario de solicitud de registro sanitario en el cual se consignara la siguiente
informacion:

1.1. Nombre o razén social de la persona natural o juridica a cuyo nombre se
solicita el registro sanitario y su domicilio.

1.2 Nombre o razon social y ubicacion del fabricante.

1.3 Nombre y marca (s) del producto.

1.4 Descripcién del producto.

2. Certificado de existencia y representacion legal del interesado, cuando se trate
de persona juridica o registro mercantil cuando se trate de persona natural.

3. Certificado de existencia y representacion legal o matricula mercantil del
fabricante, cuando el alimento sea fabricado por persona diferente al interesado.

4. Recibo de pago por derechos de registro sanitario establecidos en la ley.

B. ALIMENTOS IMPORTADOS

1. Formulario de solicitud de Registro Sanitario en el cual se consignara la
siguiente informacion:

1.1 Nombre o razén social de la persona natural o juridica a cuyo nombre se
solicita el registro sanitario y su domicilio.

1.2 Nombre o razén social y ubicacion del fabricante

1.3 Nombre y marca (s) del producto

1.4 Descripcién del producto

2. Certificado de existencia y representacion legal del interesado, cuando se trate
de persona juridica o matricula mercantil cuando se trate de persona natural.

3. Certificado expedido por la autoridad sanitaria del pais exportador, en el cual
conste que el producto esta autorizado para el consumo humano y es de venta
libre en ese pais.

4. Constancia de que el producto proviene de un fabricante o distribuidor
autorizado, salvo cuando el titular del registro sea el mismo fabricante.

5. Recibo de pago por derechos de registro sanitario establecidos en la ley.
PARAGRAFO . Para el cumplimiento del presente articulo el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA , establecera un formulario
anico para la solicitud del registro sanitario.

ARTICULO 46. El formulario de solicitud de registro sanitario debera estar suscrito
por el representante legal cuando se trate de persona juridica, el propietario del
producto cuando se trate de persona natural, o el respectivo apoderado y debe
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contener una declaracion acerca de que la informacién presentada es veraz y
comprobable en cualquier momento y que conoce y acata los reglamentos
sanitarios vigentes que regulan las condiciones sanitarias de las fabricas de
alimentos y del producto para el cual se solicita el registro sanitario.

ARTICULO 47. Los alimentos importados deberan cumplir con las normas técnico-
sanitarias expedidas por el Ministerio de Salud, las oficiales Colombianas o0 en su
defecto con las normas del Codex Alimentarius.

ARTICULO 48. TERMINO PARA LA EXPEDICION DEL REGISTRO SANITARIO.
Presentada la solicitud de registro sanitario y verificado que el formulario se
encuentre debidamente diligenciado y con los documentos exigidos, el INVIMA o
autoridad delegada procedera inmediatamente a expedir el respectivo registro,
mediante el otorgamiento de un nimero que se colocara en el formulario, con la
firma del funcionario competente. Este nimero de registro identificara el producto
para todos los efectos legales.

PARAGRAFO . Para el cumplimiento de lo sefialado en este articulo el INVIMA o
la autoridad delegada deberan adoptar los procesos de sistematizacion y
mecanismos necesarios y mantener actualizada la informacion de alimentos
registrados.

ARTICULO 49. RECHAZO DE LA SOLICITUD DEL REGISTRO SANITARIO. Si
de la revision y verificacion del formulario de solicitud y de los documentos
presentados se determina que no cumplen los requisitos establecidos en el
presente decreto, el INVIMA o la autoridad delegada procedera a rechazarla,
dejando constancia en el formulario presentado y devolvera la documentacion al
interesado.

PARAGRAFO . Los solicitantes podran interponer los recursos de reposicion o
apelacion directamente o por medio de apoderado contra los actos administrativos
gue expidan o nieguen el registro sanitario, conforme lo estipula el Cddigo
Contencioso Administrativo.

ARTICULO 50. REGISTRO SANITARIO PARA VARIOS PRODUCTOS. Se
deberan amparar los alimentos bajo un mismo registro sanitario en los siguientes
casos:

a. Cuando se trate del mismo alimento elaborado por diferentes fabricantes, con la
misma marca comercial.

b. Cuando se trate del mismo alimento con diferentes marcas, siempre y cuando el
titular y el fabricante correspondan a una misma persona natural o juridica.

c. Los alimentos con la misma composicidon basica que solo difieran en los
ingredientes secundarios.

d. El mismo producto alimenticio en diferentes formas fisicas de presentacion al
consumidor.

ARTICULO 51. ACTUALIZACION DE LA INFORMACION DEL REGISTRO
SANITARIO. Durante la vigencia del Registro Sanitario, el titular esta en la
obligacién de actualizar la informacion cuando se produzcan cambios en la
informacion inicialmente presentada.

PARAGRAFO . Para el cumplimiento del presente articulo el INVIMA establecera
un formulario Unico de actualizacién de la informacion del Registro Sanitario.
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ARTICULO 52. OBLIGACION DE RENOVAR EL REGISTRO SANITARIO. Al
término de la vigencia del registro sanitario s debera obtener la renovacion del
mismo.

Para efectos de la renovacion del registro sanitario el interesado debera presentar
antes de su vencimiento la solicitud en el formulario que para estos efectos
establezca el Invima.

Los alimentos conservaran el mismo numero cuando se renueve el registro
sanitario conforme al presente decreto.

ARTICULO 53. RESPONSABILIDAD. EI titular del registro, fabricante o
importador de alimentos debera cumplir en todo momento las normas técnico-
sanitarias, las condiciones de produccion y el control de calidad exigido,
presupuestos bajo los cuales se concede el Registro Sanitario. En consecuencia ,
cualquier trasgresion de las normas o de las condiciones establecidas y los
efectos que estos tengan sobre la salud de la poblacion, sera responsabilidad
tanto del titular respectivo como del fabricante e importador.

ARTICULO 54. TRAMITES ESPECIALES. A los alimentos obtenidos por
biotecnologia de tercera generaciéon y /o procesos de ingenieria genética, se les
otorgard Registro Sanitario previo estudio y concepto favorable de la Comisién
Revisora - Sala Especializada de Alimentos, conforme a lo establecido en el
Decreto 0936 de mayo 27 de 1996 , o los que los sustituyen, adicionen o
modifiquen. El Ministerio de Salud reglamentara los productos que seran cobijados
por el presente articulo.

CAPITULO X. IMPORTACIONES

ARTICULO 55. Los alimentos que se importen al pais requeriran de Registro
Sanitario previo a la importacion, expedido segun los términos del presente
decreto.

Todo lote o cargamento de alimentos que se importe al pais, debera venir
acompafnado del respectivo certificado sanitario o su equivalente expedido por la
autoridad sanitaria competente, en el cual conste que los alimentos son aptos para
el consumo humano.

Cuando el lote o cargamento de alimentos o materia prima objeto de importacion,
se efectle por embarques parciales en diferentes medios de transporte , cada
embarque debera estar amparado por un certificado sanitario por la cantidad
consignada correspondiente.

ARTICULO 56. CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA PARA
NACIONALIZACION. Todo lote o cargamento de alimentos o materias primas
objeto de importacion, requiere para tal proceso del certificado de inspeccién
sanitaria expedido por la autoridad sanitaria del puerto de ingreso de los
productos.

ARTICULO 57. DOCUMENTACION PARA EXPEDIR EL CERTIFICADO DE
INSPECCION SANITARIA PARA NACIONALIZACION. Para la expedicion del
certificado de inspeccién sanitaria para la nacionalizacion de alimentos y materias
primas para alimentos se requiere:

a. Certificado sanitario del pais de origen o su equivalente.
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b. Copia del registro sanitario para aquellos productos que estén sujetos a este
requisito segun lo establecido en este decreto.

c. Acta de inspeccion de la mercancia.

d. Resultados de los analisis de laboratorio realizados a las muestras de los
productos.

PARAGRAFO . La autoridad sanitaria del puerto de ingreso podra eximir de
analisis de laboratorio a aquellos alimentos que conforme al presente decreto no
se encuentren dentro de los considerados de mayor riesgo en salud publica y
otros alimentos que como resultado de las acciones de vigilancia y control en la
importacion demuestren repetidamente un comportamiento de calidad sanitaria
aceptable. En este caso la autoridad sanitaria podra aceptar certificados de
analisis expedidos por laboratorios autorizados o reconocidos por la autoridad
sanitaria del pais de origen.

ARTICULO 58. INSPECCION DE LA MERCANCIA. La autoridad sanitaria en el
lugar donde se adelante el proceso de importacion practicara una inspeccion
sanitaria para verificar:

a. La existencia de la mercancia.

b. La conformidad de las condiciones sanitarias del alimento o materia prima con
las sefaladas en el certificado sanitario del pais de origen y en el registro sanitario
cuando el producto lo requiera.

c. Las condiciones de almacenamiento, conservacion, rotulacién y empaque.

d. Otras condiciones sanitarias de manejo del producto de acuerdo con su
naturaleza.

De dicha inspeccion se levantara un acta suscrita por el funcionario que la realiza
y por el interesado que participe en ella.

ARTICULO 59. ANALISIS DE LABORATORIO. Los andlisis de laboratorio a los
alimentos o materias primas objeto de importacion, se realizaran:

a. En el laboratorio de la Direccion de Salud del lugar de ingreso de los productos
al pais.

b. En el laboratorio de la Direccion de Salud correspondiente al lugar de
nacionalizaciéon de los productos, cuando los alimentos o las materias primas
objeto de importacidon no se nacionalicen en los puertos y puestos fronterizos de
entrada al pais.

PARAGRAFO . En caso que los analisis realizados por los laboratorios de las
Direcciones de Salud no se consideren técnicamente suficientes o éstos
laboratorios no estén en condiciones de realizarlos, la autoridad sanitaria debera
remitir muestras para analisis al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA.

ARTICULO 60. TRASLADO DE ALIMENTOS PREVIO A LA
NACIONALIZACION. Los alimentos o materias primas que se importen al pais,
previo a la nacionalizacion, podran ser trasladados del puerto de desembarque a
bodegas que cumplan con los requisitos exigidos para el almacenamiento de
alimentos, en las cuales permaneceran hasta cuando se emitan los resultados de
los andlisis de laboratorio.
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ARTICULO 61. EXPEDICION DEL CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA
PARA NACIONALIZACION. La autoridad sanitaria competente del lugar de
nacionalizacion del embarque del alimento o materia prima objeto de importacion,
con base en los documentos allegados, en el acta de inspeccion de la mercancia,
en el resultado aceptable de los analisis del laboratorio, expedira el certificado de
inspeccion sanitaria.

En caso de que falte alguno de los documentos exigidos o que en la inspeccién de
la mercancia se detecten situaciones que puedan afectar las condiciones
sanitarias de los alimentos o materias primas, la autoridad sanitaria podra requerir
gue se complete la informacion y aplicar las medidas sanitarias preventivas o de
seguridad que considere pertinentes, segun la naturaleza de los productos.

Si de los resultados de los analisis efectuados por la Direccién de Salud
correspondiente se requiere la realizacion de analisis complementarios vy
especiales para decidir sobre la aptitud del alimento para el consumo humano
deber& acudirse al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA.

En caso de que los resultados de los analisis de laboratorio efectuados,
demuestren que los alimentos o materias primas no son aptos para el consumo
humano, se negara el certificado de inspeccion sanitaria y se procedera a aplicar
las medidas sanitarias de seguridad pertinentes en los términos de este decreto.
ARTICULO 62. Los alimentos elaborados o envasados en zona franca se
ajustaran a las disposiciones del presente decreto.

ARTICULO 63. COSTO DE LOS ANALISIS DE LABORATORIO. Los costos de
andlisis, transporte de muestras, destruccion o tratamiento, almacenamiento o
conservacion, por retencion o cuarentena de los alimentos, estarén a cargo de los
importadores de los mismos.

ARTICULO 64. AUTORIZACION PARA LA IMPORTACION DE ALIMENTOS. El
INVIMA otorgard visto bueno sanitario a la importacion de alimentos y materias
primas. Para ello determinara los requisitos sanitarios para la aprobacion de las
licencias de importacion, segun la naturaleza e implicaciones de orden sanitario y
epidemiolégico de los alimentos y materias primas y podra delegar esta facultad a
otra entidad publica que cumpla con las condiciones para este fin 0 a las entidades
territoriales.

CAPITULO XI. EXPORTACIONES

ARTICULO 65. EXPEDICION DEL CERTIFICADO DE INSPECCION
SANITARIA. La autoridad sanitaria del puerto de salida expedira respecto de cada
lote o cargamento de alimentos, el certificado de inspeccién sanitaria para
exportacion, previa inspeccién y analisis del cargamento.

PARAGRAFO . Los costos de analisis de laboratorio que se requieran para la
exportacion de alimentos seran asumidos por el exportador.

ARTICULO 66. DOCUMENTACION PARA EXPEDIR CERTIFICADO DE
INSPECCION SANITARIA PARA LA EXPORTACION DE ALIMENTOS. La
expedicion del Certificado de inspeccion sanitaria para la exportacion de alimentos
y materias primas, requerira:
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a. Copia del Registro Sanitario, para aquellos alimentos que estan sujetos a este
requisito segun este decreto.

b. Acta de inspeccion de la mercancia.

c. Resultados de los andlisis de laboratorio realizados a las muestras de los
productos, cuando la autoridad sanitaria del pais importador lo requiera.
CAPITULO XIlI. VIGILANCIA SANITARIA

ARTICULO 67. COMPETENCIA. El Ministerio de Salud estableceré las politicas
en materia de vigilancia sanitaria de los productos de que trata el presente
decreto, al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -INVIMA
le corresponde la ejecucion de las politicas de vigilancia sanitaria y control de
calidad y a las entidades territoriales a través de las Direcciones Seccionales,
Distritales o Municipales de Salud ejercer la inspeccion, vigilancia y control
sanitario conforme a lo dispuesto en el presente decreto.

ARTICULO 68. VISITAS DE INSPECCION. Es obligacion de la autoridad sanitaria
competente, realizar visitas periddicas para verificar y garantizar el cumplimiento
de las condiciones sanitarias y de las Buenas Préacticas de Manufactura
establecidas en el presente decreto.

ARTICULO 69. ACTAS DE VISITA. Con fundamento en lo observado en las
visitas de inspeccion, la autoridad sanitaria competente levantara actas en las
cuales se hara constar las condiciones sanitarias y las Buenas Practicas de
Manufactura encontradas en el establecimiento objeto de la inspeccion y emitira
concepto favorable o desfavorable segun el caso.

PARAGRAFO . El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA, establecera un formulario Unico de acta de visita de aplicacion nacional,
que debera ser diligenciado por la autoridad sanitaria competente que practica la
visita, en el cual se hara constar el cumplimiento o no de las condiciones sanitarias
y las Buenas Practicas de Manufactura establecidas en el presente decreto.
ARTICULO 70. PLAZOS PARA EL CUMPLIMIENTO. Si como resultado de la
visita de inspeccidon se comprueba que el establecimiento no cumple con las
condiciones sanitarias y las Buenas Practicas de Manufactura se procedera a
consignar las exigencias necesarias en el formulario correspondiente y se
concedera un plazo no mayor de 30 dias para su cumplimiento a partir de su
notificacion.

PARAGRAFO . Vencido el plazo mencionado, la autoridad sanitaria debera
realizar visita de inspeccion para verificar el cumplimiento de las exigencias
contenidas en el acta y en caso de encontrar que éstas no se han cumplido,
debera aplicar las medidas sanitarias de seguridad y sanciones previstas en el
presente decreto. Si el cumplimiento de las exigencias es parcial podré otorgar un
nuevo plazo por un término no mayor al inicialmente concedido.

ARTICULO 71. NOTIFICACION DEL ACTA. El acta de visita debera ser firmada
por el funcionario que la practica y notificada al representante legal o propietario
del establecimiento en un plazo no mayor de 5 cinco dias habiles, contados a
partir de la fecha de realizacidon de la visita. Copia del acta notificada se dejara en
poder del interesado. Para los vehiculos transportadores de alimentos, las
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autoridades sanitarias le practicaran una inspeccion y mediante acta haran constar
las condiciones sanitarias del mismo.

PARAGRAFO . - A solicitud del interesado o de oficio, la autoridad sanitaria podra
expedir certificacién en la que conste que el establecimiento visitado cumple con
las condiciones sanitarias y las Buenas Practicas de Manufactura establecidas en
el presente decreto. Esta certificacion no podra ser utilizada con fines
promocionales, comerciales y publicitarios o similares.

ARTICULO 72. PERIODICIDAD DE LAS VISITAS. Es obligacion de las
autoridades sanitarias de las Direcciones Seccionales y Locales de Salud practicar
minimo dos visitas por semestre a los establecimientos de alimentos de mayor
riesgo en salud publica y una visita por semestre para los demas establecimientos
de alimentos de menor riesgo objeto del presente decreto. Estas visitas estaran
enmarcadas en las acciones de vigilancia en salud publica y control de factores de
riesgo.

ARTICULO 73. LIBRE ACCESO A LOS ESTABLECIMIENTOS. La autoridad
sanitaria competente tendra libre acceso a los establecimientos objeto del
presente decreto en el momento que lo considere necesario, para efectos del
cumplimiento de sus funciones de inspeccion y control sanitarios.

ARTICULO 74. MUESTRAS PARA ANALISIS. Las autoridades sanitarias, podran
tomar muestras en cualquiera de las etapas de fabricacion, procesamiento,
envase, expendio, transporte y comercializacion de los alimentos, para efectos de
inspeccion y control sanitario. La accion y periodicidad de muestreo estara
determinada por criterios tales como: riesgo para la salud publica, tipo de alimento,
tipo de proceso, cobertura de comercializacion.

ARTICULO 75. ACTA DE TOMA DE MUESTRAS. De toda toma de muestras de
alimentos, la autoridad sanitaria competente levantara un acta firmada por las
partes que intervengan, en la cual se hara constar la forma de muestreo y la
cantidad de muestras tomadas y dejard copia al interesado con una
contramuestra. En caso de negativa del representante legal o propietario o
encargado del establecimiento para firmar el acta respectiva, ésta sera firmada por
un testigo.

PARAGRAFO . El Instituto Nacional de Medicamentos y Alimentos -INVIMA
establecera un formulario Unico de aplicacién nacional para la diligencia de toma

de muestras de alimentos.

ARTICULO 76. REGISTRO DE LA INFORMACION. Las Entidades Territoriales
deberan llevar un registro sistematizado de la informacion de los resultados de las
visitas practicadas a los establecimientos objeto del presente decreto, toma de
muestras, resultados de laboratorio, la cual estard disponible para efectos de

evaluacion, seguimiento, control y vigilancia sanitarios.

ARTICULO 77. ENFOQUE DEL CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA. Las
acciones de control y vigilancia sanitaria sobre los establecimientos regulados en
el presente decreto, se enmarcaran en las acciones de vigilancia en salud publica
y control de factores de riesgo , estaran enfocadas a asegurar el cumplimiento de
las condiciones sanitarias, las Buenas Practicas de Manufactura y se orientaran en
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los principios que rigen el Sistema de Anaisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos.

ARTICULO 78. VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS. Sera obligacion de las Entidades
Territoriales tener implementados programas de vigilancia epidemiolégica de las
enfermedades transmitidas por alimentos presentadas en el area de su
jurisdiccion.

PARAGRAFO 1lo. La informacion y notificacion de los casos y brotes de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos debera hacerse a través del Sistema
Alerta Accién y remitirse a la Oficina de Epidemiologia del Ministerio de Salud
cuando estos ocurran.

PARAGRAFO 2o. La Vigilancia Epidemioldgica de las Enfermedades Transmitidas
por Alimentos estara sometida a los lineamientos generales que sobre el particular
reglamente el Ministerio de Salud.

PARAGRAFO 3o0. La implantacion de la Vigilancia Epidemiologica de las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos estara soportada en las directrices de
un Sistema Integrado de Vigilancia Epidemiolégica reglamentado por el Ministerio
de Salud en coordinacion con el INVIMA.

CAPITULO XIlIl. REVISION DE OFICIO DEL REGISTRO SANITARIO

ARTICULO 79. REVISION. EI INVIMA podra ordenar en cualquier momento la
revision de un alimento amparado con registro sanitario, con el fin de:

a. Determinar si el alimento y su comercializacion se ajustan a las condiciones del
registro sanitario y a las disposiciones sobre la materia.

b. Actualizar las especificaciones y metodologias analiticas, de acuerdo con los
avances cientificos y tecnol6gicos que se presentan en el campo de los alimentos.
c. Adoptar las medidas sanitarias necesarias, cuando se conozca informacion
nacional o internacional acerca de un ingrediente o componente del alimento, que
pongan en peligro la salud de los consumidores.

ARTICULO 80. PROCEDIMIENTO PARA LA REVISION. El procedimiento a
seguir para la revision del registro sanitario, serda el siguiente:

a. Mediante resoluciéon motivada y previo concepto de la Sala Especializada de
Alimentos de la Comisién Revisora, se ordenara la revision de oficio del registro
sanitario del alimento. Esta decision se comunicara a los interesados dentro de los
cinco (5) dias habiles siguientes al envio de la citacion. En el acto de
comunicacion se solicitara la presentacion de los estudios, justificaciones técnicas,
plan de cumplimento o los ajustes que se consideren del caso, dependiendo de las
razones que motiven la revision, fijAndose un término de cinco (5) dias habiles
contados a partir del dia siguiente a la comunicacion.

b. Si de los motivos que generan la revision de oficio se desprende que puedan
existir terceros afectados o interesados en la decision, se hard conocer la
resolucion a éstos, conforme lo dispone el Codigo Contencioso Administrativo.

c. Durante el término que se le fija al interesado para dar respuesta, el INVIMA
podra realizar los analisis del alimento o de sus componentes, que considere
procedentes, solicitar informes, conceptos de expertos en la materia, informacién
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de las autoridades sanitarias de otros paises o0 cualquiera otra medida que
considere del caso y tenga relacion con los hechos determinantes de la revision.

d. Con base en lo anterior y con la informacion y documentos a que se refiere el
literal a del presente articulo, el INVIMA, adoptara la decision pertinente, mediante
resolucién motivada, la cual debera notificar a los interesados.

e. Si de la revision se desprende que pudieran existir conductas violatorias de las
normas sanitarias, el INVIMA procedera a adoptar las medidas y a iniciar los
procesos sancionatorios que correspondan, asi como, dar aviso a otras
autoridades, si fuera el caso.

CAPITULO XIV. MEDIDAS SANITARIAS DE SEGURIDAD, PROCEDIMIENTOS
Y SANCIONES

ARTICULO 81. Corresponde al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos - INVIMA y a las Entidades Territoriales de Salud adoptar las medidas
de prevencion y correctivas necesarias para dar cumplimiento a las disposiciones
del presente decreto, asi como tomar las medidas sanitarias de seguridad,
adelantar los procedimientos y aplicar las sanciones que se deriven de su
incumplimiento.

ARTICULO 82. CONOCIMIENTO DE LAS DISPOSICIONES SANITARIAS. Para
garantizar el cumplimiento de las normas sanitarias establecidas en el presente
decreto y la proteccidon de la comunidad, las autoridades sanitarias deberan
informar sobre la existencia de las disposiciones sanitarias y de los efectos que
conlleva su incumplimiento.

ARTICULO 83. MEDIDAS SANITARIAS DE SEGURIDAD. De conformidad con el
articulo 576 de la Ley 09/79 son medidas de seguridad las siguientes:

La clausura temporal del establecimiento que podrda ser parcial o total; la
suspension parcial o total de trabajos; el decomiso de objetos y productos, la
destruccién o desnaturalizacion de articulos o productos si es el caso y la
congelacion o suspension temporal de la venta o empleo de productos y objetos
mientras se toma una decision al respecto.

ARTICULO 84. DEFINICION DE LAS MEDIDAS SANITARIAS DE SEGURIDAD.
Para efectos del presente decreto se definen las siguientes medidas de seguridad:
- CLAUSURA TEMPORAL TOTAL O PARCIAL: Consiste en impedir
temporalmente el funcionamiento de una fabrica, depodsito, expendio o
establecimiento de consumo de alimentos, o una de sus &reas cuando se
considere que esta causando un problema sanitario, medida que se adoptara a
través de la respectiva imposicion de sellos en los que se exprese la leyenda
"clausurado temporal, total o parcialmente, hasta nueva orden impartida por la
autoridad sanitaria”.

- SUSPENSION TOTAL O PARCIAL DE TRABAJOS O SERVICIOS: Consiste en
la orden del cese de actividades cuando con éstas se estén violando las
disposiciones sanitarias. La suspension podra ordenarse sobre todo o parte de los
trabajos o servicios que se adelanten.

- CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O EMPLEO DE
PRODUCTOS Y OBJETOS: Consiste en el acto por el cual la autoridad sanitaria
competente impide la venta o empleo de un producto, materia prima o equipo que
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se presume esta originando problemas sanitarios mientras se toma una decisiéon
definitiva al respecto, para ser sometidos a un analisis en el cual se verifique que
sus condiciones se ajustan a las normas sanitarias.

De acuerdo con la naturaleza del alimento o materia prima, podran permanecer
retenidos bajo custodia por un tiempo maximo de 30 dias habiles, lapso en el cual
debera definirse sobre su destino final. Esta medida no podra exceder en ningun
caso de la fecha de vencimiento del alimento o materia prima.

- DECOMISO DEL PRODUCTO: Consiste en la incautacion o aprehension del
objeto, materia prima, o alimento que no cumple con los requisitos de orden
sanitario o que viole normas sanitarias vigentes. El decomiso se hara para evitar
gue el producto contaminado, adulterado, con fecha de vencimiento expirada,
alterado o falsificado, pueda ocasionar dafios a la salud del consumidor o inducir a
engafio o0 viole normas sanitarias vigentes. Los productos decomisados podran
guedar en custodia mientras se define su destino final.

ARTICULO 85. OTRAS MEDIDAS SANITARIAS PREVENTIVAS. Para efectos
del contenido de este decreto se definen las siguientes medidas sanitarias
preventivas:

- AISLAMIENTO DE PERSONAS DEL PROCESO DE ELABORACION: Consiste
en separar a una persona del proceso de elaboracion de alimentos, por presentar
afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas; esta medida se
prolongara solamente por el tiempo estrictamente necesario para que
desaparezca el peligro de contagio.

- VACUNACION DE PERSONAS: Consiste en aplicar de manera preventiva
vacunas al personal que labora en una fabrica, depédsito, expendio, o
establecimiento de consumo de alimentos, con el fin de inmunizacion contra las
enfermedades infectocontagiosas en caso de epidemia.

- CONTROL DE INSECTOS U OTRA FAUNA NOCIVA O TRANSMISORA DE
ENFERMEDADES: Consiste en la aplicacion de medios fisicos, quimicos o
biologicos tendientes a eliminar los agentes causales de enfermedades o
contaminacién o destrucciéon de alimentos o materias primas.

ARTICULO 86. ACTUACION. Para la aplicacion de las medidas sanitarias de
seguridad o preventivas, las autoridades sanitarias competentes, podran actuar de
oficio 0 a peticion de parte, por conocimiento directo o por informacién de
cualquier persona.

ARTICULO 87. APLICACION DE LA MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD.
Establecida la necesidad de aplicar una medida sanitaria de seguridad o
preventiva, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos-
INVIMA o las Entidades Territoriales de Salud, con base en la naturaleza del
producto, el tipo de servicio, el hecho que origina la violacién de las disposiciones
sanitarias o en su incidencia sobre la salud individual o colectiva aplicara la
medida correspondiente.

ARTICULO 88. DILIGENCIA. Para efectos de aplicar una medida sanitaria de
seguridad o preventiva, debera levantarse un acta por triplicado que suscribira el
funcionario que la practica y las personas que intervengan en la diligencia, en la
cual deberéa indicarse la direccion o ubicacién del sitio donde se practica la
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diligencia, los nombres de los funcionarios intervinientes, las circunstancias que
han originado la medida, la clase de medida que se imponga y la indicacion de las
normas sanitarias presuntamente violadas, copia de la misma se entregara a la
persona que atienda la diligencia.

ARTICULO 89. DESTINO DE LOS PRODUCTOS DECOMISADOS. Los alimentos
0 materias primas objeto del decomiso deberan ser destruidos o desnaturalizados
por la autoridad sanitaria que lo realiza. Cuando no ofrezcan riesgos para la salud
humana podran ser destinados a una Institucion de utilidad comudn sin animo de
lucro.

PARAGRAFO . De la anterior diligencia se levantara acta donde conste la
cantidad, caracteristicas y destino final de los productos. En el evento que los
alimentos o materias primas se destinen a una Institucion de utilidad comudn sin
animo de lucro, se dejara constancia en el acta de tal hecho y se anexara la
constancia correspondiente suscrita por el beneficiado.

ARTICULO 90. CARACTER DE LAS MEDIDAS SANITARIAS DE SEGURIDAD
Y PREVENTIVAS. Las medidas sanitarias de seguridad y preventivas. Las
medidas sanitarias de seguridad tienen por objeto, prevenir o impedir que la
ocurrencia de un hecho o la existencia de una situacion atenten contra la salud de
la comunidad; son de ejecucion inmediata, transitorias y se aplicaran sin perjuicio
de las sanciones a que hubiere lugar. Se levantardn cuando se compruebe que
han desaparecido las causas que las originaron y contra ellas no procede recurso
alguno.

A%TICULO 91. CONSECUENCIAS DE LA APLICACION DE UNA MEDIDA
SANITARIA DE SEGURIDAD O PREVENTIVA. Aplicada una medida sanitaria de
seguridad o preventiva, se procedera inmediatamente a iniciar el respectivo
procedimiento sancionatorio, el cual debe adelantar la oficina juridica de la entidad
territorial correspondiente, con el apoyo técnico si es el caso de la respectiva
entidad.

ARTICULO 92. INICIACION DEL PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. EIl
procedimiento sancionatorio se iniciara de oficio a solicitud o informacion de la
autoridad sanitaria competente, por denuncia o queja presentada por cualquier
persona o como consecuencia de haberse tomado previamente una medida
preventiva o de seguridad.

PARAGRAFO . Aplicada una medida preventiva o de seguridad sus antecedentes
deberan obrar dentro del respectivo proceso sancionatorio.

ARTICULO 93. INTERVENCION DEL DENUNCIANTE. EIl denunciante o quejoso
podrd intervenir en el curso del procedimiento para aportar pruebas o para auxiliar
a la autoridad sanitaria competente para adelantar la respectiva investigacion,
siempre y cuando esta lo requiera.

ARTICULO 94. OBLIGACION DE INFORMAR A LA JUSTICIA ORDINARIA. Si
los hechos materia del procedimiento sancionatorio fueren constitutivos de delito,
se ordenara ponerlos en conocimiento de la autoridad competente, acompafiando
copia de las actuaciones surtidas.

PARAGRAFO . La existencia de un proceso penal o de otra indole, no dara lugar a
la suspensién del proceso sancionatorio.
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ARTICULO 95. VERIFICACION DE LOS HECHOS. Conocido el hecho o recibida
la denuncia o el aviso, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos - INVIMA o las Entidades Territoriales de Salud, ordenaran la
correspondiente investigacion, para verificar los hechos o las omisiones
constitutivas de infraccion a las disposiciones sanitarias.

ARTICULO 96. DILIGENCIA PARA LA VERIFICACION DE LOS HECHOS. Una
vez conocido el hecho o recibida la informacién segun el caso, la autoridad
sanitaria competente procedera a comprobarlo y a establecer la necesidad de
aplicar una medida sanitaria de seguridad o preventiva, con base en los riesgos
gue pueda presentar para la salud individual o colectiva. En orden a la verificacion
de los hechos podran realizarse todas aquellas diligencias que se consideren
necesarias tales como, visitas de inspeccion sanitaria, toma de muestras,
examenes de laboratorio, pruebas de campo, practicas de dictamenes periciales y
en general todas aquellas que se consideren conducentes.

ARTICULO 97. CESACION DEL PROCEDIMIENTO. Cuando el Instituto Nacional
de Vigilancia Medicamentos y Alimentos - INVIMA o las Entidades Territoriales de
Salud, con base en las diligencias practicadas comprueben plenamente que el
hecho investigado no ha existido, que el presunto infractor no lo cometio, que las
normas técnico-sanitarias no lo consideran como infraccion o que el procedimiento
sancionatorio no podia iniciarse o proseguirse, procederan a dictar un auto que asi
lo declare y ordenara cesar todo procedimiento contra el presunto infractor. Este
auto debera notificarse personalmente al investigado.

ARTICULO 98. NOTIFICACION DE CARGOS. Si de las diligencias practicadas se
concluye que existe mérito para adelantar la investigacion o por haberse aplicado
una medida sanitaria de seguridad o preventiva, se procederd a notificar
personalmente al presunto infractor de los cargos que se le formulan.
PARAGRAFO . Si no fuere posible hacer la notificacion personal, se le enviara por
correo certificado una citacion a la direccién que aquel haya anotado al intervenir
por primera vez en la actuacion, o a la nueva que figure en comunicacion hecha
especialmente para tal propdsito. La constancia del envio se anexard al
expediente. Si no lo hiciere al cabo de cinco (5) dias del envio de la citacion, se
fijard un edicto en la entidad sanitaria competente por el término de diez (10) dias
con insercién de la parte correspondiente a los cargos, al vencimiento de los
cuales se entenderd surtida la anotacion.

ARTICULO 99. TERMINO PARA PRESENTAR DESCARGOS. Dentro de los diez
(10) dias habiles siguientes a la notificacion, el presunto infractor, directamente o
por medio de apoderado, podra presentar sus descargos por escrito y aportar y
solicitar la practica de las pruebas que considere pertinentes.

ARTICULO 100. DECRETO Y PRACTICA DE PRUEBAS. La autoridad sanitaria
competente decretara la practica de las pruebas que considere conducentes, las
gue se llevaran a efecto dentro de un término de quince (15) dias habiles, que
podra prorrogarse por un periodo igual, si en el término inicial no se hubiere
podido practicar las decretadas.

ARTICULO 101. CALIFICACION DE LA FALTA E IMPOSICION DE LAS
SANCIONES. Vencido el término de que trata el articulo anterior y dentro de los
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diez (10) dias habiles posteriores al mismo la autoridad competente procedera a
calificar la falta y a imponer la sancion correspondiente de acuerdo con dicha
calificacion.

ARTICULO 102. CIRCUNSTANCIAS AGRAVANTES. Se consideran
circunstancias agravantes de una infraccion sanitaria las siguientes:

a. Reincidir en la comision de la misma falta.

b. Realizar el hecho con pleno conocimiento de sus efectos dafiosos o con la
complicidad de subalternos o con su participacion bajo indebida presion;

c. Cometer la falta para ocultar otra.

d. Rehuir la responsabilidad o atribuirsela a otro u otros;

e. Infringir varias disposiciones sanitarias con la misma conducta y

f. Preparar premeditadamente la infraccién y sus modalidades.

ARTICULO 103. CIRCUNSTANCIAS ATENUANTES. Se consideran
circunstancias atenuantes de una infraccion sanitaria las siguientes:

a. El no haber sido sancionado anteriormente o haber sido objeto de medida
sanitaria de seguridad o preventiva por autoridad competente;

b. Procurar por iniciativa propia resarcir el dafio o compensar el perjuicio causado
antes de la sancion.

c. El confesar la falta voluntariamente antes de que se produzca dafo en la salud
individual o colectiva.

ARTICULO 104. EXONERACION DE RESPONSABILIDAD. Si se encuentra que
no se ha incurrido en violacién de las disposiciones sanitarias se expedira una
resolucion por la cual se declare al presunto infractor exonerado de
responsabilidad y se ordenard archivar el expediente.

PARAGRAFO . EIl funcionario competente que no defina la situaciébn bajo su
estudio en los términos previstos en este decreto, incurrira en causal de mala
conducta.

ARTICULO 105. FORMALIDAD DE LAS PROVIDENCIAS MEDIANTE LAS
CUALES SE IMPONGAN SANCIONES. Las sanciones deberan imponerse
mediante resolucién motivada, expedida por la autoridad sanitaria competente la
cual debera notificarse personalmente al afectado o a su represente legal dentro
del término de los cinco (5) dias habiles posteriores a su expedicion.

PARAGRAFO . Si no pudiera hacerse la notificacion personal se procedera de
conformidad con lo dispuesto en el Codigo Contencioso Administrativo.
ARTICULO 106. RECURSOS. Contra las providencias que impongan una sancion
proceden los recursos de reposicion y de apelacion dentro de los cinco (5) dias
habiles siguientes a la fecha de la respectiva notificacion.

PARAGRAFO 1lo. El recurso de reposicion se presentara ante la misma autoridad
gue expidio la providencia, el de apelacion ante la autoridad jerarquica superior.
PARAGRAFO 20. Contra las providencias expedidas por el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA sélo procede el recurso de
reposicion.

PARAGRAFO 3o. El recurso de apelacion solo podra concederse en el efecto
devolutivo.
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ARTICULO 107. CLASES DE SANCION. De conformidad con el articulo577 de la
Ley 09 de 1979 las sanciones podran consistir en: amonestacion, multas,
decomiso de productos o articulos, suspension o cancelacion del registro y cierre
temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio.

PARAGRAFO . El cumplimiento de una sanciébn no exime al infractor de la
ejecucion de una obra o medida de caracter sanitario que haya sido ordenada por
la autoridad sanitaria competente.

ARTICULO 108. AMONESTACION. Consiste en la llamada de atencion que se
hace por escrito a quien ha violado una disposicion sanitaria sin que dicha
violacién implique riesgo para la salud de las personas, llamada que tiene por
finalidad hacer ver las consecuencias del hecho, de la actividad o de la omisién y
tendra como consecuencia la conminacion.

En el escrito de amonestacion se precisara el plazo que se daréa al infractor para el
cumplimiento de las disposiciones violadas si es el caso.

ARTICULO 109. COMPETENCIA PARA AMONESTAR. La amonestacion debera
ser impuesta por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA, las Entidades Territoriales de Salud o los entes que hagan sus veces,
cuando sea del caso.

ARTICULO 110. MULTA. Consiste en la sancién pecuniaria que se impone a un
infractor de las normas sanitarias por la ejecucion de una actividad contraria a las
mismas o por la omision de una conducta alli prevista.

ARTICULO 111. VALOR DE LAS MULTAS. El INVIMA y los Jefes de las
Direcciones Territoriales de Salud o de los entes que hagan sus veces, mediante
resolucion motivada podran imponer multas hasta una suma equivalente a diez mil
(10000) salarios diarios minimos legales al maximo valor vigente en el momento
de dictarse la respectiva resolucion, a los propietarios de los establecimientos que
fabriquen, envasen y vendan alimentos a quienes los exporten o importen o a los
responsables de la distribucion, comercializacion y transporte de los mismos, por
deficiencias en las condiciones sanitarias de las materias primas, productos
alimenticios, o establecimientos segun el caso.

ARTICULO 112. LUGAR Y TERMINO PARA EL PAGO DE LAS MULTAS. Las
multas deberan cancelarse en la entidad que las hubiere impuesto, dentro de los
cinco (5) dias habiles siguientes a la ejecutoria de la providencia que las impone.
El no pago en los términos y cuantias sefialadas, podra dar lugar a la cancelacion
del registro sanitario o del cierre temporal del establecimiento. La multa podra
hacerse efectiva por jurisdiccion coactiva.

ARTICULO 113. DECOMISO. Los jefes de las Direcciones Seccionales, Distritales
o Locales de Salud, la Secretaria Distrital de Salud de Santafé de Bogot4, D. C. o
a las entidades que hagan sus veces , o0 el INVIMA podran mediante resolucion
motivada ordenaran el decomiso de los productos cuyas condiciones sanitarias no
correspondan a las autorizadas en el respectivo registro sanitario, que violen las
disposiciones vigentes o que representen un peligro para la salud de la
comunidad.

ARTICULO 114. PROCEDIMIENTO PARA APLICAR EL DECOMISO. EI
decomiso sera realizado por el funcionario designado al efecto y de la diligencia se
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levantardq acta por triplicado que suscribirdn el funcionario y las personas que
intervengan en la diligencia, una copia se entregara a la persona a cuyo cuidado
se encontro la mercancia.

PARAGRAFO . Si los bienes decomisados son perecederos en corto tiempo y la
autoridad sanitaria establece que su consumo no ofrece peligro para la salud
humana, podra destinarlos a instituciones de utilidad comun sin animo de lucro.
ARTICULO 115. SUSPENSION DEL REGISTRO SANITARIO. El registro
sanitario serd suspendido por el NVIMA o la autoridad que lo expidié, por las
siguientes causales:

1. Cuando la causa que genera la suspensiéon de funcionamiento de la fabrica que
elabora, procesa o envasa el alimento, afecte directamente las condiciones
sanitarias del mismo.

2. Cuando las autoridades sanitarias en ejercicio de sus funciones de inspeccion,
vigilancia y control encuentren que el alimento que esta a la venta al publico no
corresponde con la informacion y condiciones con que fue registrado.

3. Cuando las autoridades sanitarias en ejercicio de sus funciones de inspeccion,
vigilancia y control encuentren que el alimento que esta a la venta al publico no
cumple con las normas técnico- sanitarias expedidas por el Ministerio de Salud o
las oficiales Colombianas u otras que adopte el Ministerio de Salud.

PARAGRAFO 10. La suspension del registro sanitario no podra ser por un término
inferior a tres (3) meses, ni superior a un (1) afo, lapso en el cual el titular del
registro debe solucionar los problemas que originaron la suspension, en caso que
decida continuar fabricando o envasando el alimento al término de la suspension.
PARAGRAFO 20. La suspension del registro sanitario del alimento conlleva
ademas al decomiso del alimento y a su retiro inmediato del mercado, por el
término de la suspension.

ARTICULO 116. CANCELACION DEL REGISTRO SANITARIO. EI registro
sanitario serd cancelado por el INVIMA o la autoridad que lo expidi6 por las
siguientes causales:

1. Cuando la autoridad sanitaria en ejercicio de sus funciones de inspeccion,
vigilancia y control encuentre que el establecimiento en donde se fabrica, procesa,
elabora o envasa el alimento, no cumple con las condiciones sanitarias y las
Buenas Précticas de Manufactura fijadas en el presente decreto.

2. Cuando la autoridad sanitaria en ejercicio de sus funciones de inspeccion,
vigilancia y control encuentre que el alimento que estd a la venta al publico
presenta caracteristicas fisicoquimicas y/o microbiolégicas que representen riesgo
para la salud de las personas.

3. Cuando por deficiencia comprobada en la fabricacion, procesamiento,
elaboracion, envase, transporte, distribucion y demas procesos a que sea
sometido el alimento, se produzcan situaciones sanitarias de riesgo para la salud
de las personas.

4. Cuando por revision de oficio del registro sanitario, efectuada por la Sala
Especializada de Alimentos de la Comisidbn Revisora, se compruebe que el
alimento es peligroso para la salud o viola las normas sanitarias vigentes.
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5. Cuando haya lugar al cierre definitivo del establecimiento que fabrica, procesa,
elabora o envasa el alimento.

PARAGRAFO 1lo. La cancelacién del registro sanitario conlleva ademas, que el
titular no pueda volver a solicitar registro sanitario para dicho alimento, durante los
cinco (5) afios siguientes a la imposicion de la cancelacion.

PARAGRAFO 20. La cancelacion del registro sanitario lleva implicito el decomiso

del alimento y su retiro inmediato del mercado.

ARTICULO 117. COMPETENCIA PARA ORDENAR LA SUSPENSION O
CANCELACION DEL REGISTRO SANITARIO. El INVIMA o la autoridad que
expidié el registro sanitario podran mediante resolucion motivada, decretar la
suspension o cancelacion del respectivo registro, con base en la persistencia de la
situacién sanitaria objeto de las anteriores sanciones, en la gravedad que
represente la situacion sanitaria o en las causales determinadas en el presente
decreto.

ARTICULO 118. CIERRE TEMPORAL O DEFINITIVO DE ESTABLECIMIENTOS
O EDIFICACIONES. Consiste en poner fin a la tareas que en ellos se desarrollan
por la existencia de hechos o conductas contrarias a las disposiciones sanitarias
una vez se hayan demostrado a través del respectivo procedimiento aqui previsto.
El cierre podra ordenarse para todo el establecimiento o edificacion o sélo una
parte o para un proceso que se desarrolle en él y puede ser temporal o definitivo.
ARTICULO 119. COMPETENCIA PARA LA APLICACION DE CIERRE

TEMPORAL O DEFINITIVO. El cierre temporal o definitivo sera impuesto
mediante resolucion motivada expedida por el INVIMA o por los Jefes de las
Direcciones Seccionales, Distritales o locales de salud, o la entidades que hagan
Sus veces.

ARTICULO 120. EJECUCION DE LA SANCION DE CIERRE. Las Direcciones
Seccionales, Distritales o locales de salud o las entidades que hagan sus veces 0
el INVIMA; podran tomar las medidas pertinentes para la ejecucion de la sancion
tales como aposicion de sellos, bandas u otros sistemas apropiados.
PARAGRAFO . Igualmente deberdan dar a la publicidad hechos que como
resultado del incumplimiento de las disposiciones sanitarias, deriven riesgos para
la salud de las personas con el objeto de prevenir a los usuarios, sin perjuicio de la
responsabilidad civil o penal o de otro orden en que pudiera incurrirse por la
violacion de la Ley 9a de 1979 y sus normas reglamentarias.

ARTICULO 121. TERMINO DE LAS SANCIONES. Cuando una sancion se
imponga por un periodo determinado, este empezara a contarse a partir de la
fecha de ejecutoria de la providencia que la imponga y se computara para efectos
de la misma, el tiempo transcurrido bajo una medida sanitaria de seguridad o
preventiva.

ARTICULO 122. Cuando del incumplimiento del presente decreto se deriven
riesgos para la salud de las personas, debera darse publicidad a tal hecho para
prevenir a los usuarios.

ARTICULO 123. AUTORIDADES DE POLICIA. Las autoridades de policia del
orden nacional, departamental o municipal, prestaran toda su colaboracion a las
autoridades sanitarias en orden al cumplimiento de sus funciones.
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ARTICULO 124. <BASE PARA EL CALCULO DEL MONTO DE RENTAS
CEDIDAS A TRANSFORMAR>. El articulo 60. del Decreto 3007 del 19 de
diciembre de 1997 quedara asi: "ARTICULO 60. BASE PARA EL CALCULO DEL
MONTO DE RENTAS CEDIDAS A TRANSFORMAR. Para establecer la base de
calculo de las rentas cedidas que debe ser transformado en subsidios a la
demanda, se deberan deducir los siguientes conceptos:
a. El monto destinado a garantizar el funcionamiento de los organismos de
direccion de salud a nivel departamental.
b. El monto destinado a garantizar el sostenimiento de los Tribunales de Etica
Médica y Odontoldgica.
c. El monto destinado a garantizar el pago de la deuda prestacional, de acuerdo
con los compromisos adquiridos mediante los convenios de concurrencia suscritos
de conformidad con lo establecido por el articulo 33 de la ley 60 de 1993.
d. El monto destinado anualmente a cubrir las mesadas pensionales del personal
asumido directamente por las instituciones de salud, hasta el momento en que se
suscriba el convenio de concurrencia mencionado en el numeral anterior.
e. El monto destinado al financiamiento de los laboratorios de salud publica.
f. El monto destinado a garantizar la oferta de bs servicios de salud mental no
incluidos en el POS-S y a la poblacion desprotegida de la tercera edad.
g. Los recursos destinados a la financiacion del Plan de Atencion Basica.
PARAGRAFO. El monto total autorizado a deducir, de conformidad con lo
establecido en el presente articulo, no podra ser en ningln caso superior a la
suma de los valores efectivamente cancelados en la vigencia anterior, a precios
constantes, con excepcion de lo consagrado en los literales cy d.".
ARTICULO 125. VIGENCIA. El presente decreto rige a partir de la fecha de su
publicacion y deroga las disposiciones que le sean contrarias, especialmente los
Decretos 2333 de 1982, 1801 de 1985y 2780 de 1991.
PUBLIQUESE Y CUMPLASE.
MARIA TERESA FORERO DE SAADE
Ministra de Salude

RESOLUCION 730 DE 1998
(marzo 6)
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
Por la cual se adopta el Sistema de Analisis de Riesgos y
Puntos Criticos de Control -HACCP-, en los productos pesqueros y

acuicolas para consumo humano, de exportacion e importacion.
Los Ministros de Salud, Agriculturay Desarrollo Rural y
Comercio Exterior,
en uso de las facultades legales y en especial de las que
les confiere la Ley 09 de 1979,y
CONSIDERANDO:
Que de acuerdo con lo establecido en el articulo 564 de la Ley 09 de 1979.
"Corresponde al Estado como regulador de la vida econémica y como orientador
de las condiciones de salud, dictar las disposiciones necesarias para asegurar una
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adecuada situacién de higiene y seguridad en todas las actividades asi como
vigilar su cumplimiento a través de las autoridades de salud";
Que de acuerdo con lo establecido en el articulo 287 de la Ley 09 de 1979. "El
Ministerio de Salud reglamentara sistemas especiales de control que se deban
efectuar cuando el producto lo requiera™;
Que la Comision del Codex Alimentarius, programa conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, ha propuesto a los paises miembros la implementacion y
oficializacion del Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control -
HACCP-, como estrategia de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos;
Que el Decreto 3075 de 1997 en su articulo 25 paragrafo segundo, le otorga
facultades al Ministerio de Salud para declarar la obligatoriedad de la aplicaciéon
del Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control -HACCP-, para la
industria de alimentos en Colombia;
Que Colombia, como pais miembro de la Organizacibn Mundial de Comercio -
OMC-, debe cumplir con las medidas sanitarias que rigen esta organizacion, razon
por la cual debe revisar y ajustar la legislacion sanitaria con el objeto de satisfacer
la demanda de los mercados internacionales,

RESUELVE:
ARTICULO 1o0. Adoptase con caracter obligatorio el Sistema de Andlisis de
Riesgos y Puntos Criticos de Control -HACCP-, y directrices para su aplicacion,
aprobado por la Comision del Codex Alimentarius, como estrategia de
aseguramiento de la inocuidad de los alimentos, en los productos pesqueros y
acuicolas para consumo humano, de exportacion e importacion.
ARTICULO 20. La presente resolucion se aplica a las personas naturales o
juridicas que se dedican al proceso y comercializacién de los productos pesqueros
y acuicolas para consumo humano, de exportacién e importacion.
ARTICULO 3o0. Entiéndese por Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos
de Control -HACCP-, un sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.
ARTICULO 4o0. EIl importador de productos pesqueros y acuicolas para consumo
humano, debera presentar en el puerto o sitio de ingreso al pais un certificado o
documento expedido por autoridad competente o por terceros acreditados o
reconocidos, del pais exportador, en el cual conste que los productos importados
han sido procesados bajo el Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de
Control -HACCP-.
ARTICULO 50. Corresponde al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos -Invima-, y a las autoridades territoriales de salud ejercer la vigilancia
y el control de los productos pesqueros y acuicolas para consumo humano, de
exportacion e importacion, con el fin de asegurar el cumplimento de la presente
resolucion.
PARAGRAFO 1o0. Las plantas procesadoras de productos pesqueros y acuicolas
de exportacion deberan conservar durante dos (2) afos, los registros que soportan
la implementacion y el funcionamiento del Plan HACCP.
PARAGRAFO 20. A solicitud del interesado o de oficio, la autoridad sanitaria
competente podra expedir certificacion en la que conste que la planta procesadora
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de poductos pesqueros y acuicolas de exportacion tiene implementado y en
funcionamiento el Plan HACCP de conformidad con lo establecido en la presente
resolucion.

ARTICULO 60. La presente resolucion rige a partir de la fecha de su expedicion.
COMUNIQUESE, PUBLIQUESE Y CUMPLASE.
Dada en Santa Fe de Bogoté, D. C., a 6 de marzo de 1998.

La Ministra de Salud,
MARIA TERESA FORERO DE SAADE.

El Ministro de Agricultura y Desarrollo Rural,
ANTONIO GOMES MERLANO.
El Ministro de Comercio Exterior,
CARLOS RONDEROS TORRES. »
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