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RESUMEN

1. TITULO: FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA DESPULPADORA DE
FRUTA EN EL MUNICIPIO DEL SOCORRO, DEPARTAMENTO DE SANTANDER,
COLOMBIA.

2. AUTORES:
CASTILLO, Eduardo
SANTOS LOZA, Zoraida

3. PALABRAS CLAVES:
FRUTA
PULPA
ALIMENTOS
ZUMOS
DESPULPADORA

4. DESCRIPCION O CONTENIDO:

En el estudio de mercados se demostré que existe en el Socorro un mercado potencial que puede
adquirir el producto ofrecido por MAXIFRUTAS LTDA, dada la misma necesidad existente de
nutricién con calidad y a bajo costo para sus habitantes tanto en la zona como en Oiba, Simacota y
otros municipios. Es viable la creacion de la empresa alli al ofrecer un producto de excelente
calidad, precios favorables, entrega oportuna, mejor atencién y crédito. La competencia se
encuentra debilitada con respecto a que no hay presencia marcada de esta en la zona, por lo que
se posee alta participacion en el porcentaje de demanda insatisfecha.

De acuerdo al tamafio de la planta, se disefio un sistema de organizaciébn acorde con este
parametro. Los diagramas de flujo del proceso, obedecio a la real necesidad de plasmar en forma
escrita el procedimiento correcto y los tiempos precisos para la administracion de la formula de las
diferentes pulpas de fruta. ElI modelo de organizacion propuesto es funcional y de facil
implementacion por los sistemas de produccion sugeridos. La empresa sera de Responsabilidad
Limitada.

A nivel financiero se concluye que la inversién para este proyecto es de $54.088.870,se debera
acudir a un crédito bancario cuya tasa de interés cobrada equivale al 25.50% E.A. En la
evaluacién econémica practicada a este proyecto, se define atractivo para inversion, cumple con
los requerimientos para ser rentable. Beneficio/Costo (1.3146), Tasa interna de retorno (59%), VPN
($138.258.841.41).

’ Proyecto de Grado.
™ Instituto de Educacién a Distancia, Tecnologia Empresarial, Siomara Hernandez Sanchez.
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SUMMARY

1. I'TITLE: FEASIBILITY FOR THE CREATION OF A COMPANY DESPULPADORA OF FRUIT
IN THE MUNICIPALITY OF THE AID, DEPARTMENT DE SANTANDER, COLOMBIA.

2. AUTHORS:
CASTLE, Eduardo .
SANTOS POTTERY, Zoraida

3. KEY WORDS:
FRUIT
PULP
FOODS
JUICES
DESPULPADORA

4. DESCRIPTION OR CONTENT:

In the study of markets it was demonstrated that it exists in the Socorro a potential market that can
acquire the product offered by MAXIFRUTAS LTDA, given the same existent necessity of nutrition
with quality and at low cost for their inhabitants as much in the area as in Oiba, Simacota and other
municipalities. It is viable the creation of the company there when offering a product of excellent
quality, favorable prices, he/she gives opportune, better attention and credit. The competition is
weakened with regard to that there is not marked presence of this in the area, for what high
participation is possessed in the percentage of unsatisfied demand.

According to the size of the plant, you design a system of in agreement organization with this
parameter. The diagrams of flow of the process, it obeyed the real necessity of capturing in written
form the correct procedure and the precise times for the administration of the formula of the
different fruit pulps. The proposed organization pattern is functional and of easy implementation for
the suggested production systems. The company will be of Limited Responsibility.

At financial level you concludes that the investment for this project is of $54.088.870,se he/she will
go to a bank credit whose charged interest rate E.A is equal to 25.50%. In the economic evaluation
practiced to this project, he/she is defined attractiveness for investment, it fulfills the requirements to
be profitable. Beneficio/Costo (1.3146), it Appraises it interns of return (59%), VPN
($138.258.841.41).

:*Project of Grade..
Institute of Education at Distance, Managerial Technology, Siomara Hernandez Sanchez.
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1. GENERALIDADES

1.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Colombia se encuentra atravesando por una critica situacién econémica, donde no es facil
conseguir ubicacion laboral en las actuales empresas existentes, dado que estas
desarrollan sus actividades con menos personal por la baja demanda de sus productos y

Servicios.

El Municipio del Socorro, no es ajeno a esa realidad nacional, por lo que su alta tasa de
desempleo, la poca oportunidad de trabajo para sus habitantes en empresas de la zona,
la marcada brecha econdmica entre ricos y pobres, las ambiciones y suefios de los
socorranos por un futuro mas promisorio para sus hijos, conllevar a vislumbrar otros

caminos generadores de dinero y satisfactores de alguna necesidad sentida del municipio.

En el ambito agrario, uno de los problemas mas sentidos del Municipio, es el despilfarro
de la produccion agricola, en especial las frutas, toda vez que en épocas de cosecha, una
buena parte de ellas se pierden porgue no son comercializadas, debido a su alta oferta al
mercado, la falta de tecnificacion y la falta de otras alternativas de oferta con respecto al
mismo producto (la fruta). Los cultivos que con mayor volimen se dan en la region son:
los citricos entre los cuales se cuentan la naranja y la mandarina, segundo la guayaba y
tercero el mango. Estos productos son ofrecidos en la zona Unicamente en su
presentacion original, es decir, fruta sin ningun proceso adicional, por lo tanto el horizonte
en comercio es corto, dado que son frutos perecederos en el corto plazo, no pueden se
transportados a sitios muy remotos, sumado a que no existe en la region una empresa

gque se dedique a esta labor de manera total.

En el mercado de comercializacién de frutas empacadas se encuentra la comercializadora

Fruver Bautista, los cuales se encargan solamente de lavar la fruta y empacarla para



venderla en supermercados de cadena, esa empresa no se dedica a procesar la fruta ni a

sacar sus derivados.

De seguirse en la actual situacion con respecto al proyecto, no se podria contribuir con el
mejor aprovechamiento de los recursos y productos agricolas de la zona, ni se podria
mejorar la calidad de vida de los productores de estos, asi mismo habria mayor riesgo de
contaminacion ambiental al existir frutos en descomposicion que no podrian ser
aprovechados, los cuales generarian mosquitos y plagas, también existiria incremento del

desempleo y disminucién del ingreso percapita en el Municipio.

De acuerdo con lo anterior, se propone crear una empresa que dinamice la produccion
agricola, y genere: empleo, mejor aprovechamiento de los productos de la zona y
recursos para el autosostenimiento. Esta empresa tendria como finalidad a partir de la
fruta que comercializan los campesinos, extraer pulpa de fruta para la venta tanto en el

Municipio del Socorro, como en las provincias Guanentina y Comunera.

1.2 CONTEXTO ESPACIAL DEL PROBLEMA

La ubicacién geografica del proyecto sera El Municipio del Socorro, Casco urbano.

El area del Municipio del socorro se encuentra localizada aproximadamente a 121 km al
sur de la capital del Departamento de Santander, los territorios de la jurisdiccién estan
conformados por una serie de terrazas que bajan escalonadas hasta la margen derecha
del rio Suérez, siendo su relieve perteneciente a la cordillera oriental; sus tierras estan
distribuidas entre los pisos térmicos calido y medio, y son bafiadas por las aguas de los

rios Fonce y Suarez, ademas de las de varias fuentes de caudal menor.

Esta situado al suroeste del departamento de Santander, el noroeste de la Republica de
Colombia. Limita por el norte con los municipios de Cabrera y Pinchote, por el sur con los
municipios de Confines y Palmas del Socorro, por el oriente con Pinchote y Paramo y por

el occidente con el municipio de Simacota.



Tiene un area total de 12.210 Has. Esta dividido politicamente en su area rural en 22
veredas y en su area urbana en 34 barrios. Segun el censo de 1.993 el municipio del
Socorro cuenta con una poblacion de 23.019 personas, a nivel urbano hay un 76.5% y a
nivel rural el 23.5%. EI relieve general del territorio municipal es de colinas intermedias
con pendientes pronunciadas, también hay algunas areas ondulada y planes con zonas
coluviales y aluviales, estas ultimas formadas por los rios Suarez y Fonce. Los terrenos
que integran la region estan constituidos en un 16% ondulados con pendientes del 3.25%
el 50% de los suelos son utilizados para bosques, ganaderia extensiva, cultivos

permanentes y semipermanentes.

La temperatura promedio es de 23 grados centigrados. La temperatura maxima y minima
registrada es de 28 grados y 12 grados respectivamente. L0oS meses mas secos Yy
calurosos son enero y febrero; los mas lluviosos y himedos son abril, mayo, junio y
octubre. El clima de bosque seco tropical que corresponde al piso térmico ubicado entre
1.200 y 1.900 m.s.n.m, y subtropical himedo entere 1.900 y 2.200 m.s.n.m; la mayoria de

la extension territorial del Socorro esté entre 1.000 y 2.000 m.s.n.m.

La precipitacion esta entre 1.200 y 2.000 mm/afio. El Socorro pertenece al conjunto
productivo uno, con los municipios de Simacota, Palmas, Guadalupe, Curiti, Valle de San
José, y las zona noroccidental de Guapota, suroccidental de Ocamonte y sur de San Gil.
Esta region se encuentra localizada en la formacién vegetal del bosque humedo

premontano o bosque humedo subtropical.

Los territorios actuales del Socorro fueron conquistados por el Capitdn Martin Galeano en
el afio 1540, pero solo hasta 1671 se realizd su fundacién oficial del poblado, por obra de
los sefiores José Archila y José Diaz Sarmiento. El pueblo fue elevado a la categoria de
municipio en el afio 1771, siendo por entonces la capital textilera del virreinato y
habiéndosele concedido, por cédula real expedida por Carlos lll, el titulo de Villa, con el
nombre de “Villa de Nuestra Sefiora del Socorro”. El Socorro tiene una indiscutible
importancia para el Departamento y el pais, ya que fue escenario de grandes jornadas
histéricas y ha sido cuna de ilustres y valientes personalidades como Manuela Beltran,
Vicente Azuero y José Antonio Ardila, martires de la independencia, Isidro Molina vy

Francisco Berbeo, generales de la independencia, Narciso Cadera Uribe, presidente del
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Estado soberano de Santander y muchos otros estadistas, intelectuales, historiadores y

pedagogos. Entre 1862 y 1886, Socorro fue la capital del Estado Soberano de Santander.

1.3 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

El proceso de modernizacion de la economia colombiana pretende alcanzar niveles de
eficiencia y eficacia encaminados a fortalecer el sector econémico y productivo que

conlleven al mejoramiento de la calidad de vida de la poblacién en general.

El estudio propuesto plantea la factibilidad para la creaciéon de una Empresa procesadora
y comercializadora de fruta en pulpa en el municipio del Socorro, Departamento de
Santander, y tiene su origen en la necesidad de crear en la region citada fuentes que
generen empleo, desarrollo y progreso, aspectos que ultimamente se han estancado,

incidiendo ello en el bienestar social de sus habitantes.

El Municipio en cuestién de produccién agricola en especial frutas, cuenta con 22
veredas, en las cuales existen 450 hectareas cultivadas con citrico, 65 con guayaba, 48
con mangos y 63 con otras especies variadas de frutas. La produccion que se da

aproximadamente segin datos del ICA, es de 250.000 kg de naranja y mandarina al afio.*

Unos de los beneficios adicionales que trae consigo la puesta en marcha del proyecto son

a saber:

a. Aliviar en parte la problemética del desempleo en la region
b. Reactivar la economia.

C. Minimizacion de los costos del mercado para los usuarios.
d. Fuentes de inversion para los socios de la empresa.

! Plan de Desarrollo Municipio del Socorro. 2001-2003
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En cuanto a la mano de obra se puede decir que existe la disponibilidad de personal
idoneo para realizar las diferentes labores que implican la ejecucion del proyecto, lo cual

representa una ventaja mas para el desarrollo de la idea.

Asi mismo y como justificacion final, este proyectos se constituye en un requisito
fundamental para obtener el titulo de profesionales en Gestion Empresarial de la

Universidad Industrial de Santander.

1.4 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.4.1 Objetivo General. Determinar la factibilidad para la creaciéon de una empresa

despulpadora y comercializadora de fruta para el municipio del Socorro.

1.4.2 Objetivos especificos.

¢ Através de la investigacion de mercados determinar la viabilidad tanto de oferta como
de la demanda para la puesta en marcha del proyecto.

¢ Determinar técnicamente la manera como se realizara el proceso productivo, su
ingenieria, disefio e instalacion.

¢ Establecer a través de un estudio administrativo la forma de organizacion mas
adecuada para la puesta en marcha del proyecto.

¢ Cuantificar si financiera, econémica y socialmente el proyecto de creacién de una
empresa procesadora y comercializadora de fruta en fresco y en pulpa en el Municipio
del Socorro es factible.

¢ Estudiar los aspectos legales y ambientales que conllevarian la ejecucion de este

proyecto.



1.5 MARCO CONTEXTUAL

1.5.1 Contexto Mundial.?

1.5.1.1 Produccidn de citricos en el mundo. Los principales paises productores de la
naranja son: Brasil, U.S.A., China y Espafia. Espafia es el principal exportador, con una

produccion de 3.000.000 de toneladas y una superficie de 140.000 hectareas.

Principales paises productores de limones son: Italia, U.S.A., Méjico y Espafia. Le sigue
en importancia a la mandarina espafiola, con una superficie de unas 45.000 hectareas y
una produccion de alrededor de 750.000 toneladas, de las cuales el 50 % esta destinado
a la exportacién, el 20 % para la industria y el 30 % restante para consumo en fresco en

el mercado nacional.

1.5.1.2 Produccion de Guayaba en el mundo. La produccion comercial de guayaba a
nivel mundial estd concentrada en la franja entre los 30° norte y sur. Conseguir unas
estadisticas consistentes sobre este cultivo resulta un tanto dificil ya que es considerado
un frutal menor y su produccion se suele englobar junto con la de otros frutales como la
parchita, guanabana, nispero entre otros. No obstante, se tienen referencias que la India
junto con Pakistdn concentran poco mas del 50 % de la produccion mundial, seguidas por
México con 25 %, Colombia, Egipto y Brasil con un 5% cada una, Sur Africa con 2%,
Venezuela con 1% y otras regiones que contribuyen con menos del 1 % como Jamaica,
Republica Dominicana, Puerto Rico, Guayana, Tailandia, Filipinas, Vietham, Malasya,

Kenia, Australia y Hawaii.

En Colombia se registran dos picos de produccidon: uno en Marzo-Abril y otro en

Septiembre-Noviembre. Entre el inicio de la floracion y la cosecha de los frutos en

2 www.citricosenelmundo.com



nuestras condiciones, transcurren entre 150 — 160 dias, lo cual permite mediante el riego

la obtencion de los dos picos de cosecha antes sefialados.

En cuanto a los canales de comercializacion interna de fruta fresca, el mercadeo se
realiza a través de los siguientes actores: productor, camionero (intermediario), mayorista,
agroindustria, minorista y consumidores. En lineas generales los productores de guayaba
realizan un precario manejo postcosecha del producto. Son muy pocos los productores
que llevan a cabo un manejo primario que incluya seleccién, lavado, desinfeccion,
tratamientos preventivos y mucho menos empacado. Lo mas que se hace es la
clasificacion de acuerdo al grado de madurez en verde, madura y sobremadura; y su
acomodo en huacales de 8 y 15 Kg, lo cual no tiene una medida o patrén normalizado

para su utilizacion.

1.5.1.3 Produccion de mango en el mundo. Después del aguacate y el banano, el
mango es la fruta tropical mas comercializada en el mundo. Sin embargo, segun cifras de
la FAO soOlo se comercializa el 2% de la produccion mundial. Las variedades mas
vendidas en el mercado internacional son las Kent y Tommy Atkins, por ser menos
fibrosas, mas firmes y presentar un color mas atractivo; éstas se cultivan principalmente

en paises americanos.

El mercado internacional es abastecido durante todo el afio, pero concentra la mayor
parte de la oferta durante el periodo de abril a septiembre procedente de paises del
hemisferio norte. Durante los meses de noviembre a marzo la oferta disminuye, siendo

proveedores Perq, Brasil, Ecuador, Sri Lanka, Australia y algunos paises africanos.

1.5.2 Contexto nacional.

1.5.2.1 Produccion de citricos en Colombia. Colombia presenta una dinamica
importante en la producciéon de citricos, especialmente en lo que se refiere a naranjas,

mandarinas y lima-limon. Integralmente considerada, la produccion de citricos en



Colombia presenta una gran dispersion en la medida en que veintidés departamentos los
producen. Este género participa con aproximadamente el 31 % del area sembrada en
frutales, 1.8% del 4rea sembrada en cultivos permanentes, y con 1.1% del area total

sembrada en el pais.

Aunque las estadisticas convencionales vienen registradas por departamentos, desde el
punto de vista geogréfico-regional y a partir de los datos departamentales es mas claro
referirse a regiones, nlcleos o clusters. En ese sentido, para los citricos, se podrian

distinguir cuatro nucleos geograficos productores en Colombia:

Nucleo Centro Oriente: Santander, Norte de Santander, Boyaca, Cundinamarca, Tolimay

Huila.

Nucleo Sur-Occidente: Eje Cafetero (Risaralda, Caldas y Quindio), Antioquia, Valle del

Cauca, Cauca y Narifio.

Nucleo de la Costa Atlantica: Atlantico, Bolivar, Cesar, Sucre, Cérdoba, Magdalena y

Guajira.

Nucleo de la Orinoquia: Meta y Casanare.

En Colombia, las estadisticas oficiales sobre estos productos se refieren, por un lado a
superficies de citricos considerados en conjunto o asociados, y por otro individualmente a

naranja, limén y mandarina como areas de monocultivo o especializacion.

La actividad industrial de la Cadena de Citricos se refiere a los diversos procesos y
preparaciones de citricos para su comercializacién dirigida al consumo final. En la
Clasificacién Industrial Internacional Uniforme (ClIU), a cinco (5) digitos, los tres

subsectores dentro de los cuales participa la actividad industrial de esta Cadena son:

v/ 31131 Envasado y conservacion en recipientes herméticos de frutas, legumbres vy
otros vegetales.

v/ 31132 Preparacion y envase de jugos de frutas, legumbres y otros vegetales.
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v’ 31134 Preparacion y envase de mermeladas y jaleas.

A nivel de la Encuesta Anual Manufacturera, es la maxima desagregacion posible para
obtener datos sobre variables como Valor Agregado, Consumo Intermedio, entre otras.
Los principales productos industriales especificos de esta Cadena e incluidos dentro de
los tres subsectores arriba anotados, son por lo tanto muy dificiles de identificar, en la
medida en que el maximo nivel de desagregacion (8 digitos) integra a su vez productos

procesados a partir de distintas frutas.

Se pueden mencionar empresas procesadoras de citricos como Jugos Hit-Postobon,

Asojugos, Passicol-Alpina, Chiclosa, Frutasa, Coljugos, entre otras.?

1.5.2.2 Produccién de Guayaba en Colombia. El consumo de la guayaba se puede
considerar como parte de la tradicion alimenticia de las areas rurales y de los urbanos, es
decir presenta un gran raigambre en los patrones alimenticios de los hogares, pues hace
veinte afios (1981), segun datos de la Encuesta nacional de Alimentacion y Nutricion EH-
33 de DANE-DRI-PAN, de un gran total de 889.000 hogares de la regién central, 149.000
hogares compraban guayaba (16.76%), lo que significaba compras mensuales de 595
toneladas / mes (7.140 toneladas / afio), que arroja un coeficiente de 3.99 kilos / hogar /
mes. En esta misma época la comercializacion de la fruta en Colombia tenia la siguiente

estructura:

Tabla 1. Comercializacion de la fruta en Colombia en 1981.

Forma de mercadeo Porcentaje (%)
Mercado fresco 82
Mercado Agroindustria 14
Mercado exportacion 2
Mercado importacion 2

Fuente: ICA, 1981.

3 Observatorio Agrocadenas. observatorio@iica.org.co. Tel. (57)-1-2207000 Ext. 7067 Bogota




Determinantes demograficos de los patrones de consumo de frutas y sus derivados

agroindustriales.

El proceso de transicion demografica que ha enfrentado Colombia, al igual que el resto de
paises de América Latina en conjunto con las transformaciones de su estructura
econdmica, ha repercutido en un debilitamiento de la tradiciéon y la aceptacién de nuevos
patrones de comportamiento en diferentes aspectos de la cotidianidad de las personas y
los hogares. Los principales elementos demograficos que han afectado los patrones de

consumo de alimentos, sesgandolo hacia las frutas en las Ultimas décadas estan:

= Disminucién de la fecundidad y la mortalidad, llegando a un patrén de dos hijos
promedio hogar y en algunos casos el del hijo Unico.

= Urbanizacién creciente de la poblacion, expandiendo de manera dinamica los
principales mercados urbanos de las 23 principales ciudades del pais.

= Transformaciones en la estructura etarea de la poblacion, caracterizada por un
incremento en la edad media y mediana de la poblacion, sin llegar aun a los
niveles de envejecimiento de los paises europeos y desarrollados.

= Cambio en el rol de la mujer, insertandose esta en mayor medida en la Poblacién
Econdémicamente Activa (PEA), aumentando asi su Tasa General de Participacion
(TGP).

= Incremento en los niveles de educacion promedio de la poblacién, con un sesgo
favorable hacia la poblacion urbana.

= Incremento en las tasas de migracion interna, pues en promedio el 50% de los
pobladores de los municipios colombianos no nacieron en ellos.

= Terciarizacién creciente de la economia y de la mano de obra, perdiendo

participacién porcentual en el total el sector agropecuario y el industrial.

Todos estos elementos demograficos de manera directa e indirecta han transformado los
patrones de consumo, en especial por la percepcién que se tiene alrededor de las frutas y
sus derivados agroindustriales principalmente los procesados. Las conclusiones de un
estudio de FENALCO en Santafé de Bogota corroboran lo anotado anteriormente:

“Condiciones como la creciente insercion de la mujer a la vida laboral, el mayor nivel
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educativo y cultural de la poblacion, la disminucion en el nimero de personas por hogar y
el crecimiento de la ciudad, que exige una mayor disponibilidad de tiempo para el
desplazamiento, estan condicionando el crecimiento del consumo de alimentos fuera del

hogar y el consumo de alimentos de facil preparacion.

Un estudio realizado por FENALCO en 1999 concluye que por la vinculacion de la mujer a
la fuerza laboral, el desarrollo de cadenas de supermercados y el aumento de los ingresos
en los hogares (que ha favorecido la adquisicion de electrodomésticos como neveras y
licuadoras), los hogares han ampliado la frecuencia de compra de alimentos, incluidas las
frutas y verduras. Mientras que en 1985 el 18,3% de los hogares bogotanos compraba
todos los dias frutas y verduras, en 1997 lo hacia el 8,4%. Pese a lo anterior, en los
hogares con ingresos bajos aun es importante la compra diaria, siendo asi que el 21% de

estos hogares se aprovisiona todos los dias de frutas y verduras™.

A simple vista todos los grupos de alimentos pierden participacion a nivel nacional y entre

ellos los de frutas, pero esto oculta dos elementos relevantes en el andlisis como son:

= El nivel de ingreso real y de consumo de los colombianos crecié a tasas reales
superiores al 1.5% anual, debido especialmente al diferencial de los salarios
urbanos y rurales, por lo cual en términos absolutos el gasto se incremento.

= El mercado institucional de alimentos fuera del hogar (restaurantes y comidas
rapidas) pasa del 3.89% del gasto total al 22.73%, lo cual lo coloca como el
principal comprador del pais, principalmente de perecederos de origen

agropecuario.

Estas transformaciones estructurales del consumo de alimentos y en especial de las
frutas, implica consideraciones de mayor fondo, puesto que la transformacion no solo gira
alrededor del consumo en fresco de las mismas sino también de sus transformaciones
agroindustriales, como lo son las pulpas de frutas, bebidas de fruta, jugos de fruta,

bebidas de frutay jugos con atributos especiales, conservas, dulces e instantaneos.

416] CCI(2000). Perfil de mercado: Santafé de Bogota. Perfil de Mercado No 4. Pagina 7.
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Entonces se logra ver que el efecto de las transformaciones demogréficas y econdmicas,
han llevado a una mayor diversidad en la oferta de los procesados de fruta, aumentando
asi las posibilidades de consumos de las personas y los hogares. A su vez hay que
anotar, que estos elementos demogréficos han ido de la mano en los procesos de
diversificacion de los canales de distribucion detallista, tanto de alimentos en fresco como

procesados.

Se puede decir sin temor a equivocaciones, que durante los Ultimos 20 afios la sociedad
colombiana ha sufrido radicales transformaciones, en especial en los elementos de su
cosmovisién, en especial alrededor de una mayor flexibilidad interpretativa y aceptacion
de nuevos patrones de comportamiento social y de consumo, lo que unido a una mayor

diversidad en la oferta de productos coadyuvo a fortalecer dicho proceso.

1.5.3 El Municipio del Socorro.

1.5.3.1 Produccion de frutas en el Municipio del Socorro. EI Municipio en cuestiéon de
produccion agricola en especial frutas, cuenta con 22 veredas, en las cuales existen 450
hectareas cultivadas con citrico, 65 con guayaba, 48 con mangos y 63 con otras especies
variadas de frutas. La produccién que se da aproximadamente segun datos del ICA, es de
250.000 kg de naranja y mandarina al afio, 36.111 Kg de guayaba, 26.666 Kg de mango y
35.000 Kg de frutas variadas en especies de menor cantidad tales como papaya, mora,

mamones y maracuya.’

® Plan de Desarrollo Municipio del Socorro. 2001-2003
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2. ESTUDIO DE MERCADOS

Se entiende por mercado el area en que concluyen las fuerzas de la oferta y demanda
para realizar las transacciones de bienes servicios a precios determinados. Este capitulo
enmarca los elementos necesarios que son contemplados en el estudio de los aspectos
mas relevantes del mercado; entendiéndose por esto las variables que rigen la oferta 'y la
demanda del producto asi como las causas que motivan a los usuarios a su utilizacion.
Establecidas la oferta y la demanda, es imprescindible definir los canales de
comercializacion, sus precios y margenes y por tanto, como gran conclusion las

posibilidades reales del proyecto.

2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION DE MERCADOS.

En el Municipio existe alta produccion de frutas tales como citricos, mango y guayaba, las
cuales no estan siendo aprovechadas en su totalidad. Asi mismo en el Socorro no se
produce pulpa de fruta lista para el consumo, la que se consume proviene de otros
municipios que la producen (San Gil y Bucaramanga) y la Unica parte donde son ofrecidas

se llama Cajasan Supermercado. °

Se visualiza una oportunidad directa de mercado, como lo es, crear una Empresa
despulpadora de fruta, en el perimetro o zona urbana del Municipio, con las

caracteristicas que la demanda (poblacion objeto de estudio) exige.

Como vinculo especial y coyuntural encontramos que la gente posee la tendencia a

consumir alimentos que estén listos o casi listos en su proceso, para que el trabajo en la

® Observacion directa de los autores del proyecto.
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casa para su preparacion y consumo sea mas facil, debido a que en las familias actuales

existen multiples ocupaciones y menor tiempo para preparar los alimentos.

2.2 OBJETIVOS

2.2.1 Objetivo general. Conocer las actitudes y comportamientos de compra de los
consumidores de pulpa de fruta, mediante un estudio de mercados que determine
demanda, oferta, precios, comercializacién, publicidad, promociéon y el grado de

aceptacién de una nueva empresa en el Municipio del Socorro.

2.2.2. Objetivos especificos.

o Investigar las preferencias, gustos de los clientes en cuanto a precios, calidad
o Del producto, atencién y canales de distribucion.
o Determinar la cantidad de pulpa de fruta provenientes de la nueva empresa, que la

comunidad estaria dispuesta a adquirir y bajo que condiciones.

o Establecer el comportamiento de los consumidores, frecuencias, habitos y
actitudes de compra.

o Determinar qué necesidades tienen del producto los clientes, qué ventajas y
desventajas observan en el mercado actual.

) Establecer la demanda y el grado de interés de los comerciantes para la creacion

de una empresa productora de pulpa de fruta en la zona.

o Determinar qué porcentaje del mercado estara dispuesto a adquirir el producto a
ofrecer.
o Identificar la competencia y el grado de participacion que tienen en el mercado.
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2.3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El producto a ofrecer es la pulpa de fruta teniendo en cuenta la fruta de la temporada y el

piso térmico del Municipio del Socorro, para la variedad de fruta que se produce

2.3.1 Usos y especificaciones del producto. Pulpa de fruta para jugos, sorbetes,
refrescos y granizadas, extraidas en forma natural y sin preservativos, empacadas
herméticamente para mayor conservacion y debidamente rotuladas para identificacion del

producto por parte del consumidor final.

2.3.2 Productos sustitutos. Los productos sustitutos para el producto principal son: las
frutas en su estado natural, los refrescos envasados en forma industrial y los frescos en

polvo instantaneos listos para mezclar con agua de las diferentes marcas nacionales.

2.3.3 Productos complementarios. Como productos complementarios del producto a
ofrecer mediante este proyecto se encuentran: el agua, la leche, el azucar, la miel de
abejas, y todos los endulzantes existentes en el mercado. Con estos productos
complementarios se logra una mezcla de producto agradable y apto para el consumo

humano de acuerdo a su gusto y grado de necesidad.

2.3.4 Atributos diferenciadores del producto con respecto a la competencia. Para
enfrentar la situacién de mercado existente y lograr ventajas competitivas, el producto
tendra como caracteristica principal, que sera 100% natural, sin preservativos, ni aditivos,
producidos con calidad y asepsia total. Su presentacion sera la adecuada segun las
condiciones del mercado y las preferencias del publico con respecto a su empaque y

tamanfo.

15



2.4 ESTUDIO DE LA DEMANDA

2.4.1 Objetivos.

2.4.1.1 Objetivo general. Realizar un analisis de las caracteristicas de la demanda de la

pulpa de fruta en el Municipio del Socorro y algunos Municipios de la Provincia Comunera.

2.4.1.2 Objetivos especificos.

o Identificar el tipo de frutas que consume y prefiere la demanda.

e Definir la cantidad de frutas que se demandan

e |dentificar el tiempo y la frecuencia de consumo de las frutas que adquieren

e Conocer cuanto paga la demanda por la fruta que consume

e Conocer los requerimientos del producto por parte del mercado objetivo en cuanto a

caracteristicas especificas del mismo y modo de distribucion.

2.4.2 Mercado potencial y objetivo.

2.4.2.1 Mercado potencial. El area de mercado para la empresa despulpadora de fruta
esta constituida por los micromercados y tiendas grandes tanto del Municipio del Socorro

como de los demés municipios de la provincia Comunera.

2.4.2.2 Mercado objetivo. Hace referencia a los micromercados y tiendas de los

siguientes municipios:

Hato 7 negocios
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Galan 10 negocios

Socorro 256  negocios
Simacota 55 negocios
Oiba 75 negocios

Guadalupe 15 negocios

La totalidad de estos negocios suman 418.

2.4.3 Tipo de Investigaciéon. El tipo de investigacion que sera desarrollada es de
caracter Exploratorio, dado que con este tipo de estudio se recopila la informacién
preliminar a través de entrevistas, observaciones, conversacion directa. Estas
herramientas se utilizaran y su aplicacion se visualizara plenamente en el desarrollo de la

investigacion.

Asi mismo se utilizara la investigacion Concluyente, dado que su aplicacién se realizara
a través de encuestas y planes de muestreo. con este tipo de investigacion se busca
conocer las tendencias gustos y preferencias de la poblacién, hacia este nuevo producto.
Otros tipos de investigacion que seran tenidas en cuenta para el desarrollo de la presente

investigacion son: la investigacion descriptiva, el método de analisis y el de sintesis.

2.4.4 Sistemas de recoleccion de la informacion. La informacion requerida para la
realizacion de este estudio se encuentra planteada en fuentes primarias y secundarias,

asi:

2.4.5 Fuentes primarias. A fin de obtener la informacion requerida para la investigaciéon
de mercados, se utilizaran fuentes primarias, para lo cual a partir de cuestionarios en

forma de encuesta, se haran las correspondientes averiguaciones.
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2.4.6 Instrumento. Elinstrumento para la recoleccion de la informacion en este estudio

es el cuestionario estructurado, el cual va dirigido a la poblacion objetivo.

2.4.7 Fuentes secundarias. La investigacion implica el uso de fuentes secundarias tales
como la Camara de Comercio de Bucaramanga Seccional Socorro, Planeacion Municipal,
Banco de Datos del Dane, Plan de Desarrollo Municipal. En tales sitios se encuentra
informacién perteneciente al Censo de poblacién, estratificacion de la misma, numero de

empresas existentes, actividad, patrimonio, entre otra informacion.

2.4.8 Proceso de muestreo. Para la demanda se utilizara el sistema de muestreo

estratificado.

2.4.9. Definicion de la poblacién objetivo.

e Elemento Muestral. El propietario o administrador del negocio.

e Unidad Muestral. Las tiendas y micromercados.

e Tiempo. El trabajo de campo se realizé en un tiempo de quince (15) dias calendario.

De septiembre 1 a septiembre 15 de 2004.

2.4.10. Marco muestral. A fin de aplicar las encuestas a la poblacion objetivo del
presente estudio’, se analiz6 el tamafio del universo y determinar asi la muestra

adecuada.

" Camara de Comercio de Bucaramanga, Seccional Socorro. Alcaldia municipal, tesoreria
Municipal.

18



El universo poblacional lo conforman los 418 negocios (tiendas grandes y micromercados)

ubicados en el perimetro urbano de los Municipios del Socorro, Hato, Galan Simacota,

Oiba y Guadalupe. Se disefié una muestra representativa, para una poblacion finita.

2.4.11. Calculo muestra n. La poblacién se distribuye asi:

Cuadro 1. Distribuciéon de la poblacién objeto de estudio.

Municipio Tiendas % Poblacion Micromercados | % Poblacion
Hato 6 2% 1 1%
Galan 8 3% 2 2%
Socorro 183 59% 73 66%
Simacota 42 14% 13 12%
Oiba 58 19% 17 15%
Guadalupe 11 3% 4 4%
Total 308 100.00% 110 100.00%

Fuente. Camara de Comercio de Bucaramanga, seccional Socorro, 2003.

La participacion de la poblacion resulta de la formula: n; = N;/ N

De la poblacion definida anteriormente se tomara una muestra asi:

Se aplica la siguiente formula:®

Donde:

N(pq)Z®

Z’(pq)+ €*(N-1)

® Estadistica, GARCIA PINZON Alvaro, p.179.
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Z = valor de la distribucién estandarizada para un nivel de confiabilidad escogido del 95%.
p = probabilidad de éxito 50%

g = probabilidad de error 50%

e = error de la estimacion de proporcion real = 5%

n = tamafio de la muestra

N = tamafo del Universo = 418

Reemplazando:

(418) ( 0.5) (0.5) (1.96)?

n=
(1.96)% (0.5) (0.5) + (0.05)? (418-1)
(401.44)
n=
(3.8416) (0.5) (0.5) + (0.0025) (417)
(401.44)
n=
0.9604 + 1.0425
(401.44)
n= - = 20042 = 200
2.0029

n = 200 encuestas

La distribucién de la muestra por ser estratificada se hace teniendo en cuenta la

distribucion y participacion establecida en el cuadro 1 asi:
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Cuadro 2. Distribucion de las encuestas segun los estratos.

del total

Municipio Tienda % # Microme % #
S Poblacié | Encuestas | rcados | Poblacion | Encuestas
n
Hato 6 2% 1 1% 1
Galan 8 3% 4 2 2% 1
Socorro 183 59% 87 73 66% 35
Oiba 42 14% 21 13 12% 6
Simacota 58 19% 28 17 15% 8
Guadalupe 11 3% 4 4 4% 2
Total 308 100.00% 147 110 100.00% 53
Participacion
73% 27%

Tal como se puede observa en el cuadro 1, los negocios agrupados conforman un

porcentaje de composicion de la poblacion total, es por esta razén que dicho porcentaje

se tiene en cuenta para hacer la distribucion de las encuestas aplicadas, a efectos de

generar ecuanimidad y disminuir el sesgo en la respuesta.

2.4.12 Analisis de lainformacién de la demanda

2.4.12.1 Tabulacién y presentacion de resultados.

Al tener toda la informacién

suministrada por la investigacion de mercados, se realiza la tabulacién correspondiente.

A continuacion se desarrolla el andlisis a cada uno de los puntos investigados a través de

la aplicacion de la encuesta al mercado objetivo para la demanda del producto objeto de

estudio.
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1. ¢Vende frutas en su negocio?

Cuadro 3. Venta de frutas en tiendas

Municipio Frecuencia Participacién
Si No Si No

Hato 1 2 0.68% 1.36%
Galan 1 3 0.68% 2.04%
Socorro 42 45 28.57% 30.61%
Oiba 13 8 8.84% 5.44%
Simacota 5 23 3.40% 15.64%
Guadalupe 2 2 1.36% 1.36%
Total 64 83 44% 56%
Sumatoria total 147 100%

Figura 1. Venta de frutas en tiendas

Venta de frutas en tiendas

449

0 Si
B No

El 44% de los duefios de las tiendas de los municipios de Hato, Galan, Socorro, Oiba,

56%0

Simacota y Guadalupe, comercializa algun tipo de frutas en su negocio, y el 56.46% no,
por cuanto poseen como prioridad en sus ventas otros articulos comestibles menos

perecederos. Quienes no venden frutas en sus negocios, argumentan como razén
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principal que este tipo de productos se dafia muy rapido, poco se venden o son de baja

rotacion.

Cuadro 4. Venta de frutas en los micromercados

Municipio Frecuencia Participacidn
Si No Si No
Hato 1 0 1.88% 0%
Galan 1 0 1.88% 0%
Socorro 35 0 66.03% 0%
Oiba 0 11.32% 0%
Simacota 8 0 15.09% 0%
Guadalupe 2 0 3.77% 0%
Sumatoria total 53 100%

Figura 2. Venta de frutas en los micromercados

Venta de frutas en los micromercados

0%

Para el caso de los duefios de los micromercados de los municipios de Hato, Galan,
Socorro, Oiba, Simacota y Guadalupe, se observa que el 100% de éstos comercializan
frutas en sus establecimientos, por cuanto son parte fundamental en su comercio de

comestibles perecederos diarios.
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En conclusion, todos los micromercados venden frutas y el 44% de las tiendas también la

comercializan, las tiendas que no lo hacen por lo general son pequefias y con poco

mercado para este tipo de productos, toda vez que son altamente perecederos.

2. Lafruta que Usted les vende es: en pulpa o al natural?

Cuadro 5. Forma de la fruta que se vende en los establecimientos

Municipio Frecuencia Participacién
En pulpa Al natural En pulpa Al natural

Hato 0 2 0% 1.70%
Galan 0 2 0% 1.70%
Socorro 0 77 0% 65.81%
Oiba 0 19 0% 16.23%
Simacota 0 13 0% 11.11%
Guadalupe 0 4 0% 3.41%
Sumatoria total 117 100%

Figura 3. Forma de la fruta que se vende en los establecimientos

Formade lafrutaque se vende en los
establecimientos

0%

100%

O En pulpa

m Al natural
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De acuerdo con los resultados obtenidos con el 100% de quienes respondieron que Si
vendian frutas, en su totalidad las ofrecen al natural, en ninguno de estos negocios las
ofrecen en pulpa, por cuanto no poseen esta opcion para sus clientes. La razén por la
cual no ofrecen la fruta en pulpa es porque el mercado no les proporciona otra opcion

para sus clientes en cuanto a forma de comercializacién de las frutas.

3. Cuales son las cinco frutas que mas vende, a qué precio y en que cantidad

semanal?

A través de los siguientes cuadros se observa en forma separada las cinco frutas mas

vendidas en los municipios analizados (Socorro, Simacota, Oiba, Hato, Galan y

Guadalupe).

Cuadro 6. Frutas mas vendidas en el Municipio del Socorro

Cantidad semanal | Cantidad semanal
Fruta Precio Promedio |promedio en libras | promedio en libras
por libra por en todos los
(@) (b) establecimiento establecimientos
(c) (cx77)

Naranja 250 50 3850
Papaya 800 23 1771
Banano 300 22 1694
Guayaba 400 20 1540
Mandarina 300 15 1155
Curuba 700 13 1001
Patilla 800 12 924
Mora 800 11 847
Tomate de arbol 600 10 770
Pifia 800 unidad 10 770
Mango 1200 6 462
Manzana 1000 5 385
Guanabana 1200 231
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Cuadro 7. Frutas mas vendidas en el Municipio de Oiba

Fruta Precio Promedio | Cantidad semanal | Cantidad semanal
por libra promedio en libras | promedio en libras
@) (b) por en todos los
establecimiento establecimientos
(c) (c x19)

Naranja 250 25 475
Papaya 800 15 285
Curuba 800 12 228
Banano 300 12 228
Mora 900 10 190
Tomate de arbol 700 7 133
Mandarina 300 6 114
Guayaba 300 6 114
Pifia 1000 unidad 6 114
Patilla 900 6 114
Manzana 1000 4 76

Cuadro 8. Frutas mas vendidas en el Municipio de Simacota

Cantidad semanal

Cantidad semanal

Fruta Precio Promedio | promedio en libras | promedio en libras
por libra por en todos los
€)) (b) establecimiento establecimientos
(c) (c x 13)

Naranja 250 15 195
Guayaba 300 6 78
Banano 300 5 65
Papaya 800 4 52
Patilla 900 3 39
Pifa 1000 unidad 2 26
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Cuadro 9. Frutas mas vendidas en el Municipio de Hato

Cantidad semanal

Cantidad semanal

Fruta Precio Promedio | promedio en libras | promedio en libras
por libra por en todos los
@) (b) establecimiento establecimientos
(c) (cx?2)
Naranja 250 15 30
Mango 900 6 12
Guayaba 300 6 12
Papaya 900 4 8
Pifia 900 unidad 4
Mora 9000 2 4

Cuadro 10. Frutas mas vendidas en el Municipio de Galan

Cantidad semanal

Cantidad semanal

Fruta Precio Promedio | promedio en libras | promedio en libras
por libra por en todos los
(@) (b) establecimiento establecimientos
(c) (cx2)
Naranja 250 13 26
Mandarina 350 7 14
Banano 300 6 12
Guayaba 300 5 10
Papaya 900 4 8
Curuba 700 4
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Cuadro 11. Frutas mas vendidas en el Municipio de Guadalupe

Cantidad semanal

Cantidad semanal

Fruta Precio Promedio |promedio en libras | promedio en libras
por libra por en todos los
(@) (b) establecimiento establecimientos
(c) (cx4)

Naranja 250 15 60
Guayaba 300 6 24
Banano 300 5 20
Papaya 800 4 16
Pifa 1000 unidad 2 8

A continuacion se observa el promedio de frutas mas vendidas en los municipios

analizados.

Cuadro 12. Frutas mas vendidas en promedio en los municipios analizados

Fruta Precio Promedio | Cantidad semanal promedio en libras en
por libra todos los establecimientos
(a) (b)
Naranja 250 4636
Papaya 800 2140
Banano 300 2019
Guayaba 400 1778
Mandarina 300 1283
Curuba 700 1237
Patilla 800 1077
Mora 800 1041
Pifa 800 unidad 926
Tomate de arbol 650 903
Mango 1000 474
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Como se puede apreciar en los cuadros anteriores, la preferencia de frutas en cada
municipalidad en las tiendas y micromercados tiene mucho que ver con el clima, las
costumbres de sus gentes y la cantidad de habitantes en cada municipio. Se observa que
entre mas pequefio el municipio menor cantidad de frutas se vende en estos
establecimientos, por cuanto la mayor parte de sus habitantes poseen fincas o solares
muy grandes en sus casas en los cuales hay frutales que les proporcionan las frutas de
consumo cotidiano y las que no hallan a través de ese medio, las consiguen el dia de

mercado que por lo general es el domingo en la plaza de mercado.

Los datos atractivos para el proyecto en cuanto a cantidad de fruta vendida en promedio
por establecimiento se encuentran ubicados en los municipios de Socorro, Oiba y

Simacota (medianamente).

En virtud de lo anterior, se puede deducir que: la fruta de mayor demanda en los
municipios analizados es la naranja, dado que en promedio se demanda 4336 libras
semanales, seguida de la papaya de la cual se demandan 2140 libras semanales, de
banano se demandan 2019 libras semanales, guayaba 1778 libras, mandarina 1283,
curuba 1237, patilla 1077, mora 1041 libras semanales y pifia 926 unidades semanales.
Estas frutas son demandas por su precio, sabor, y propiedades fisicas y nutricionales.
Con lo anterior, puede concluirse que estas seras las pulpas mas apetecidas y en las

cantidades promedio descritas en el citado cuadro.

4. Venderia pulpa de fruta en su negocio?

Cuadro 13. Disposicién para la compra de pulpa de fruta para comercializacion en las

tiendas.
. Frecuencia Participacion
Municipio : _
Si No Si No
Hato 1 2 1% 1%
Galan 1 3 1% 2%
Socorro 63 24 43% 16%
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o Frecuencia Participacion
Municipio : :

Si No Si No
Oiba 17 4 12% 3%
Simacota 9 19 6% 13%
Guadalupe 2 2 1% 1%
TOTAL 93 54 63% 37%
Sumatoria total 147 100%

Figura 4. Disposicion para la compra de pulpa de fruta para comercializarla en las
tiendas.

Disposicién paralacomprade pulpade frutapara
comercializarla en las tiendas

o Si
@ No

El 63% de los propietarios de las tiendas presenta disposicion por adquirir la pulpa de
fruta para comercializarla en sus establecimientos, con mayor énfasis en los municipios
de Socorro (42.85%) y Oiba (11.56%) en los cuales existe una fuerte inclinacién por la
aceptacién de este producto en sus estands, por cuanto prevén un alto potencial de
clientes para esta modalidad de fruta. En los municipios pequefios tales como Hato
(0.68%), Galan (0.68%), Simacota (6.12%) y Guadalupe (1.36%), poseen la menor
participacién en cuanto a tiendas que aceptan el producto para su venta. Prevalece la

preferencia de la fruta en su presentacion natural, por cultura, dado que no ven la
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necesidad, porque el ritmo de vida de sus habitantes no es muy agitado y de muchas
ocupaciones, ademas porque consideran que se incrementaria el costo para adquirir este
tipo de frutas. El 37% de los propietarios de las tiendas objeto de mercado, no tienen la

disposicion de compra de la pulpa de fruta para comercializarla en sus establecimientos.

Cuadro 14. Disposicién para la compra de pulpa de fruta para comercializarla en los

micromercados.

Municipio Frecuencia Participacién
Si No Si No
Hato 1 0 1.88% 0%
Galan 1 0 1.88% 0%
Socorro 35 0 66.03% 0%
Oiba 0 11.32% 0%
Simacota 8 0 15.09% 0%
Guadalupe 2 0 3.77% 0%
TOTAL 53 0 100% 0%
Sumatoria total 53 100%

Figura 5. Disposicion para la compra de pulpa de fruta para comercializarla en los

micromercados.

Disposicién paralacomprade pulpade fruta para
comercializarlaen los micromercados
0%

oSi
W No

100%
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El 100% de los micromercados opina que se trata de una buena opcion para sus
establecimientos, vender fruta en pulpa, por cuanto esto genera una nueva opcion para el
cliente. Aunque se mira con algo de desconfianza el producto en términos de aceptacion
por parte de los micromercados de los municipios pequefios, por cuanto estos lo tienen
todo a la mano a menores precios y al natural, en cambio en los municipios mas grandes
teniendo presente el crecimiento de su poblacién y su actividad mas comercial y mas de
urbe, se determina mayor necesidad de este tipo de producto para satisfacer las

necesidades de la poblacion consumidora.

5. Qué tipo, cantidad y presentacion de fruta en pulpa le gustaria comprar para

vender en su negocio semanalmente?

Cuadro 15. Presentacion del empaque de la pulpa de fruta.

Empaque Frecuencia Participacion
Bolsa pléastica 109 75%
Tetrapack 15 10%
Bolsa de aluminio 12 8%

En frasco de vidrio 10 7%
Total 146 100%

Figura 6. Presentacion del empaque de la pulpa de fruta.

Presentacion del empaque de lapulpade fruta

7%
8%

10%

75% @ Bolsa plastica
B\ Tetrapack
O Bolsa de aluminio

0O En frasco de vidrio
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El 75% de la poblacién prefieren como empaque de la pulpa de fruta la bolsa plastica,

dado que se puede identificar con facilidad el tipo de fruta que contiene cada empaque.

Ademds porque consideran que entre mas costoso sea el empaque mas costoso seré el

producto final. Adicionalmente por cuanto consideran que presenta mayor facilidad para

almacenarla y ocupa menos espacio, ademas porque conserva muy bien los alimentos sin

perder sus propiedades naturales.

El 10% considera que el mejor empaque para el producto es el tetrapack, el 8% prefiere la

bolsa de aluminio y el 7% restante prefiere el envase de vidrio.

Cuadro 16. Tipo y cantidad de fruta en pulpa demandada semanalmente en promedio

para las tiendas

Cantidad Promedio

Cantidad de tiendas que

Cantidad total

Fruta En libras semanales venderan la fruta demandada en libras
Naranja 4 93 372
Mango 3 93 279
Guayaba 3 93 279
Papaya 3 93 279
Mora 3 93 279
Total 16 1488

Cuadro 17. Tipo y cantidad de fruta en pulpa demandada semanalmente en promedio

para los micromercados

Cantidad Promedio

Cantidad de

Cantidad total

Fruta _ micromercados que )
En libras semanales demandada en libras
venderan la fruta
Mango 5 53 265
Naranja 5 53 265
Mora 5 53 265
Curuba 4 53 212
Guayaba 4 53 212
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Cantidad de
Cantidad Promedio _ Cantidad total
Fruta _ micromercados que )
En libras semanales demandada en libras
venderan la fruta

Guanabana 3 53 159
Maracuya 3 53 159
Lulo 3 53 159
Tomate de 3 53 159
arbol
Papaya 3 53 159
TOTAL 38 2014

Es importante tener presente la zona de influencia y de mayor aceptacion del producto,

como lo son Socorro, Oiba y Simacota. En las tiendas analizadas, que respondieron

afirmativamente en cuanto a la intencibn de comercializar el producto, se puede

determinar que en promedio se podria estar demandando en total 1488 libras de frutas

semanales. Las frutas mas demandadas en pulpa son en su orden: naranja, mango,

guayaba, papaya y mora.

El 100% de los micromercados respondieron afirmativamente

en cuanto a la intencion de comercializar el producto, con esta informacién se puede

determinar que en promedio se podria estar demandando en total 2014 libras de frutas

semanales. Las frutas mas demandadas en pulpa en su orden son: mango, naranja,

mora, curuba, guayaba, guanabana, maracuya, lulo, tomate de arbol y papaya.

6. Cuanto estaria dispuesto a pagar por libra de pulpa de fruta?

Cuadro 18. Precio promedio dado por la demanda

Fruta Precio promedio por libra
Mango $1200
Naranja $400
Guanabana $1400
Maracuya $1300
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Fruta Precio promedio por libra
Curuba $1000
Lulo $900
Tomate de arbol $1000
Guayaba $600
Papaya $1300
Mora $1500

Este valor ha sido promediado de acuerdo a las respuestas dadas por el mercado
objetivo, tanto de tiendas como de micromercados, dado que los precios de venta que

manejan son muy similares.

El precio de la fruta depende de la variedad y de la temporada del afio en la que se esté
vendiendo. Es decir, en épocas de cosecha, no se aceptan frutas costosas y se prefieren
mas al natural, sin embargo en épocas de escasez se prefieren en pulpa y se aceptan los

precios altos.

Conclusién general

1. Todos los micromercados venden frutas y el 443% de las tiendas también la
comercializan, las tiendas que no lo hacen por lo general son pequeias y con poco
mercado para este tipo de productos, toda vez que son altamente perecederos.

2. El 100% de los negocios que respondieron que si vendian frutas, en su totalidad las
ofrecen al natural, en ninguno de estos negocios las ofrecen en pulpa, por cuanto no
poseen esta opcidn para sus clientes.

3. La fruta de mayor demanda en los municipios analizados es la naranja, dado que en
promedio se demanda 4336 libras semanales, seguida de la papaya de la cual se
demandan 2140 libras semanales, de banano se demandan 2019 libras semanales,
guayaba 1778 libras, mandarina 1283, curuba 1237, patilla 1077, mora 1041 libras

semanales vy pifla 926 unidades semanales. Estas frutas son demandas por su
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precio, sabor, y propiedades fisicas y nutricionales. Con lo anterior, puede concluirse
que estas seran las pulpas més apetecidas por la demanda.

El 63% de los propietarios de las tiendas presentan disposicion por adquirir la pulpa
de fruta para comercializarla en sus establecimientos. El 37% de los propietarios de
las tiendas objeto de mercado, no tienen la disposicion de compra de la pulpa de fruta
para comercializarla en sus establecimientos. EIl 100% de los micromercados opina
que se trata de una buena opcidn para sus establecimientos, vender fruta en pulpa,
por cuanto esto genera una nueva opcion para el cliente.

En promedio se podria estar demandando en total 1488 libras de frutas semanales en
las tiendas y 2014 libras de frutas semanales en los micromercados del mercado
objetivo. Las frutas mas demandadas en pulpa en las tiendas son en su orden:
naranja, mango, guayaba, papaya y mora. Y las mas demandadas en los
micromercados son: mango, naranja, mora, curuba, guayaba, guanabana, maracuya,
lulo, tomate de arbol y papaya.

El precio de la fruta depende de la variedad y de la temporada del afio en la que se
esté vendiendo. Es decir, en épocas de cosecha, no se aceptan frutas costosas y se
prefieren mas al natural, sin embargo en épocas de escasez se prefieren en pulpa y
se aceptan los precios altos.

El 75% de la poblacion prefieren como empaque de la pulpa de fruta la bolsa plastica,
dado que se puede identificar con facilidad el tipo de fruta que contiene cada
empaque. Ademas porque consideran que entre mas costoso sea el empaque mas
costoso sera el producto final. Adicionalmente por cuanto consideran que presenta
mayor facilidad para almacenarla y ocupa menos espacio, ademas porque conserva
muy bien los alimentos sin perder sus propiedades naturales.

El 10% considera que el mejor empaque para el producto es el tetrapack, el 8%
prefiere la bolsa de aluminio y el 7% restante prefiere el envase de vidrio.

La regiébn comunera y en gran parte de Santander sus habitantes tienden a consumir
la fruta fresca sin ningln tipo de procesamiento, lo cual deja como cuestionamiento
¢,como cambiar esta mentalidad cultural y asi lograr entrar a consolidar un mercado
sblido e indispensable para el consumidor?. A través de este capitulo
especificamente en los numerales 2.7 y 2.8 se define la forma como se desarrollara la
labor de mercadeo del producto y su despliegue publicitario como forma de iniciar con

el proceso de concientizacion y aculturamiento de las personas por esta nueva forma
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de consumo de la frutas, de modo tal que cada vez haya mas mercado para el

producto objeto de estudio — pulpa de fruta - .

2.4.13 Demanda historica. La demanda histdrica se ha basado en la poblacién
existente por tipo de establecimientos comerciales, que reposa en la camara de comercio

seccional Socorro.

Cuadro 19. Proyeccion de crecimiento de los actuales establecimientos comercializadores

(tiendas y micromercados)

ANO 2001 ANO 2002 ANO 2003 ANO 2004
Numero de establecimientos

7] (2] (2] wn

MUNICIPIO ke ke ke ke

(%) © (%) ®© 0 ®© n ©

e o £ o £ o £ o

(0]

S £ S £ S £ S £

[ o [= o [= o [= o

© o o o

= = = =

HATO 4 0 5 1 5 1 6 1

GALAN 7 1 7 2 8 2 8 2
SOCORRO 171 64 175 67 180 70 183 73
SIMACOTA 36 12 38 12 40 13 42 13
OIBA 55 15 56 16 57 16 58 17

GUADALUPE 10 3 10 3 10 3 11 4
TOTAL 283 95 291 101 300 105 308 110

2.4.14. Proyeccion de la demanda. Para la proyeccion de la demanda se ha tenido en
cuenta la poblacién proyectada por tipo de establecimientos comerciales que reposa en la
cadmara de comercio seccional Socorro para este municipio hasta el afio 2005 y para los
cuatro afios restantes se ha utilizado el método de los minimos cuadrados bajo la

ecuaciéon Y = a + bx, los resultados se observan en los cuadros 19, 20 y 21.

Ecuacién de la recta:

Y =a+ bX
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Y = Poblacion por tipo de establecimientos comerciales
X = Periodos
a,b = Coeficientes de regresion

Ecuaciones normales:
XY =N*a +axX (1)
IXY =a Y +arX® (2)

Una vez efectuados los calculos estadisticos necesarios para resolver el sistema de
ecuaciones 1y 2, aplicados a una hoja de célculo en excell, los valores resultantes para

las proyecciones se muestran en los cuadros 19, 20y 21.

Cuadro 20. Proyeccion de crecimiento de los actuales establecimientos comercializadores

(tiendas y micromercados)

Afio 2004 | Afio 2005 | Afio 2006 Afio 2007 Afio 2008 Afio 2009

Numero de establecimientos

3 3 3 3 3 3

Municipio S| S S S =l °

%) ] %) © %) © (%] © %] @© )] ©

g o g bt g bt g bt g o g bt

o ) ) ) o @

g | E T |E |G |E ] £ o £ © £

= o = ° = ° [ ° ~ o ~ o

o o o o = o

= = = = = =
Hato 6 1 7 1 8 9 10 3 11 3
Galan 8 2 9 3 9 3 10 4 10 4 11 5

Socorro (183 73 | 190 | 75 | 195 78 200 | 80 205 85 210 88

Simacota | 42 | 13 | 44 | 14 | 46 14 48 15 50 15 52 16

Oiba 58 | 17 | 59 | 17 | 60 18 61 18 62 19 63 19

Guadalupe | 11 4 11 4 12 5 12 6 13 6 13 6

Total 308 | 110 | 320 | 114 | 330 | 120 | 340 | 125 350 132 360 137

Fuente. Camara de comercio seccional Socorro e investigadores del proyecto.
Como se puede apreciar la proyeccion tiende hacia arriba, es decir su tendencia es

positiva, lo cual asegura la demanda creciente del producto. La anterior proyecciéon se

aplica a los cuadros 16 y 17 y se generan los cuadros 21y 22.
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Cuadro 21. Demanda proyectada semanal de pulpa en libras en tiendas.

o Fruta |Afio 2004 |Afio 2005|Afio 2006/ Afio 2007 | Afio 2008 | Aflo 2009
Municipio i
Libras de fruta
Mango 18 21 24 27 30 33
Naranja 24 28 32 36 40 44
Guayaba 18 21 24 27 30 33
Hato
Papaya 18 21 24 27 30 33
Mora 18 21 24 27 30 33
TOTAL 96 112 128 144 160 176
Mango 24 27 27 30 30 33
Naranja 32 36 36 40 40 44
i Guayaba 24 27 27 30 30 33
Galan
Papaya 24 27 27 30 30 33
Mora 24 27 27 30 30 33
TOTAL 128 144 144 160 160 176
Mango 549 570 585 600 615 630
Naranja 732 760 780 800 820 840
Guayaba 549 570 585 600 615 630
Socorro
Papaya 549 570 585 600 615 630
Mora 549 570 585 600 615 630
TOTAL 2928 3040 3120 3200 3280 3360
Mango 126 132 138 144 150 156
Naranja 168 176 184 192 200 208
) Guayaba 126 132 138 144 150 156
Simacota
Papaya 126 132 138 144 150 156
Mora 126 132 138 144 150 156
TOTAL 672 704 736 768 800 832
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Municipio Fruta |Afio 2004 |Afo 2005|Afo 2006 Afio 2007 | Afio 2008 | Afio 2009
Libras de fruta
Mango 174 177 180 183 186 189
Naranja 232 236 240 244 248 252
] Guayaba 174 177 180 183 186 189
Olba Papaya 174 177 180 183 186 189
Mora 174 177 180 183 310 315
TOTAL 928 944 960 976 1116 1134
Mango 33 33 36 36 39 39
Naranja 44 44 48 48 52 52
Guayaba 33 33 36 36 39 39
Guadalupe
Papaya 33 33 36 36 39 39
Mora 33 33 36 36 39 39
TOTAL 176 176 192 192 208 208
Mango 924 960 990 1020 1050 1080
Naranja 1232 1280 1320 1360 1400 1440
Cantidad |Guayaba 924 960 990 1020 1050 1080
total Papaya 924 960 990 1020 1050 1080
demandadalMora 924 960 990 1020 1174 1206
TOTAL 4928 5120 5280 5440 5724 5886

40




Figura 7. Demanda total proyectada en tiendas
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Cuadro 22. Demanda proyectada semanal de pulpa en libras en micromercados.

Fruta Afio 2004 | Afio 2005 |Afio 2006| Afio 2007 |Afio 2008 Afio 2009
Municipio
Libras de fruta

Mango 5 5 10 10 15 15
Naranja 5 5 10 10 15 15
Guanabana 3 3 6 6 9 9
Maracuya 3 3 6 6 9 9

Curuba 4 4 8 8 12 12

Hato Lulo 3 3 6 6 9 9
Tomate de arbol 3 3 6 6 9 9
Guayaba 4 4 8 8 12 12

Papaya 3 3 6 6 9 9

Mora 5 5 10 10 15 15

TOTAL 20 20 40 40 60 60
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Fruta Afio 2004 | Ao 2005 |Afio 2006 Afio 2007 |Afio 2008 Ao 2009
Municipio
Libras de fruta
Mango 10 15 15 20 20 25
Naranja 10 15 15 20 20 25
Guanabana 6 9 9 12 12 15
Maracuya 6 9 9 12 12 15
Curuba 8 12 12 16 16 20
Galan I o 6 9 9 12 12 15
Tomate de arbol 6 9 9 12 12 15
Guayaba 8 12 12 16 16 20
Papaya 6 9 9 12 12 15
Mora 10 15 15 20 20 25
TOTAL 40 60 60 80 80 100
Mango 365 375 390 400 425 440
Naranja 365 375 390 400 425 440
Guanabana 219 225 234 240 255 264
Maracuya 219 225 234 240 255 264
Curuba 292 300 312 320 340 352
Socorro |Lulo 219 225 234 240 255 264
Tomate de arbol 219 225 234 240 255 264
Guayaba 292 300 312 320 340 352
Papaya 219 225 234 240 255 264
Mora 365 375 390 400 425 440
TOTAL 1460 1500 1560 1600 1700 1760
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Fruta Afio 2004 | Ao 2005 |Afio 2006 Afio 2007 |Afio 2008 Ao 2009
Municipio
Libras de fruta
Mango 65 70 70 75 75 80
Naranja 65 70 70 75 75 80
Guanabana 39 42 42 45 45 48
Maracuya 39 42 42 45 45 48
Curuba 52 56 56 60 60 64
Simacota g 39 42 42 45 45 48
Tomate de arbol 39 42 42 45 45 48
Guayaba 52 56 56 60 60 64
Papaya 39 42 42 45 45 48
Mora 65 70 70 75 75 80
TOTAL 260 280 280 300 300 320
Mango 85 85 90 90 95 95
Naranja 85 85 90 90 95 95
Guanabana 51 51 54 54 57 57
Maracuya 51 51 54 54 57 57
Curuba 68 68 72 72 76 76
Oiba |Lulo 51 51 54 54 57 57
Tomate de arbol 51 51 54 54 57 57
Guayaba 68 68 72 72 76 76
Papaya 51 51 54 54 57 57
Mora 85 85 90 90 95 95
TOTAL 340 340 360 360 380 380
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Fruta Afio 2004 | Ao 2005 |Afio 2006 Afio 2007 |Afio 2008 Ao 2009
Municipio
Libras de fruta
Mango 20 20 25 30 30 30
Naranja 20 20 25 30 30 30
Guanabana 12 12 15 18 18 18
Maracuya 12 12 15 18 18 18
Curuba 16 16 20 24 24 24
Guadalupe |Lulo 12 12 15 18 18 18
Tomate de arbol 12 12 15 18 18 18
Guayaba 16 16 20 24 24 24
Papaya 12 12 15 18 18 18
Mora 20 20 25 30 30 30
TOTAL 80 80 100 120 120 120
Mango 550 570 600 625 660 685
Naranja 550 570 600 625 660 685
Guanabana 330 342 360 375 396 411
Maracuya 330 342 360 375 396 411
Cantidad Curuba 440 456 480 500 528 548
total Lulo 330 342 360 375 396 411
demandadaTomate de arbol 330 342 360 375 396 411
Guayaba 440 456 480 500 528 548
Papaya 330 342 360 375 396 411
Mora 550 570 600 625 660 685
TOTAL 2200 2280 2400 2500 2640 2740
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Figura 8. Demanda total proyectada en micromercados
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Cuadro 23. Demanda proyectada total semanal de pulpa.

ANO 2004 | ANO 2005 | ANO 2006 | ANO 2007 | ANO 2008 | ANO 2009
Fruta Libras de fruta

Mango 1474 1530 1590 1645 1710 1765

Naranja 1782 1850 1920 1985 2060 2125
Guanabana| 330 342 360 375 396 411
Maracuya 330 342 360 375 396 411
Cantidad cyruba 440 456 480 500 528 548
total  f ylo 330 342 360 375 396 411
demandadaromate del 330 342 360 375 396 411

arbol

Guayaba 1364 1416 1470 1520 1578 1628

Papaya 1254 1302 1350 1395 1446 1491

Mora 1474 1530 1590 1645 1834 1891

TOTAL 9108 9452 9840 10190 10740 11092
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Cuadro 24. Demanda proyectada total mensual de pulpa.

Frut ANO 2004] ARO 2005 ‘ANO ZOOG‘ANO 2007‘ANO 2008|ANO 2009
ruta
Libras de fruta
Mango 5896 6120 6360 6580 6840 7060
Naranja 7128 7400 7680 7940 8240 8500
, 1644
Guanabana 1320 1368 1440 1500 1584
Maracuya 1320 1368 1440 1500 1584 1644
Cantidad
Curuba 1760 1824 1920 2000 2112 2192
total
Lulo 1320 1368 1440 1500 1584 1644
demandada 1644
Tomate de arbol 1320 1368 1440 1500 1584
Guayaba 5456 5664 5880 6080 6312 6512
Papaya 5016 5208 5400 5580 5784 5964
Mora 5896 6120 6360 6580 7336 7564
TOTAL 36432 37808 | 39360 | 40760 | 42960 | 44368
Figura 9. Demanda total mensual proyectada de pulpa de fruta
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2.5 ESTUDIO DE LA COMPETENCIA

2.5.1 Objetivos.

2.5.1.1 Objetivo General. Realizar un analisis de la competencia de la pulpa de fruta en

el Municipio del Socorro y algunos Municipios de la Provincia Comunera

2.5.1.2 Objetivos especificos.

e Conocer cuales son las empresas que hacen presencia en la zona objeto de estudio
gue también ofrecen pulpa de fruta.

e Conocer que variedad de fruta ofrecen

e Establecer los precios del mercado

e Conocer, la manera como realizan el proceso de despulpamiento y su conservacion.

e Conocer las politicas de ventas y de distribucidén de sus productos.

o Establecer la participacidén de la competencia en el mercado obijetivo.

2.5.2 Mercado potencial y objetivo. Mercado potencial y objetivo. El mercado
potencial y objetivo lo compone las empresas productoras de pulpa y los puestos
expendedores de frutas en el mercado especializados en esta labor. En la actualidad no
existe ninguna empresa que comercialice pulpa de fruta que haga presencia en la zona
(municipio del Socorro), por lo tanto no existe mercado de la competencia para investigar

con respecto a empresas legalmente constituidas que produzcan pulpa de fruta.

Con respecto a los puestos expendedores de frutas en la plaza de mercado, se puede

definir que existen siete puestos denominados asi:

e Puesto 153 — propietario = Ruth Sanchez Giron
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e Puesto 154 - Propietario = Esperanza Alarcon
e Puesto 156 — propietario = Maria Lilia Duefias
e Puesto 157 — propietario = Victor Duefas

o Puesto 158 — propietario = Tito Florez Moreno

e Puesto 175 - propietario = Gonzalo Florez Moreno

o Puesto 176 — propietario = Abel Sanchez

2.5.3 Tipo de Investigacion. El tipo de investigacion que seré desarrollada es de caracter
Exploratorio. Asi mismo se utilizara la investigacion Concluyente. Otros tipos de
investigacion que serdn tenidas en cuenta para el desarrollo de la presente investigacion

son: la investigacion descriptiva, el método de andlisis y el de sintesis.

2.5.4 Sistemas de recoleccién de la informacion. La informacion requerida para la
realizacion de este estudio se encuentra planteada en fuentes primarias y secundarias,

asi:

e Fuentes primarias. La informacion de fuentes primarias sera extractada a través de
un cuestionario

¢ Instrumento. El instrumento para la recoleccion de la informacion en este estudio
serd el cuestionario. Véase anexo C.

e Fuentes secundarias. La investigacion implica el uso de fuentes secundarias tales
como Planeacién Municipal, Banco de Datos del Dane, Plan de Desarrollo Municipal.
En tales sitios se encuentra informacion perteneciente al Censo de poblacion,
estratificacion de la misma, nimero de empresas existentes, actividad, patrimonio,
namero de hectareas cultivadas por tipo de cultivo, produccidén anual, entre otra

informacion.

2.5.5 Proceso de Censo. Para el andlisis de la competencia se utilizara el sistema de

Censo dado que el numero total de la poblacion existente es de siete individuos.
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2.5.6 Definicion de la poblacién objetivo.

e Elemento. El duefio del puesto de frutas.

e Unidad. Sera cada puesto de frutas.

e Tiempo. La toma de entrevistas a la muestra se realizard en un tiempo de un dia

calendario.

2.5.7 Procesamiento y analisis de la informacion. Una vez aplicadas las entrevistas a

la poblacién definida a través del censo, se han podido extraer los siguientes resultados.

2.5.7.1 Tabulacién y presentaciéon de resultados.

Al tener toda la informacion

suministrada por la investigacion de mercados, se realiza la tabulacion correspondiente.

1. Variedad de fruta que venden, precio por libra, presentacion del producto final, a

quien vende la fruta y cantidad vendida al mes en libras.

Cuadro 25. Variedad de fruta que venden, precio por libra, presentacion del producto final,

a quien vende la fruta y cantidad vendida al mes en libras.

Precio de Presentacion A quien Cantidad de libras
N° de puestos ] ]
Fruta venta por final del venden la vendidas al mes
gue la venden ]
libra producto fruta por puesto.
4 100
Amas de
$400 Entera 120
casa
1 150
Papaya
Amas de ,
Total =7 $400 Entera Promedio = 123
casa

Total de libras de fruta vendida en los 7 puestos

790 libras
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N° de Precio de | Presentacion A qui Cantidad de libras
uien
Fruta puestos que | venta por final del a vendidas al mes
venden la fruta
la venden libra producto por puesto.
4 100
2 $400 Entera Amas de casa 120
Patilla 1 150
TOTAL=7 $400 Entera Amas de casa | Promedio = 123
Total de libras de fruta vendida en los 7 puestos 790 libras
3 100
$600 Entera Amas de casa
. 2 120
Pifia
TOTAL=5 $600 Entera Amas de casa | Promedio = 123
Total de libras de fruta vendida en los 5 puestos 570 libras
1 100
$400 Entero Amas de casa
2 120
Banano :
TOTAL=3 $400 Entera Amas de casa | Promedio =110
Total de libras de fruta vendida en los 3 puestos 340 libras
1 $1000 60
Amas de casa
1 Pulpa 60
$1200 | cafeterias
1 80
Lulo
Amas de casa )
TOTAL =3 $1100 Pulpa ) Promedio = 70
/ cafeterias
Total de libras de fruta vendida en los 3 puestos 200 libras
Amas de casa/ 60
$1000 Pulpa ]
cafeterias 80
Mora Amas de casa )
TOTAL =6 $1000 Pulpa ) Promedio = 70
/ cafeterias
Total de libras de fruta vendida en los 6 puestos 420 libras
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Cantidad de

N° de Precio de | Presentacion A quien _ _
_ libras vendidas
Fruta |puestos que| venta por final del venden la
_ al mes por
la venden libra producto fruta
puesto.
3 60
1 $500 - Enteray en | Amas de casa 60
2 $2000 pulpa | cafeterias 80
Mango 1 100
Enteroy en | Amas de casa )
TOTAL=7 $1250 i Promedio = 75
pulpa | cafeterias
Total de libras de fruta vendida en los 7 puestos 500 libras
2 60
3 $1500 - Enteray en |Amas de casa/ 80
1 $2000 pulpa cafeterias 100
Guanabana 1 120
Enteray en | Amas de casa/ )
TOTAL=7 $1700 i Promedio = 90
pulpa cafeterias
Total de libras de fruta vendida en los 7 puestos 580 libras
2 Amas de casa/ 60
$1000 Pulpa ]
2 cafeterias 80
Maracuya Amas de casa/ )
TOTAL=4 $1000 Pulpa ] Promedio = 70
cafeterias
Total de libras de fruta vendida en los 4 puestos 360 libras
2 100
1 $400 Entera Amas de casa 120
Mandarina 1 140
TOTAL=4 $400 Entera Amas de casa | Promedio =120
Total de libras de fruta vendida en los 4 puestos 460 libras
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_ . _ Cantidad de
N° de Precio de | Presentacion A quien _ _
_ libras vendidas
Fruta |puestos que| venta por final del venden la
_ al mes por
la venden libra producto fruta
puesto.
2 100
$100 Entera Amas de casa
_ 1 120
Naranja
TOTAL=3 $100 Entera Amas de casa | Promedio =110
Total de libras de fruta vendida en los 3 puestos 320 libras
1 $900 Entera Amas de casa 100
Melon TOTAL=1 $900 Entera Amas de casa | Promedio =100
Total de libras de fruta vendida en los 1 puestos 100 libras

No en todos los puestos de frutas venden de todas las variedades de frutas. Como se
puede observar en el cuadro 24, en materia de cantidad, las frutas se venden en el

siguiente orden:

e Papaya : 790 libras mensuales en los 7 puestos
e Patilla: 790 libras mensuales en los 7 puestos
e Guanabana: 580 libras en 7 puestos

¢ Pifa: 570 libras mensuales en los 5 puestos
¢ Mango: 500 libras en 7 puestos

e Mandarina: 460 libras en 4 puestos

e Mora: 420 libras en 6 puestos

e Maracuyd: 360 libras en 4 puestos

e Banano: 340 libras en 3 puestos

e Naranja: 320 libras en 3 puestos

e Lulo: 200 libras en 3 puestos

¢ Melon: 100 libras en 1 puesto.
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El precio de las frutas varia de acuerdo a la temporada de venta. Es decir, si un producto
estd en cosecha, su precio es mas barato y por ende es mas abundante, por lo que se
debe recurrir a venderlo no solamente en la presentacion entera sind tambien en pulpa,
en jugo, en salpicon o en ensalada de frutas. El 100% del mercado objetivo vende la fruta
entera y tan solo para frutas tales como lulo, mora, mango, guandbana y maracuya, el
57% las venden en pulpa. Para el 100% de la poblacién, su mercado esta enfocada en
las amas de casa que hacen mercado diariamente y en los dias de mercado en la plaza.
Asi mismo para el 28% de la poblacién, también existe como mercado las cafeterias que
adquieren la fruta en pulpa para la venta de sus jugos y refrescos. Como conclusién
general, se puede decir, que aunque no se venda en gran medida pulpa de fruta en este
tipo de negocios, la fruta entera forma parte de una importante oferta de este producto en
el mercado, por lo tanto se debe cuantificar que cantidad del mercado total copa este y

cuanto del mismo queda insatisfecho.

2. Forma de presentacion final del producto

Cuadro 26. Forma de presentacion final del producto

Forma de presentacion _ o
_ Frecuencia Participacion
final
Entera 7 100%
Despulpada 4 57%

Figura 10. Forma de presentacion final del producto

OEntera
B Despulpada
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Todos los puestos comercializadores de frutas la venden entera, tan solo el 57% de la

poblacién vende también pulpa de algunas frutas de temporada y que son de facil

despulpamiento tales como: lulo mora, mango, guanabana y maracuya.

3. Sirealiza el despulpamiento de la fruta para la venta ¢ Cémo realiza el proceso de

despulpamiento y conservacion de la fruta?

Cuadro 27. Como se realiza el proceso de despulpamiento de la fruta en la competencia.

Técnicade _ L
) Frecuencia Participacion
despulpamiento
Forma manual 100%
Despulpadora industrial 0%
Total 100%

Figura 11. Como se realiza el proceso de despulpamiento de la fruta en la competencia.

OForma rfnanual

B Despulpadora industrial

El 100% de la poblacion respondié que en forma manual, ningin puesto posee

herramienta o maquinaria especializada para esta labor, la realizan con herramientas

bésicas tales como cuchillos, cucharas y espatulas.
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Para su conservacion las frutas con depositadas en bolsas y colocadas en el mostrador
durante el dia, si sobran de un dia para otro, la congelan para que se conserve y no se
descomponga.

4. Que porcentaje de la fruta que vende, la despulpa?

Cuadro 28. Porcentaje de la fruta que vende despulpada

% de pulpa Frecuencia Participacidn
5% 1 25%
10% 2 50%
15% 1 25%
20% 0 0%
Total 4 100%

Figura 12. Porcentaje de la fruta que vende despulpada
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Del total de los puestos que venden fruta en pulpa, el 25% vende tan solo el 5% de la
fruta total en pulpa, el 50% vende el 10% de su fruta en pulpa y el 25% restante vende

hasta el 15% del total de su fruta en pulpa.
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Este resultado demuestra que el volumen total de fruta en pulpa comercializada

actualmente es poco en relacion con el mercado total demandante del producto.

5. ¢Qué politicas de venta tiene con su producto?

Cuadro 29. Politicas de venta con los productos en la competencia.

Politicas de venta Frecuencia Participacién
Exhibirlos en el mostrador 7 100%
Entregas del productos a domicilio 2 28.57%

Figura 13. Politicas de venta con los productos en la competencia.

OExhibirlos en el
mostrador

EEntregas del
productos a
domicilio

Para el 100% de la poblacién, la politica mas elemental y funcional que utilizan para
vender sus productos, es exhibirlos en el mostrador que poseen. Solo dos puestos
poseen teléfono propio, al cual les llaman de la cafeterias para que les envien las frutas a
domicilio. Es preciso indicar que el 50% de estos puestos venden también jugos

preparados y ensaladas de frutas.
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4. ¢Cudles son las politicas de distribucién del producto?

Cuadro 30. Politicas de distribucion con los productos en la competencia.

Politicas de venta Frecuencia Participacién

Comercializa los productos desde el 5 71.43%

punto de venta

Entregas del productos a domicilio 2 28.57%

Total 7 100%

Figura 14. Politicas de distribucién con los productos en la competencia.

O Comercializa los
productos desde
el punto de venta

E Entregas del
productos a
domicilio

Fuente. Entrevistas aplicadas, septiembre 2004.
El 100% del mercado objetivo (equivalente a los 7 puestos), comercializa sus productos

desde el punto venta. De estos, el 28.57% (equivalente a 2 puestos) realizan ademas

ventas a domicilio.

Conclusion general

1. Las frutas que se venden con mayor frecuencia en todos los puestos de la plaza de
mercado son: Papaya, patilla, guanabana, pifia, mango, mandarina y mora. en el

siguiente orden de cantidad:

57



Papaya : 790 libras mensuales en los 7 puestos
Patilla: 790 libras mensuales en los 7 puestos
Guanabana: 580 libras en 7 puestos

Pifia: 570 libras mensuales en los 5 puestos
Mango: 500 libras en 7 puestos

Mandarina: 460 libras en 4 puestos

Mora: 420 libras en 6 puestos

Maracuya: 360 libras en 4 puestos

Banano: 340 libras en 3 puestos

Naranja: 320 libras en 3 puestos

Lulo: 200 libras en 3 puestos

Melén: 100 libras en 1 puesto.

El precio de las frutas varia de acuerdo a la temporada de venta.

El 100% del mercado objetivo vende la fruta entera y tan solo para frutas tales como

lulo, mora, mango, guanabana y maracuya, el 40% las venden en pulpa.

Para el 100% de la poblacion, su mercado esta enfocada en las amas. Asi mismo

para el 28% de la poblacion, tambien existe como mercado las cafeterias.
El 100% de quienes despulpan la fruta lo realizan en forma manual, ningun puesto
posee herramienta 0 maquinaria especializada para esta labor, la realizan con

herramientas béasicas tales como cuchillos, cucharas y espatulas.

Para el 100% de la poblacién, la politica mas elemental y funcional que utilizan para

vender sus productos, es exhibirlos en el mostrador que poseen.

El 100% del mercado objetivo, comercializa sus productos desde el punto venta.

De estos, el 28.57% (equivalente a 2 puestos) realizan ademas ventas a domicilio.
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2.5.8 Proyeccion de la oferta. De acuerdo con los resultados anteriores, y teniendo
presente que la oferta actual se encuentra en estado estatico, se preveé que para el tiempo
de proyeccion de la presente empresa (cinco afos), no crezca, se mantenga igual, dado

que durante los Ultimos seis afios se ha mantenido con el mismo tamafo.

2.6 ESTUDIO DE PROVEEDORES

2.6.1 Obijetivos.

2.5.1.1 Objetivo General. Realizar un analisis de los proveedores de fruta en el

Municipio del Socorro y algunos Municipios de la Provincia Comunera,

2.6.1.2 Objetivos especificos.

e Conocer las variedades de frutas cultivadas en la zona, provincia comunera.

e Conocer la cantidad de fruta cultivada en la zona y la periodicidad de sus cosechas
e Establecer quienes son los mayores productores de frutas en la zona

¢ Identificar geograficamente los predios productores de frutas.

e Conocer los precios de venta de la fruta

e Saber a quien venden la fruta producida en sus predios

2.6.2 Mercado potencial y objetivo. EI mercado potencial y objetivo lo componen los

cultivadores de frutas del Municipio del Socorro.

2.6.3 Tipo de Investigacion. El tipo de investigacion que sera desarrollada es de caracter

Exploratorio, dado que con este tipo de estudio se recopila la informacion preliminar a
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través de entrevistas, observaciones, conversacion directa. Estas herramientas se

utilizaran y su aplicacion se visualizara plenamente en el desarrollo de la investigacion.

Asi mismo se utilizara la investigacion Concluyente, dado que su aplicacién se realizara
a través de encuestas y planes de muestreo. con este tipo de investigacion se busca

conocer las tendencias gustos y preferencias de la poblacién, hacia este nuevo producto.

Otros tipos de investigacion que seran tenidas en cuenta para el desarrollo de la presente

investigacion son: la investigacion descriptiva, el método de analisis y el de sintesis.

2.6.4 Sistemas de recolecciéon de la informacion. La informacion requerida para la
realizacion de este estudio se encuentra planteada en fuentes primarias y secundarias,

asi:

e Fuentes primarias. La informacion de fuentes primarias seré extractada a través de

un cuestionario

e Instrumento. El instrumento para la recoleccion de la informacion en este estudio

sera el cuestionario. Véase anexo B.

e Fuentes secundarias. La investigacion implica el uso de fuentes secundarias tales
como Planeacién Municipal, Banco de Datos del Dane, Plan de Desarrollo Municipal.
En tales sitios se encuentra informacion perteneciente al Censo de poblacion,
estratificacion de la misma, nimero de empresas existentes, actividad, patrimonio,
namero de hectareas cultivadas por tipo de cultivo, produccién anual, entre otra

informacion.

2.6.5 Proceso de Muestreo. Para el andlisis de proveedores se utilizara el sistema de

muestreo aleatorio simple, dado el alto nimero de poblacion existente.
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2.6.6 Definicion de la poblacién objetivo.

e Elemento Muestral. El duefio del predio donde se cultiven frutas.

¢ Unidad Muestral. La unidad muestral sera cada predio.

e Tiempo. El muestreo (toma de encuestas a la muestra) se realizara en un tiempo de

quince (15) dias calendario.

2.6.7 Marco Muestral. A fin de aplicar las encuestas a la poblacion objetivo del presente
estudio, se analizo6 el tamafio del universo y determinar asi la muestra adecuada. El
universo poblacional esta conformado por los propietarios de los predios que poseen
produccion fructicola, segun la Umata y el Urpa son en total 350 predios en la zona rural
del Municipio del Socorro. Se disefid una muestra representativa, para una poblacién

finita.

2.6.8 Calculo muestra n. La muestra se calculard Unicamente para la poblacién de

propietarios de predios con produccion fructicola. 350 en total

De la poblacion definida anteriormente se tomara una muestra asi:

Se aplica un muestreo aleatorio simple, utilizando la siguiente formula: °

N(pq)Z?

Z?(pq)+ e*(N-1)

° Estadistica, GARCIA PINZON Alvaro, p.179.
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Donde:

Z = valor de la distribucién estandarizada para un nivel de confiabilidad escogido del 95%.

p = probabilidad de éxito 50%

g = probabilidad de fracaso 50%

e = error de la estimacién de proporcion real = 5%

n = tamafo de la muestra

N = tamafio del Universo = 350

Reemplazando:

(350) ( 0.5) (0.5) (1.96)?

n=
(1.96)? (0.5) (0.5) + (0.05)? (350-1)
(336.14)
n=
(3.8416) (0.5) (0.5) + (0.0025) (349)
(336.14)
n=
0.9604 +0.8725
(336.14)
n = ---m- = 183
1.8329

n = 183 encuestas
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2.6.9 Andlisis de lainformacién de los proveedores

2.6.9.1 Tabulacion y presentacion de resultados. Al tener toda la informacién

suministrada por la investigaciéon de mercados, se realiza la tabulacién correspondiente.

1. ¢ Cultiva fruta para la venta?

Cuadro 31. Cultivo de fruta en la zona

Respuesta Frecuencia Participacion
Si 183 100%
No 0 0%
Total 183 100%

Figura 15. cultivo de fruta en la zona

Cultivo de fruta en los predios seleccionados

0%

O Si m No

100%

A través de esta pregunta, se quiso estimar con exactitud que las fincas analizadas
tuvieran produccion fructicola, de acuerdo con lo establecido en la ficha para esta
investigacion (predios con cultivos de fruta). Como resultado se tiene que el 100% de la

poblacion cultiva fruta en sus predios rurales.
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2. ¢ Cuantas hectareas tiene su predio?

Cuadro 32. Extension de los predios en hectareas

Respuesta Frecuencia (b) Participacion Prom.edio de extension de
(@) predios fructicolas (a x b)
1/2 Ha 14 8% 7
1 Ha 28 15% 28
2 Ha 28 15% 56
3 Ha 14 8% 42
4 Ha 28 15% 113
5 Ha 7 4% 35
6 Ha 7 4% 42
7 Ha 7 4% 49
8 Ha 7 4% 56
9 Ha 7 4% 63
10 Ha 7 4% 70
12 Ha 7 4% 84
15 Ha 7 4% 105
20 Ha 7 4% 140
25 Ha 7 4% 175
Total 183 100% 1065

Figura 16. Extension de los predios en hectareas
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El 54% de los predios fructicolas (equivalente a 112) poseen una extensién en hectareas
entre 2y 4 Ha. El 24% de los predios (equivalente a 42) poseen una extension en
hectareas entre 5 y 10 hectareas. El 22% restante poseen entre 11 y 25 hectareas de
extension total por predio. Al hacer la conversion entre la extension y la frecuencia de
existencia de predios, se logra conocer que en total se cuenta con un total de 183 fincas
cuya extension suma en total 1065 hectareas. Es de precisar que hasta aqui no se sabe
que porcentaje de esta extensién es dedicada a la produccion de frutas. Este andlisis

corresponde al siguiente numeral.

3. Variedad de cultivos, hectéareas cultivadas, cantidad recolectada, precio por kilo,

sujetos de la venta, épocas del afio de cosecha por tipo de fruta.

Cuadro 33. Variedad de cultivos, hectareas cultivadas, cantidad recolectada, precio por

kilo, sujetos de la venta, épocas del afio de cosecha por tipo de fruta.

N2 Has Cantidad | Epocas de Precio |aquien vende la vsr?ts::jn:l}a
FRUTA ) cultivad| recolectada [cosecha/a| % Absoluto . a . % - %
Predios as en kilos fio por kilo produccion produccion
total
Febrero 10% 4.089 Plaza de mercado 70%|Plaza de mercq{ 42%
70 0.25 40.893 Agosto 10% 4.089 $ 280 Intermediarios 20%|Intermediarios | 43%
' ' Septiembre|  20% 8.179 Bogota 10%)|Bogota 15%
Diciembre 60% 24.536 Total 100%
28 05 47.158 Noviembre 50% 23.579 $ 250 Plaza de mercado 50%
' ' Diciembre 50% 23.579 Bogota 50%
z Enero - ma 14% 7.390 Plaza de mercado 14%
<Z.: 49 1 52,788 Sep - Feb 58% 30.617 $280 Intermediarios 86%
5 ' Nov - Dic 14% 7.390
= Dic-enero| 14%|  7.390
21 2 38.712 Sep - Feb 66% 25.550 $ 250 Intermediarios 66%
) Dic - enero 34% 13.162 Bogota 33%
8 3 21.115 [Sep - Feb 100% 21.115 $ 250 |Intermediario 100%
7 4 42.231 |Todo el afio] 100% 42.231 $250 |Plaza de mercado 100%
TOTAL 183 242.897 242.897 $ 260
< 0 0.25 14.922 Agosto 86% 12.833 $280 Plaza de mercado 86%]|Plaza de mercado| 88%
@ ' ' Diciembre 14% 2.089 Intermediarios 14%)|Intermediarios 12%
: Bogota 0%
8 7 0,5 563 |Noviembre |  100% 563 $ 250 |Plaza de mercado 100%|Total 100%
TOTAL 49 15.485 15.485 $ 265
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Diciembre 72%|  63.853 Plaza de mercado 72%|Plaza de mercado| 61%
49 0,25 88.685 |Septiembre|  14%|  12.416 $443  Intermediarios 14%|Intermediarios 22%
Febrero 14%[ 12.416 Bogota 14%|Bogota 17%
Total 100%
Diciembre 44% 83.210 Plaza de mercado 56%
Noviembre 11%|  20.803 Bogota 11%
i 0 iari 0,
< 63 050 187.223 Septiembre 11%)  20.803 $556 Intermediarios 33%
= Nov -Marzo[  11%|  20.803
g Sept- Feb 11%|  20.803
S Agosto - En|  11%|  20.803
<
=
Sep - Feb 40%|  80.520 Plaza de mercado 60%
- 0, iari 0,
35 1 201.300 feb . Marzo 20% 40.260 $611 Interm\edlanos 20%
Noviembre 20%|  40.260 Bogota 20%
Dic - enero 20%|  40.260
Sep - Feb 50%| 14.077 Plaza de mercado 50%
14 2 28.154 = 450 Z
Dic - enero 50% 14.077 $ Bogota 50%
TOTAL 161 505.362 505.362 $515
7 0,25 3.519 |Agosto 100% 3.519 $500 [Plaza de mercado 100%|Plaza de mercado| 50%
Intermediarios 50%
=z “ 0 0 2 0
g 14 0,50 9.150 Todo el afiof  50% 4.575 $400 Plaza de.m.ercado 50%]|Bogota 0%
= Sept - Ener 50% 4.575 Intermediario 50%|Total 100%
7 1 10.558 |Sept - Enerq  100% 10.558 $250 [Intermediario 100%
TOTAL 28 23.227 23.227 $ 383
GUANABAN
A 14 0,25 24.635 | agosto 100%| 24.635 | $1600 [plaza de mercado|  100%
TOTAL 14 24.635 24.635 $ 1.600
Plaza de mercado 60%]|Plaza de mercado| 50%
35 0,25 16.892 | Agosto 100% 16.892 $ 240 |Barbosa 20%|Intermediarios 38%
MANGO Intermediario 20%|Barbosa 12%
Total 100%
Plaza de mercado 33%
21 0,50 9.150 | Agosto | 100% 9.150 $267 I =
TOTAL 56 26.042 26.042 $ 254
TOMATE
7 2 70.385 $ 100
DE ARBOL Enero - ma 100% 70.385 Centroabastos 100%
$ 100
TOTAL 7 70.385 70.385
MARACUYA| 7 1 35192 |od0 el afio| 100%|  35.192 | $490 |centroabastos 100%
TOTAL 7 35.192 35.192 $ 400
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A través del cuadro 33, se ha podido determinar la cantidad de frutas cultivadas en la
zona, la variedad de frutas cultivadas son: naranja, mandarina, guayaba, limon,

guanabana, mango, patilla y maracuya.

El 100% de la poblacion cultiva naranja, el 87.97% de la poblacién cultiva mandarina el
30.06% de la poblacién cultiva mango, el 26.77% de la poblacion cultiva guayaba, el
15.30% cultiva limon, el 7.65% cultiva guanabana, el 3.63% cultiva tomate de arbol y el
3.63% cultiva maracuya. Es decir, las frutas con mayor participacion y frecuencia en los

cultivos de la zona son naranja y mandarina.

Las épocas del aflo en que se cosechan las frutas, depende de la variedad de las
mismas, sin embargo es importante recalcar que durante el afio existe produccién por lo
menos de una variedad de fruta en la regién. Las frutas en las épocas del afio estan

clasificadas asi:

Cuadro 34. Comportamiento de la cosecha de frutas durante el afio

Epoca del afio Fruta Cantidad recolectada en kilos

Naranja 24.881
Guayaba -

Mandarina 46.402

Enero Limon 3.408
Guanabana -
Mango -

Tomate de arbol 23.462

Maracuya 2.933

Febrero Naranja 22.952
Guayaba -

Mandarina 51.776

Limén 381
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Guanabana

Mango -
Tomate de arbol 23.462
Maracuya 2.933
Naranja 5.983
Guayaba -
Mandarina 24.291
Marzo Limon 381
Guanabana -
Mango -
Tomate de arbol 23.462
Maracuya 2.933
Naranja 3.519
Guayaba -
Mandarina -
Abril Limon 381
Guanabana -
Mango -
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
Naranja 3.519
Guayaba -
Mandarina -
Mayo Limon 381
Guanabana -
Mango -
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
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Naranja 3.519
Guayaba -
Mandarina -
Junio Limon 381
Guanabana -
Mango -
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
Naranja 3.519
Guayaba -
Mandarina -
Julio Limon 381
Guanabana -
Mango -
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
Naranja 7.608
Guayaba 12.833
Mandarina 4.161
Agosto Limon 3.900
Guanabana 24.635
Mango 26.042
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
Septiembre |Naranja 24.579
Guayaba -
Mandarina 83.658
Limon 3.408
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Guanabana

Mango -
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
Naranja 16.400
Guayaba -
Mandarina 22.701
Octubre Limon 3.408
Guanabana -
Mango -
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
Naranja 43.674
Guayaba 563
Mandarina 87.924
Noviembre Limon 3.408
Guanabana -
Mango -
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
Naranja 78.292
Guayaba 2.089
Mandarina 196.932
Diciembre Limon 3.408
Guanabana -
Mango -
Tomate de arbol -
Maracuya 2.933
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Figura 17. Comportamiento de la cosecha de naranja durante el afio
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Figura 18. Comportamiento de la cosecha de guayaba durante el afio
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Figura 19. Comportamiento de la cosecha de mandarina durante el afio
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Comportamiento de la cosecha limon durante el afio

Figura 20.
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Figura 21. Comportamiento de la cosecha guanabana durante el afio
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Figura 22. Comportamiento de la cosecha mango durante el afio
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Figura 23. Comportamiento de la cosecha tomate de &rbol durante el afio
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Figura 24. Comportamiento de la cosecha maracuya durante el afio
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La cantidad de hectareas sembradas, varia de acuerdo a la fruta y al predio. La mayor
parte de la producciébn se vende en la plaza del Socorro, algunos al por mayor a

intermediarios, otros al menudeo (venta directa) y otros la venden en Bogotad en

Centroabastos.
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4. Esta dispuesto a vender su cosecha de frutas a una empresa de la zona que
produzca pulpa de fruta?

Cuadro 35. Intencion de venta de la cosecha a una empresa de la zona que produzca la
pulpa de fruta

Respuesta Frecuencia Participacién
Si 172 94%
No 11 6%
Total 183 100%

Figura 25. Intencién de venta de la cosecha a una empresa de la zona que produzca la
pulpa de fruta
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El 94% de la poblacion, est4 dispuesta a vender su cosecha a una empresa de la zona,
justificando su respuesta en las siguientes razones:

e Apoyo a la empresa local

e Asegurar la venta de sus cosechas

Sin embargo colocan como condicion importante la fijacién de un precio justo y mantenido

durante todo el afio. El 6% restante no esta dispuesto a vender la cosecha a una
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empresa de la zona, justificando su respuesta en que ya tienen contactos asegurados que

no quieren perder.

5. Si esta dispuesto a vender su cosecha de frutas, la entregaria en un centro de

acopio o en lafinca?

Cuadro 36. Sitio de entrega de la fruta

Respuesta Frecuencia Participacién
Centro de acopio 17 10%
Finca 155 90%
Total 172 100%

Figura 26. Sitio de entrega de la fruta
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El 90% de la poblaciéon que esta dispuesta a vender sus cosechas, lo prefieren hacer

desde sus fincas por disminucion de costos y mayor comodidad para ellos, toda vez que

no todos tienen transporte para traer sus productos a un centro de acopio.

El 10%

restante no vieron ningun inconveniente en traer sus productos hasta un centro de acopio.
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Conclusién, para la puesta en marcha del proyecto, se debe tener en cuenta esta

condicion para la recoleccion de la fruta.

2.6.10 Proyeccion de la produccion de los proveedores. Dado que no se tienen
datos histéricos de la produccion de frutas de acuerdo al tipo de predio en el municipio del
Socorro, por cuanto las estadisticas de la Umata y el Urpa no llegan a ese nivel de detalle,
se ha tenido en cuenta el testimonio de los cultivadores de la fruta, y sus prondsticos
como punto de partida para proyectar el crecimiento de su oferta en los proximos afos.
Ellos definen un crecimiento anual en los ultimos tres afios del 3% anual en sus cultivos,

lo cual depende en gran parte del clima y el control fitosanitario a los cultivos.

Partiendo de este prondéstico, se ha tomado como porcentaje de crecimiento el 3% anual

en cantidad de fruta cosechada. La progresion se observa en el cuadro 28.

Cuadro 37. Oferta proyectada

Cantidad recolectada en kilos

ANO ANO ANO ANO ANO ANO

2.004 2.005 2.006 2.007 2.008 2.009
Naranja 242.897 250.184 257.689 265.420 273.383 281.584
Guayaba 15.485 15.950 16.428 16.921 17.429 17.951
Mandarina 505.362 520.523 536.139 552.223 568.789 585.853
Limon 23.227 23.924 24.642 25.381 26.142 26.926
Guanabana 24.635 25.374 26.135 26.919 27.727 28.559
Mango 26.042 26.823 27.628 28.457 29.311 30.190
Patilla 70.385 72.497 74.671 76.912 79.219 81.596
Maracuya 35.192 36.248 37.335 38.455 39.609 40.797

Fuente. Testimonio de los cultivadores de fruta
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Figura 27. Oferta proyectada
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2.7 DEMANDA INSATISFECHA CON RESPECTO A LA PULTA DE FRUTA

La demanda insatisfecha se refiere a la relacion directa que existe entre la demanda del
producto por parte del mercado objetivo y la oferta del mismo por parte de la competencia.

Para lo cual la formula que se utiliza es la siguiente:

Demanda insatisfecha = Demanda — Competencia
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Cuadro 38. Cantidad total demandada mensualmente de pulpa de fruta

Cantidad
total

demandada

ANO 2004 |ANO 2005/ANO 2006(ANO 2007| ANO 2008 | ANO 2009

FRUTA Libras de fruta
Mango 5896 6120 6360 6580 6840 7060
Naranja 7128 7400 7680 7940 8240 8500
Guandbana| 1320 1368 1440 1500 1584 1644
Maracuya 1320 1368 1440 1500 1584 1644
Curuba 1760 1824 1920 2000 2112 2192
Lulo 1320 1368 1440 1500 1584 1644
Tomate de| 1320 1368 1440 1500 1584 1644
arbol
Guayaba 5456 5664 5880 6080 6312 6512
Papaya 5016 5208 5400 5580 5784 5964
Mora 5896 6120 6360 6580 7336 7564

TOTAL 36432 | 37808 | 39360 | 40760 | 42960 44368

Cuadro 39. Cantidad total de pulpa de fruta ofrecida por la competencia mensualmente

FRUTA CANTIDAD OFRECIDA MENSUALMENTE EN
LOS 8 PUESTOS

Guanabana 580 lbrs
Mango 500 lbrs
Mora 420 lbrs
Mandarina 460 lbrs
Maracuya 360 lbrs
Banano 340 lbrs
Lulo 200 lbrs
Naranja 320 lbrs
Melon 100 Ibrs
Papaya 790 lbrs
Patilla 790 lbrs
Pina 570 lbras
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Cuadro 40. Demanda insatisfecha de pulpa de fruta

Fruta Demanda | Competencia Demanda insatisfecha
Mango 5896 500 5396
Naranja 7128 320 6808
Guanabana 1320 580 740
Maracuya 1320 360 960
Curuba 1760 1760
Lulo 1320 200 1120
Tomate de arbol 1320 1320
Guayaba 5456 5456
Papaya 5016 790 4226
Mora 5896 420 5476

TOTAL 36432 3170 33262

Es importante tener presente que la demanda insatisfecha no es del todo confiable, es
decir, su indice de confiabilidad no es del 100% por cuanto el mercado tomado como
referencia y del cual se tomo la informacion de la competencia fue solo del municipio del
Socorro y no se tuvo en cuenta municipios como Oiba, Simacota, Hato, Galan y
Guadalupe. Sin embargo se considera que el nivel de confiabilidad es alto, por cuanto el
mayor punto de mercado tanto para la demanda como para la competencia se presenta

en el Municipio del Socorro.

El mercado en este municipio se encuentra mucho méas consolidado y con mayor nimero
de poblacién que los otros municipios analizados. Ademas porque el producto a ofrecer
se acepta con mayor fuerza en municipios grandes y ciudades intermedias, no
sucediendo lo mismo en municipios pequefios como Hato, Galan y Guadalupe, debido a

la cultura de sus habitantes.
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2.8 CANALES DE COMERCIALIZACION

El canal de comercializacion para el nuevo producto sera el siguiente:

Figura 28. Canal de comercializacién propuesto

PRODUCTOR
empresa

1

DISTRIBUIDOR

Micromercados y
tiendas

1

CONSUMIDOR
FINAL

2.8.1 Ventajas y beneficios.
e Masificacion del producto en los consumidores finales
¢ Minimizacion de costos en la distribucion del producto

e Utilizacion de la posicion coyuntural de las tiendas y micromercados en la poblacion.

¢ Consolidacién de la imagen del producto.

2.9 ANALISIS DE PRECIOS.

Los precios ofrecidos en el mercado al consumidor final tienen un promedio para venta

por libra de $1500. El precio por libra varia de acuerdo al tipo de fruta y a la temporada.
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El tipo de pulpa de fruta que ocupa a los investigadores para el presente proyecto tendra

un precio promedio en el mercado de $1.018 la libra.

2.10 ESTRATEGIA DE PUBLICIDAD Y PROMOCION

La publicidad es fundamental para el desarrollo de una empresa y obviamente de sus
productos, es vital para llegar a sus clientes con un alto grado de efectividad, es
importante no sélo dar a conocer el producto sino para desarrollar un plan promocional
por medio del cual el cliente adquiera no solamente una idea general del servicio sino que

también le permita conocer sus ventajas competitivas.

2.10.1 Plan publicitario y Promocional.

2.10.1.1 Objetivo. Posicionar a la empresa productora y comercializadora de pulpa de

fruta MAXIFRUTAS LTDA, mediante los medios adecuados de promocion.

2.10.2 Nombre de la empresa. La empresa para sus fines publicitarios y de gestién

legal se denominara Productora y Comercializada de pulpa de fruta MAXIFRUTAS LTDA.

2.10.3 Logotipo. En su contexto de disefio, el logotipo hace referencia a la naturaleza, a
gue los productos que se van a ofrecer en la empresa son totalmente naturales, 100%
libres de aditivos, colorantes o quimicos que contravengan con la salud de los

consumidores. Véase anexo A.
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2.10.4 Lema. A través de este se denota que el producto que se va a ofrecer sera
elaborado con calidad al 100%, propendiendo por una excelente nutriciébn para quienes lo

consuman a precios competitivos en el mercado.

“Nutricion y economia con calidad al 100%”

2.10.5 Andlisis de medios. Existe diversidad de alternativas para dar a conocer una
empresa, con grandes ventajas de reconocimiento en el municipio, asi por ejemplo se
pueden utilizar pasacalles, pautas radiales, impresos, tarjetas y titulares de prensa entre

otros.

2.10.6 Seleccibn de medios. La empresa MAXIFRUTAS LTDA como medios
publicitarios utilizar4 pasacalles en la etapa inicial de la puesta en marcha de la empresa
a fin de dar a conocer su punto de venta principal en la ciudad del Socorro, pautas
radiales, a través de las emisoras del Municipio, y el canal local de T.V de Socorro, dado
gue estos son los medios que llegan de manera mas directa a los clientes principales el

producto.

2.10.6.1 Pasacalles. Se ubicaran dos unidades en sitios estratégicos del Municipio del
Socorro, en la etapa de iniciacion y lanzamiento del producto, a fin de que los habitantes

ubiquen con rapidez el punto principal de venta e identifiquen el producto.

2.10.6.2 Radio. Se transmitirAn pautas radiales con una duracion de 30 segundos, 2
veces al dia en la etapa de lanzamiento del producto en las dos emisoras de mas rating
en el Municipio, en el horario de medio dia, que es el momento en que la mayor parte del

mercado objetivo escucha radio, especificamente en el horario del noticiero.
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2.10.6.3 Television local (parabdlica). Esta estrategia solo puede ser utilizada en
Socorro y en los municipios de la provincia donde entre la sefial del canal comunitario. Se
pretende pautar en este espacio con una produccion en video de la mejor calidad. A
través de este medio se pretende lograr un impacto visual del producto en quienes lo

observen a fin de ejecutar un marketing mas dinamico y agresivo en el mercado.

2.10.6.4 Volantes. Distribucion de volantes publicitarios del producto, mano a mano,
donde se resalten las principales caracteristicas del mismo y sus variedades, asi como la

direccioén y el teléfono para hacer pedidos.

El objetivo de este elemento publicitario, es lograr llegar a aquellas personas que por sus
ocupaciones no logran mirar la televisién local en el horario de la pauta ni logran escuchar

las noticias del medio dia de las emisoras locales.

Este elemento no serd distribuido por debajo de las puertas ni entregado en forma
masiva, se pretende entregar en forma individual, personal, mano a mano a fin de lograr
un primer contacto con los futuros clientes y darles a conocer en forma breve las

calidades del producto.

2.10.7 Presupuesto.

2.10.7.1 Lanzamiento. Se realizard un acto de lanzamiento de caracter publico para los
clientes ubicados en el Socorro por ser el mayor foco de mercado, en el cual habra
miniteca y promocién del producto a través de sorteos y muestras gratis del mismo. Este

programa debera realizarse en dia de mercado en las horas de la mafiana.

El presupuesto de lanzamiento para la realizacién de este evento sera el siguiente:
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Cuadro 41. Presupuesto de lanzamiento

Actividad Valor

Alquiler de equipos y animacion $200.000
Atenciones gratis (rifas y degustaciones) $200.000
Publicidad visual (pasacalles y volantes) $150.000
Total $550.000

2.10.7.2 Presupuesto primer mes. Lo correspondiente a gastos de publicidad durante la

etapa de lanzamiento del producto, asi:

Cuadro 42. Presupuesto primer mes

Cantidad Nombre Valor c/u Total mensual
2 Pautas radiales por emisora $1.500 $180.000.00
16 Comerciales con video en la|$25.000 $400.000.00
parabdlica local del Socorro
1 Pauta en paginas amarillas $300.000 300.000.00
TOTAL $880.000.00

2.10.7.3 Presupuesto anual de publicidad. EIl presupuesto durante el primer afio sera

el siguiente:

Cuadro 43. Presupuesto anual de publicidad

Concepto Detalle Afio

Afiches del producto 200 Unidades $200.000.00
Presupuesto comercial primer mes $740.000.00
Publicidad radial mensual $100.000 a partir del 2°|1.200.000.00

mes

TOTAL

$2.140.000.00
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Para proyectar el presupuesto a los afios siguientes se debera tener en cuenta como base
los $100.000 mas el incremento del IPC.

2.11 CONCLUSIONES Y POSIBILIDADES DEL PROYECTO

Una vez realizado el estudio de mercados se han podido lograr los objetivos propuestos
en cuanto a conocer la demanda y la oferta desde sus diferentes topicos, asi como
realizar un vistazo general a la comercializacién del producto en el Municipio. Es asi como

se pueden sacar las siguientes conclusiones respecto al presente estudio:

e EIl Municipio de Socorro cuenta con una importante demanda del producto “pulpa de
fruta” dada su alta poblacion, asi mismo en algunos municipios tales como Simacota y
Oiba.

e Maxifrutas Ltda. ofrecerd como canal de comercializacion el siguiente: Productor -
Distribuidor — Consumidor final.

e Comercialmente es viable la puesta en marcha de la empresa objeto de estudio dado
que la poblacion observa con buenos 0jos su creacién y con grandes expectativas de
adquirir un producto de alta calidad a bajo precio, ademas de ser una empresa

naciente en la zona y orgullo Socorrano para el resto del Departamento.
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3. ESTUDIO TECNICO

En la parte técnica se involucran todos los elementos relacionados con el tamafio,
localizacién e ingenieria del proyecto, con el fin de tomar una decisién y enunciar cuales
son las magnitudes y procesos generados en cada aspecto para la creacién de una
empresa despulpadora de fruta que desde su perspectiva fisica y organizacional, pueda

adecuarse a las necesidades del mercado.

3.1 TAMANO DEL PROYECTO

Se debe partir que el tamafio de una empresa debe ser proporcional a su volumen 6ptimo
de produccion en un tiempo determinado, de acuerdo al estudio de mercados y a la
capacidad de la maquinaria requerida, existe una gran perspectiva de desarrollo de la
empresa en estudio, - despulpadora de fruta en el Municipio del Socorro-, por esta razén

no se presentan grandes dificultades para establecer una empresa de tamafio mediano.

3.1.1. Factores que determinan el tamafio de un proyecto. Se han tomado como

factores determinantes del tamafio del proyecto los siguientes:

3.1.1.1 Tamafio del mercado. Para el proyecto no es un factor limitante el tamafio del
mercado, toda vez que este es amplio en los Municipios de Socorro, Oiba y Simatoca, y
su tendencia es creciente (ver numeral 2.3.13 proyeccion de la demanda), ademas se ha
notado un gran interés por parte de los productores de fruta en la zona por la
comercializacion (venta) de sus productos para una empresa que se encuentre localizada
en el mismo municipio, por comodidad, asegurabilidad en la comercializacién de sus

cultivos y precio.
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3.1.1.2 Disponibilidad de capital o financiera. La disponibilidad de recursos requeridos
para llevar a cabo el proyecto, define la necesidad de recurrir a lineas de financiamiento,
que condicionan la ejecucion del mismo. Se considera como la variable de mas
importancia, puesto que de ella depende la puesta en marcha y cobertura del proyecto.
Dado que este proyecto requiere de una fuente de financiacion para la consecucién de la
magquinaria o su arrendamiento y para la constitucién del capital inicial de trabajo, se
tienen en cuenta las lineas de crédito que ofrecen los bancos y las entidades en el
mercado financiero y obviamente las tasas de competencia para la colocacién de recursos

por parte de estas.

3.1.1.3 Disponibilidad de tecnologia. La tecnologia es importante para la elaboracién
de los productos, por lo tanto se considera como factor condicionante ya que en la
medida en que la demanda de los productos aumente se requerirAan mas maquinas para

el total cubrimiento del mercado.

La tecnologia y equipos son faciles de conseguir por encontrarse en los mercados de las
principales ciudades del pais en las empresas especializadas en la elaboracion y
comercializacion de este tipo de maquinas, siendo condicionante porque su costo es
elevado y su recuperacion no es tan proxima, como se podra comprobar en el estudio

financiero.

3.1.1.4 Factores ambientales. la empresa no tendra impacto negativo con el medio
ambiente, su tratamiento de desechos, se realizar4d teniendo presente todas las
recomendaciones que al respecto sugieren las entidades encargadas del manejo

ambiental en la localidad.

3.1.1.5 Capacidad administrativa. La aplicacion de teorias administrativas modernas es
un factor indispensable en la estructuracién y crecimiento de una empresa o institucion,
principalmente si el objetivo de la organizacién es la generacion de un servicio que

permita el mejoramiento de la calidad de vida de los empleados de la empresa y de los
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clientes en general. Asi mismo es importante tener presente que los investigadores del
presente proyecto, dados sus amplios conocimientos en la materia y capacidades como

gestoras empresariales suplen esta necesidad.

3.1.1.6 Disponibilidad de la mano de obra. En un tipo de empresa como la que plantea
el proyecto, existe el suficiente recurso humano calificado tanto profesional como
operativo a bajos costos y alta eficiencia, para cada uno de los cargos de esta, luego no

condiciona el tamafio del proyecto.

3.1.1.7 Competencia. Es un factor a favor, ya que ni en el Municipio ni en la regién

existe otro proyecto de Pyme creada para este fin (despulpadora de fruta).

3.1.2 Descripcion del tamafio de la empresa. Mediante el establecimiento del tamafio
del proyecto se establecera la capacidad de produccion de MAXIFRUTAS LTDA y su
proyeccion en el tiempo, para atender la demanda de sus productos, teniendo presente la
magquinaria y los factores de caracter economico y financiero para la adquisicion de la

misma y la posterior comercializacion del producto.

Para determinar el tamafio de la empresa, se tomé en cuenta la demanda insatisfecha

hallada en el estudio de mercados. Véase cuadro 40.

La demanda insatisfecha es de 33262 libras de pulpa de fruta mensual. La capacidad
total disefiada segun lo muestra el numeral 3.1.3.1 es de 78000 libras de pulpa

mensuales.
Es decir, teniendo presente la capacidad méaxima de la maquinaria principal

(despulpadora y tamizadora), se establece que el tamafio total de la empresa podra llegar

a cubrir el 100% de la demanda insatisfecha, si se requiere en un momento dado.
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3.1.3 Capacidad del proyecto.

3.1.3.1 Capacidad total disefiada. Hace referencia al maximo posible nivel de
produccion®. Con relacién al capital, a la infraestructura y equipos disponibles en el
mercado, se analiza la capacidad optima de produccion que tendria la empresa aqui

proyectada.

Con el montaje de la empresa se disefia una capacidad total de produccion de:

e 1 despulpadora exprimidora industrial para citricos con capacidad maxima de
4000 libras de zumo por dia de ocho horas laborales. Es decir 500 libras por hora.

Mensualmente (26 dias habiles) posee capacidad para producir 104000 libras de

pulpa.

e 1 tamizadora con capacidad méaxima de 4000 libras de zumo por dia de ocho
horas laborales. Es decir 500 libras por hora. Mensualmente (26 dias habiles)

posee capacidad para producir 104000 libras de pulpa.

e 1 despulpadora para otros frutos tales como tomate de arbol, maracuya, curuba
mora, tomate de arbol y guayaba con capacidad maxima de 3000 libras por dia.
Es decir 375 libras por hora. Mensualmente (26 dias habiles) posee capacidad

para producir 78000 libras de pulpa.
e 1 empacadora en bolsa industrial con capacidad maxima para 5000 bolsas
diarias de 500 gramos cada una. Es decir 625 bolsas por hora. Mensualmente (26

dias habiles) posee capacidad para producir 130000 libras de pulpa empacada.

Se toma como capacidad méaxima disefiada la maquina de menor nimero de unidades de

produccion, por lo tanto se dice que la capacidad total disefiada es de 78000 libras por
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mes, dado que es la méaxima produccion de la despulpadora de otros frutos, que es la

maquina con menor capacidad de todas las que se van a instalar en la empresa.

Es importante aclarar que esta capacidad corresponde a la capacidad méaxima de la
magquinaria y la capacidad total se toma como si la maquinaria estuviera produciendo todo

el tiempo de trabajo (8 horas diarias).

3.1.3.2 Capacidad instalada. La capacidad instalada se refiere al nivel maximo de
produccion disponible permanente con base en los recursos con los que cuenta,
refiriéndose principalmente a maquinaria, equipo e instalaciones fisicas.'® La
determinacion de la capacidad instalada de la empresa permitira determinar tiempos de
respuesta y permitira conocer las posibilidades de expansiébn o requerimientos de
inversion a largo plazo. La capacidad instalada debe estar acorde con el mercado asi
como con los recursos limitantes de la empresa, en el caso especifico de MAXIFRUTAS

LTDA, su capacidad instalada es:

Trabajando 8 horas diarias de lunes a sabado, al mes obtendria un trabajo en horas de

208 horas y al afio de 2496 horas.

Tiempo ocioso:
¢ Idas al bafio = 20 minutos por dia
e Descanso obligatorio por jornada = 15 minutos por jornada. Total 30 minutos
diarios

e Total tiempo ocioso diario = 50 minutos

Tiempo laborado real diario = 7 horas 10 minutos equivalente a 184.6 horas mensuales y

2215.2 horas anuales.

De acuerdo con la capacidad maxima de la maquinaria, se podria llegar a producir las

siguientes cantidades de pulpa teniendo presente la capacidad instalada:

1% Gestién de Proyectos, Juan José Miranda. Cuarta Edicién 2002. pag — 119.

90



e 1 despulpadora exprimidora industrial con capacidad maxima de 4000 libras de
zumo por dia. Podria producir 3550 libras diarias en 7.10 horas productivas.

e 1 tamizadora con capacidad maxima de 4000 libras de zumo por dia. Podria
producir 3550 libras diarias en 7.10 horas productivas.

e 1 despulpadora para frutos como tomate de arbol, maracuya, curuba mora, tomate
de arbol y guayaba con capacidad maxima de 3000 libras por dia. Podria producir
2662.5 libras diarias en 7.10 horas productivas.

¢ 1 empacadora en bolsa industrial con capacidad maxima para 5000 bolsas diarias
de 500 gramos cada una. Podria empacar 4437.5 bolsas diarios en 7.10 horas

productivas.

3.1.3.3 Capacidad utilizada y proyectada. Hace referencia al margen de capacidad

utilizada y al grado de participacion que se atendera inicialmente en el mercado.

De acuerdo con lo anterior, el total de la produccion mensual serda de 10400 litros de

pulpa, es decir 20800 libras de pulpa empacada mensualmente.

Por lo tanto se producira 800 libras diariamente, y 112 libras aproximadamente cada hora

(teniendo presente que la productividad en la empresa se da en 7.10 horas diarias).

Para el presente proyecto, se iniciara con una produccién que abastecera el 50% de la
demanda insatisfecha, por efectos de penetracién en el mercado. Una vez la empresa se
empiece a posicionar se incrementara la produccion hasta llegar a cubrir un total ideal del

80% del mercado insatisfecho en un lapso de 5 afios.
En la medida en que se pueda penetrar el mercado y se mejore la eficiencia empresarial,
se ir4 incrementando la capacidad utilizada hasta llegar al tope dado por la capacidad

instalada.

En términos concretos la produccion sera la siguiente:
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Para el afo 1:

Para el afio 2:

Para el afo 3:

Para el afio 4:

249600 libras

Produccién mensual 20800 libras

Produccién anual

Produccién de pulpa de naranja anual
Produccién de pulpa de maracuya anual
Produccién de pulpa de mora anual
Produccién de pulpa de curuba anual
Produccién de pulpa de tomate de arbol afio

Produccién de pulpa de guayaba anual

262080 libras

Produccién mensual 21840 libras

Produccién anual

Produccién de pulpa de naranja anual
Produccién de pulpa de maracuya anual
Produccion de pulpa de mora anual
Produccién de pulpa de curuba anual
Produccion de pulpa de tomate de arbol afio
Produccion de pulpa de guayaba anual

275184 libras

Produccién mensual 22932 libras

Produccién anual

Produccién de pulpa de naranja anual
Produccién de pulpa de maracuya anual
Produccién de pulpa de mora anual
Produccién de pulpa de curuba anual
Produccién de pulpa de tomate de arbol afio

Produccién de pulpa de guayaba anual

288943 libras

Produccién mensual 24078 libras

Produccién anual

Produccién de pulpa de naranja anual
Produccién de pulpa de maracuya anual

Produccién de pulpa de mora anual
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88094 libras
37755 libras
37755 libras
17619 libras
20136 libras
50339 libras

92499 libras
39642 libras
39642 libras
18500 libras
21143 libras
52856 libras

97124 libras
41624 libras
41624 libras
19425 libras
22200 libras
55499 libras

101980 libras
43706 libras
43706 libras



Para el afo 5:

3.2 LOCALIZACION

Para la localizacion del proyecto se analizaran tanto la macrolocalizacion como la

microlocalizacion de la empresa MAXIFRUTAS LTDA a fin de encontrar la ubicacion

Produccién de pulpa de curuba anual
Produccién de pulpa de tomate de arbol afio

Produccién de pulpa de guayaba anual

Produccion anual 303390 libras
Produccion mensual 25282 libras
Produccién de pulpa de naranja anual
Produccién de pulpa de maracuya anual
Produccién de pulpa de mora anual
Produccién de pulpa de curuba anual
Produccién de pulpa de tomate de arbol afio

Produccién de pulpa de guayaba anual

optima de la misma, generando la maxima ganancia.

3.2.1 Macrolocalizacion.
Departamento de Santander, dado que en este Municipio no existe una empresa

prestadora de los servicios de alquiler de maquinaria agricola y asistencia técnica

20396 libras
23310 libras
58274 libras

107079 libras
45891 libras
45891 libras
21416 libras
24475 libras
51188 libras

El proyecto estar4 ubicado en el Municipio del Socorro

agricola, ademas existe la disponibilidad del mercado para adquirir el servicio.

3.2.2 Microlocalizacion. Por tratarse de un proyecto de factibilidad se hace necesario

estudiar factores como servicios publicos, pobladores, cercania al mercado, seguridad de

la zona, facilidad de acceso, que permitan determinar su microlocalizacion.

Con base en el estudio de mercados, se tienen como opciones de localizacién:
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Ubicacion 1. Barrio la presentacion. Carrera 12 entre calles 18 y 21
Ubicacion 2: Barrio la Plaza de ferias, junto a la plaza de ferias via a Oiba y Bogota.

Ubicacion 3: Barrio el Centro. Carrera 14 entre calles 15y 18.

Entre los tres sitios mencionados, se selecciona uno de ellos a través del método de

asignacion de puntos.

3.2.2.1 Seleccion de factores. Para la microlocalizaciéon del proyecto se tuvieron en

cuenta una serie de factores que afectan la localizacion de la empresa:

e Impacto ambiental

e Concentraciéon del mercado

e Vias de penetracion al sector

¢ Instalaciones locativas

e Canon de arrendamiento

e Zonas de parqueo

¢ Disponibilidad de Servicios publicos

¢ Facilidad de transporte para la adquisicion de materia prima

3.2.2.2. Definicién de factores

e Impacto ambiental: el grado de contaminacion que se puede causar al medio

ambiente.

e Concentracion del mercado: proximidad a la demanda de manera que ella pueda

acceder facilmente a solicitar la prestacién del servicio.

¢ Vias de penetracién al sector: existencia de suficientes vias en buen estado, que

faciliten el acceso al sector.
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Instalaciones locativas: hace referencia al estado en que se encuentre el local para
el funcionamiento de la empresa (servicios publicos, espacio, seguridad, entre

otros).

Canon de arrendamiento: suma de dinero que se paga generalmente en forma

mensual por el alquiler del inmueble, donde se instalara la empresa.

Zonas de parqueo: espacio disponible para estacionamiento de los carros de los

clientes.

Disponibilidad de Servicios publicos: disponibilidad de los servicios publicos

bésicos tales como agua, luz y teléfono.

Facilidad de transporte: disponibilidad de los medios de transporte adecuados para

la puesta en marcha de la empresa y adquisicion de la materia prima.

3.2.2.3 Ponderacion de factores. A criterio personal se efectué la ponderacion de

factores, teniendo en cuenta algunas de las necesidades de la comunidad en estudio,

tales como: la rapidez.

F1
F2
F3
F4
F5
F6
F7
F8

Impacto ambiental : 10%
Concentracion del mercado : 15%
vias de penetracion al sector : 10%
Instalaciones locativas : 15%
canon de arrendamiento : 15%
Zonas de parqueo : 10%
Disponibilidad de Servicios publicos : 15%

Facilidad de transporte para la adquis. de materia prima 10%
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3.2.2.4 Division de los factores en grados.

Cuadro 44. Impacto ambiental

F1 IMPACTO AMBIENTAL

Grados Descripcion
1 Medianas molestias: Produce una minima contaminacién auditiva
por los ruidos que ocasiona la maquinaria y contaminacion por
efectos de los desechos que se generan en la empresa.
2 Pequefias molestias: Genera contaminacion mediana.
3 No presenta molestias: no trae consecuencias al medio ambiente.

Cuadro 45. Concentracion del mercado

F2 CONCENTRACION DEL MERCADO

Grados Descripcion
1 Distante de la demanda
2 Cerca a la demanda
3 Muy cerca a la demanda

Cuadro 46. Vias de penetracion al sector

F3 VIAS DE PENETRACION AL SECTOR

Grados Descripcion
1 Vias en mal estado que no permiten el buen desplazamiento de los
vehiculos.
2 Vias en regulares condiciones
3 Vias en buen estado.
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Cuadro 47. Instalaciones locativas

F4 INSTALACIONES LOCATIVAS

Grados Descripcion
1 Malas adecuaciones: cuando el local se encuentra en forma deteriorada, no
es apto para la empresa.
2 Regulares adecuaciones: estado apropiado y con algunas reformas puede
ser adaptado para la empresa.
3 Buenas adecuaciones: local apto para el normal funcionamiento.

Cuadro 48. Canon de arrendamiento

F5 CANON DE ARRENDAMIENTO

Grados Descripcion
1 Muy costoso: arrendamiento mensual mayor a $800.000
2 Costoso: Arrendamiento entre $600.000 y $800.000
3 Buen arrendamiento: arriendo inferior a $600.000

Cuadro 49. Zonas de parqueo

F6 ZONAS DE PARQUEO

Grados Descripcion
1 No hay zona de parqueo
2 Reducida zona de parqueo
3 Amplia zona de parqueo

Cuadro 50. Disponibilidad de servicios publicos

F8 DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS PUBLICOS

Grados Descripcion
1 Malos servicios: considerados cuando no existen la totalidad de los
servicios. (agua, luz y teléfono)
2 Regulares servicios: estos constantemente presentan interrupciones por
cortes de los mismos.
3 Buenos servicios: posee todos los servicios en forma eficiente.
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Cuadro 51. Facilidad de transporte para la adquisicion de materia prima

F9 FACILIDAD DE TRANSPORTE PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO
Grados Descripcion
1 Dificil accesibilidad de transporte para la adquisicion de materia
prima
2 Regular accesibilidad de transporte para la adquisicion de materia
prima
3 Accesibilidad total de transporte para la adquisicion de materia prima

3.2.2.5 Asignacién de puntos. Tomando un total de 1000 puntos, se multiplican por el

factor de ponderacion para obtener el maximo de puntos por factor.

F1 ; 1000 X0.10 = 100
F2 ; 1000 X0.15 = 150
F3 ; 1000 X0.10 = 100
F4 ; 1000 X0.15 = 150
F5 ; 1000 X0.15 = 150
F6 ; 1000 X0.10 = 100
F7 ; 1000 X 0.15 = 150
F8 , 1000 X0.10 = 100
TOTAL 1000

3.2.2.6 Puntaje y calificacién de grados

Puntuacién a los grados:
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Cuadro 52. Puntuacion a los grados

FACTORES GRADOS

1 2 3
F1 10 55 100
F2 10 80 150
F3 10 55 100
F4 10 80 150
F5 10 80 150
F6 10 55 100
F7 10 80 150
F8 10 55 100

3.2.2.7 Calificacion y puntaje de grados a factores. De acuerdo a la divisiéon de los

factores en grados se realiza la calificacion y puntaje de los grados a factores.
El puntaje de clasificacion que se le dard a cada uno de estos lugares estara
determinando el sitio mas adecuado para la ubicacion de la empresa despulpadora de

fruta en el Municipio de Socorro.

Cuadro 53. Calificacién y puntaje de grados a factores

EACTOR UBICACION 1 UBICACION 2 UBICACION 3
Grado Valor Grado Valor Grado Valor
F1 3 100 3 100 3 100
F2 3 150 3 150 2 80
F3 3 100 3 100 2 55
F4 3 150 2 100 2 55
F5 3 150 2 80 1 10
F6 3 100 3 100 2 55
F7 3 150 3 150 3 150
F8 3 100 3 100 2 55
TOTAL 1000 880 560
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Basados en los resultados del método de seleccion de puntos la localizacion mas
adecuada para la instalacion del proyecto es la ubicacion numero 1, Barrio la
presentacion. Carrera 12 entre calles 18 y 21, ya que cumple con casi todas las

caracteristicas requeridas por el proyecto.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

3.3.1 Ficha técnica del producto.

3.3.1.1 Producto principal. Pulpa de fruta para jugos, sorbetes, refrescos y granizadas,
extraidas en forma natural y sin preservativos, empacadas herméticamente para mayor
conservacion y debidamente rotuladas para identificacion del producto por parte del

consumidor final.

Las variedades de fruta que se han escogido para ser utilizadas en las pulpas seran las

cosechadas en la zona, entre las cuales se tienen:

e naranja

e maracuya

e mora

e curuba

¢ tomate de arbol

e guayaba

Estos frutos han sido escogidos, por cuanto su método de extraccion de la pulpa es muy
similar y no requiere cada uno un estilo de maquina diferente. Se descartd de esta
seleccion el mango, aun cuando su demanda es alta, por cuanto requiere de una maquina

especificamente para su deshuesado y pelado antes de extraer la pulpa, lo cual
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incrementaria en gran manera el costo inicial del proyecto. No se descarta esta opcion
para mas adelante, cuando el proyecto haya despegado y logrado su punto de equilibrio.
También se descarté de produccion en la primera etapa la papaya, por efectos de escoger
los frutos mas demandados, y pocas variedades de fruta para darle mejor atencion al
mercado inicialmente. En la medida en que la empresa se convierta en una unidad

productiva mas robusta, se iran incluyendo nuevas variedades de frutas.

3.3.1.2 Disefio. El producto sera envasado en bolsa plastica de color transparente para
mayor facilidad de identificacion al momento de su distribucién y venta, debidamente

etiquetada y sellada. Su disefio obedecera a los siguientes parametros:

1. La etiqueta del empaque debera contener la siguiente informacion:

Nombre de la empresa.
Logotipo de la empresa.
Slogan de la empresa
Ingredientes del producto

Numero de licencia sanitaria y registro del Invima

-~ ® 20 T ®

Cadigo de barras

Fecha de elaboracién y fecha de vencimiento

Q

2. La bolsa del empaque debera ser del grosor requerido para una mayor conservacion

del producto en el congelador.

3. La cantidad de producto por bolsa sera de 500 gramos (1 libra).

4. Las bolsas empacadas seran embaladas por medias docenas en bolsas grandes

transparentes.

5. Una vez empacada la pulpa de fruta se iniciara el proceso de cadena de frio la cual no

debera interrumpirse hasta cuando el consumidor final vaya a hacer uso de ella.
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3.3.1.3 Especificaciones botanicas de las frutas. Cada uno de los frutos con los
cuales la empresa iniciara sus operaciones de despulpe de fruta, posee algunas

especificaciones botanicas, las cuales se desglosa a continuacion:

1. Naranja

Figura 29. Naranja

Citrus sinensis Osbeck

Nombre comun: naranja dulce, naranja.

Botanica. Este arbol, el de mayor talla dentro de los citricos, tiene una copa frondosa y
redondeada. Las ramas jévenes son angulares y se redondean al madurar., Las hojas
son de tamafio regular , con borde dentado y peciolo ligeramente alado. Las flores son
olorosas y se disponen solitarias 0 en racimos, de color blanco. Los frutos son
redondeados , achatados, esféricos e incluso, alargados; la corteza de estos puede ser
delgada a semigruesa, con 10 a 13 segmentos. Algunas variedades no presentan

semillas; si existen, son de forma oblonga, oval, angulosas y con uno o varios embriones.

Manejo de cosechay poscosecha. La cosecha de las naranjas se hace cuando estan
completamente maduras, retorciéndolas para arrancarlos del arbol o cortando el peciolo
con tijeras. Después, se lavan, se secan y se empacan, almacenandolas a 1°. C y una

humedad relativa del 80% al 90%. Pueden llegar a cosecharse hasta 30 t/ha.
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Usos. La naranja se consume como fruta fresca en consumo directo o acomparfante de
ensaladas, en bebidas y elaboracion de postres, dulces, mermeladas y licores. Su aceite
esencial se extrae para la elaboracion de perfumes.

2. Maracuya

Figura 30. Maracuya

o8

Pasiflora edulis Sims
Familia :Pssifloraceae
Nombres comunes: maracuyd, parcha, grandita de China, pasionaria morada.

Botanica. Esta planta trepadora es originaria de América Tropical. Tiene una raiz fibrosa
y zarcillos de color verde con trazas rojizas o rosaceos, igual que el tallo y las hojas. Las
hojas son tribuladas y las flores tienen dos hileras de filamentos en la corola, de color
purpura, que abren a mediodia y cierran en la noche. EIl fruto mide alrededor de 5 cm de

didmetro, de corteza amarilla brillante con pulpa &cida y semillas de color pardo.

Manejo de cosecha y poscosecha. El maracuya empieza a producir entre los 10 y 12
meses de plantado. Se cosecha recogiendo los frutos caidos o directamente del arbol,
dependiendo de la especie cultivada. Los frutos se colectan dos veces por semana, con

rendimientos que pueden llegar a las 20 t/ha./afio en dos cosechas anuales.

Usos. Se destina especialmente a la elaboracién de concentrados, jugos y refrescos;

también se pueden hacer helados, jaleas, postres, sorbetes, jarabes, dulces y cocteles.
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3. Mora

Figura 31 Mora

Rubis glaucus
Familia : Rosaceos

Nombres comunes : mora, mora de Castilla.

Planta sarmentosa, de tallos gruesos de hasta 4 m de altura, raices nudosas y profundas
y raicillas superficiales. Las hojas son ovoides, trifoliadas, con espinas en las nervaduras,
de 5 cm a 9 cm de longitud.

Manejo de cosecha y poscosecha. Si se ha empleado el acodo como método de
propagacion, la cosecha empieza a los seis u ocho meses y entra en plena produccion
hasta los 18 meses. La mora debe cosecharse cuando ya empiece a volverse oscura
(vino tinto, no negro), teniendo especial cuidado de no recoger moras humedas ni
maduras, pues no resisten el transporte. Las moras recogidas se depositan en canastas

0 empaques de poca profundidad para que no se aplasten por exceso de peso.

Usos. La mora puede consumirse directamente como fruta fresca madura, en jugos y
sorbetes; se utiliza en reposteria como compota, postres, mermeladas, confiteria, vinos y

salsas. Es un fruto rico en vitamina C.

Manejo de cosecha y poscosecha. Las plantas bien manejadas empiezan a producir a
los 10 meses 0 12 meses después de trasplantadas, con fluoracién posterior permanente
transcurren entre 6 y 7 meses entre la floracion y la fructificacion. Se cosechan las

papayas que presenten de dos a 3 rayas lo cual facilita su manipulacion; pueden
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conservarse a bajas temperaturas por varios dias. La recoleccion se hace en cajas

cuberitas con material esponjoso.

Usos. Se emplea como fruta fresca para consumo directo, o en refrescos jugos,
encurtidos, mermeladas, postres, tortas, pulpa seca o cristalizada y enlatada. El latex
que se obtiene de los frutos contiene papaina, una enzima empleada como ablandador
de carne, clarificador de cerveza, aclarador de textiles, suavizante de fibras de lana y
algodén, curtidor de pieles, en la fabricacibn de chicles y componente de algunos

medicamentos que aceleran la digestion en humanos.

4. Curuba

Figura 32. Curuba

Pasiflora mollissima Bailey
Familia: Passifloranceae

Nombres comunes : Curaba, poro poro, curaba de Castilla.

Botanica. Esta planta de tallo cilindrico tiene habitos trepadores. Su raiz principal es
fibrosa, con numerosas raicillas secundarias superficiales. Las hojas, con bordes
aserrados, estan cubiertas de un fino vello en el haz. Sus flores tubulares tienen pétalos
oblongos, color blanco o rosado. El fruto es oblongo, de color amarillo palido que se

intensifica cuando madura; las semillas son negras, recubiertas por una pulpa naranja.

Suelos y clima. Es una planta rustica que puede crecer en cualquier terreno, aunque lo

hace mejor en suelos sueltos, un poco abonados, muy bien drenados. Se desarrolla
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mejor en climas frios, aunque puede crecer incluso en climas de hasta 20°.,C entre los

2.000 msnm y 3.000 msnmy 1,600 mm a 1.800 mm de lluvia anuales.

Manejo de cosecha y poscosecha. Dos afios después de sembrados, los arboles dan
su primera cosecha; luego se logra una cosecha por afo, con producciones que alcanzan
las 300 curubas /planta/afio.

Después podra llegarse incluso a 500.000 frutas/ha. La cosecha se efectia cuando los
frutos tienen la cascara de color amarillo; se empacan con cajones de madera, en hileras
que no deben pasar de cuatro (4).

Usos. La curaba se emplea especialmente para la elaboracion de helados, jugos y
sorbetes de delicado sabor y muy digestivos.

5 . Tomate de arbol

Figura 33. Tomate de &rbol

Cyphomandra betacea Stendt
Familia:Solanaceae

Nombres comunes: tomate de arbol, pepino de arbol, tomate, tamarillo

Botanica. Originario de las Filipinas, esta planta arbustiva, alcanza los 5 m de altura, con
tallo semilefioso y raiz profunda y muchas raices secundarias superficiales. Sus hojas, de

20 cm a 28 cm de longitud, son carnosas. El fruto, de cdscara amarillenta o morada,
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redondo u oval, pulpa jugosa y de sabor agridulce, contiene las semillas planas y

circulares.

Manejo de cosecha y poscosecha. Alrededor de 9 a 10 meses después de
trasplantados los arboles, puede hacerse la primera cosecha, recogiendo los frutos antes
de que maduren por completo, a mano y dejando el pedunculo en la rama; se empacan
luego de clasificados en cajas. Se calculan producciones de 15 docenas /arbol o 20

t/ha,/afno.

Usos. Este fruto se emplea principalmente para elaborar jugos y sorbetes y cocteles,
aunque también puede consumirse fresco. Tiene un alto contenido de vitamina A vy

proteinas.

6. Guayaba

Figura 34. Guayaba
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Psidium guajava L.
Familia: Myrtaceae

Nombres comunes: guayaba, guajaba

Botanica. Esta planta, originaria de América, tiene tallo muy ramificado que alcanza los
10 m de altura. Sus hojas son opuestas, ovales, con bordes dentados. Las flores
hermafroditas, dispuestas en racimos de dos a tres flores o solitarias, salen de las axilas
de las hojas y son de color rosado blanco. Los frutos periformes, redondeados u ovales,

de 4 cm a 12 cm de longitud, contienen las semillas de 3mm a 4mm.
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Suelos y clima. La guayaba crece bien en muchos tipos de suelos, pero prefiere los

francos y francoarcillosos, bien drenados, con ph entre 4,5y 8,0

Manejo de cosecha y poscosecha. La recoleccion del fruto se hace manualmente, entre
uno y cuatro afios después del trasplante. Segun el fin econdémico, se puede cosechar en
un estado de madurez mas 0 menos avanzado, aunque el mejor momento es cuando los
frutos pasan del verde al amarillo, momento en que todavia estan firmes. Se recomienda
eliminar los frutos maduros y coloreados y destinarlos a la industria. El empaque se hace
en cajas de madera o canastas de bambd, refrigeradas entre 8°.C y 10°.C con el 85% a
90% de humedad relativa. La vida del fruto almacenado, en condiciones adecuadas, se

puede alargar de dos a cinco semanas.

Usos. El consumo directo es generalizado, aunque también se emplea para elaborar

jugos, mermeladas y jaleas.

3.3.2 Descripcion técnica del proceso. Primeramente se agrupan las frutas para

facilitar el trabajo

Futos citricos: naranja
b. Frutos de semillas pequefias: maracuyd, curuba, tomate de arbol, mora

c. Otros frutos: guayaba

Segun la norma ICONTEC NTC 404 define la pulpa de fruta como un producto pastoso no
diluido ni concentrado, ni fermentado obtenido a partir de frutas frescas maduras, sanas y

limpias.

El despulpado es la operacion que permite la separacion de la semilla y la parte
comestible de la fruta. La técnica de despulpado se realiza manual o mecanicamente,
siendo mas eficiente la mecanica en despulpadoras ya sean de tipo vertical u horizontal

en acero inoxidable provistas de mallas o tamices con diAmetros que varian entre 0.02 y
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0.06 pulgadas permitiendo obtener pulpas de diferentes texturas. A mayor didmetro la

textura va a ser mas gruesa y se va a presentar mayor rendimiento.

El despulpado se realiza en dos etapas fundamentalmente:

a. Despulpado propiamente dicho: haciendo pasar la fruta molida (escaldada o no) a
través de la despulpadora con su tamiz respectivo.

b. Refinado de la pulpa: haciéndola pasar por un tamiz mas pequefio 0.02 pulgadas.

La caracteristica de la semilla que se obtiene después del despulpado y refinado permite
tomar la decision si se pasa 0 no nuevamente por el despulpado para aumentar

rendimiento con la precaucién de evitar el partido de la semilla.

Las pulpas pueden conservarse empleando técnicas donde se someten a calentamiento,

uso de aditivos o bajas temperaturas.

De acuerdo al tipo de fruta se procede de la siguiente manera:

3.3.2.1 Frutos citricos: naranja

1. Tratamientos previos

Por lo comdn estos frutos son transportados a granel: alin maduros su consistencia lo
permite. No es preciso, pues, hacerlo en capazos, sacos o cajas de campo. Este es un
motivo especial para evitar, por todos los medios golpearlos, ya que facilmente se
estropearian por la zona del golpe si estuviesen almacenados algunos dias. Respecto a
su almacenamiento, se recomienda la conveniencia de que se efectle en sitio fresco, de
humedad media, de forma que no gravite mucho peso sobre el fruto y que aquel no se

prolongue mas de 15 dias en condiciones normales.

109



Para el almacenamiento de la fruta, deberé tenerse en cuenta lo estipulado en el articulo
31 del decreto 3075 de 1997 referente a Buenas Practicas de Manufactura para

alimentos. Véase anexo F.

2. Lavado de fruta

Con preferencia a la obtencién del zumo, se procede al lavado de los frutos. Para ello se
vacian las cajas en una cinta continua, de unos 5 metros de longitud. En los dos primeros
metros Se realiza una seleccién para eliminar aquellos frutos que no rednan las debidas
condiciones, bien sea por dafio, alteraciébn o descomposicion; en los tres restantes se
someten a una ducha de agua a presion (basta con un perforado sobre la cinta).
Combinense la presion del agua y el orificio se salida de esta. Interesa mas la presién

que la cantidad de agua, que, por otra parte, puede no estar muy abundante.

Por este lavado por medio de ducha se trata de eliminar el polvo y demés
microorganismos procedentes de la tierra o el campo. El procedimiento del bafio de agua
presenta el inconveniente de la falta de renovacién de esta vy el peligro de que fruta sana
se contamine con los gérmenes dejados en el bafio por fruta infectada. Esto se puede
evitar con la agregacion de funguicidas u otros agentes. El agua de la ducha propuesta,
puede estar ligeramente clorada, a fin de evitar que la cinta continua, si es de lona o de
goma, Y los soportes y angulos de la misma se llenen de hongos o suciedad. Lavados los
frutos, se procede a su cortado en dos mitades, vertiéendose estos medios frutos en

bandejas de plastico o cubetas, las cuales se sitdan frente a la maquina exprimidora.

3. Obtenciéon del zumo.

a. Exprimidora mnual de zumos: Consta de una caja metdlica, preferiblemente de
acero inoxidable, puesto que precisa tener en cuenta que estos zumaos, por contener
acido citrico, son corrosivos para los metales. Se dispondra en posicion inclinada, para su

facil vaciado, y colocada sobre cuatro patas soportes.

Dentro de la caja metdlica estan situadas cinco pifias giratorias de diametros diferentes,

en orden de mayor a menor. Estos didmetros son de 71, 66.5, 59, 51.5 y 44.5 mm. Las
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dos pifias mayores estan provistas de seis costillas y las restantes de cuatro, con un

vaciado entre ellas de 6 a 3 mm.

Las pifias pueden ser de aluminio, plastico e incluso de madera. La maquina esta
accionada por un motor eléctrico de %2 HP y 1.450 r/min. Mediante el adecuado juego de
poleas, las pifias obtienen un giro de unas 300 a 600 r/min. El motor acciona una barra
en donde existen cinco pifiones, los cuales transmiten el movimiento a los

correspondientes pifiones conicos , y estos a las pifias.

Con este tipo de maquina extractora se puede manejar cualquier diametro de fruto. Para
poder agotar mejor el zumo de los frutos es conveniente cortas estos por el ecuador. El
zumo obtenido puede llevar demasiada pulpa y semillas si los frutos las contenian. En

este caso es preciso tamizarlo, operacion que se describe a continuacion.

b. Tamizado del zumo por la maquina terminadora: Se hace pasar el zumo por la
maquina tamizadora. Esta maquina consta de una tela de acero inoxidable, la cual forma
un cilindro reforzado por unas costillas, ajustado perfectamente a un tornillo helicoidal y a
la parte anterior y posterior para impedir que se escape el zumo, obligado a pasar por los
orificios de la tela metalica. El didmetro de los orificios puede variar segun el tamafio y

cantidad de pulpa deseada en el zumo. Por lo comun, suele serde Y2 a 1.5 mm.

El zumo se introduce por la tolva de alimentacion y el tornillo lo arrastra hacia la parte
posterior, lanzandolo contra la tela. El paso del tornillo va disminuyendo, haciendo que
cada vez la pulpa ocupe menor espacio, con lo que se comprime mejor contra la tela,

agotandose en zumo.

Finalmente, junto con las semillas, si las hubiere, la pulpa es expulsada por la parte
posterior, cerrada por un tronco de cono fijo. Mediante dos volantes el tornillo puede
desplazarse hacia la parte de la polea motora o bien hacia el cono de salida, por lo cual el
espacio de escape de la pulpa se puede reducir, haciendo que esta salga mas seca. El
cierre de salida viene limitado por la rotura de las semillas, incidencia que no debe

producirse.
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Como la fruta serd congelada y refrigerada, tendrd que ser adicionada con algunos

componentes para su mejor conservacion:

Benzoato de potasio — Cantidad permitida: -1000 ppm; 1.0 gr/kg de pulpa

Sorbato de potasio — Cantidad permitida: -1250 ppm; 1.25 gr/kg de pulpa

Sorbato de potasio + benzoato — Cantidad permitida. —1000 ppm; 1.0 gr/kg de pulpa
Acido citrico — cantidad permitida: -1250 ppm; 0.78 gr/kg de pulpa

La pulpa obtenida se somete a una valoracién quimica para determinar su PH, porcentaje

de acidez y °Brix.

4. Pasterizado.

Esta operacion se efectia con el fin de prolongar la vida util al producto; se realiza a una
temperatura de 90°C por 15 segundos. Se enfria la pulpa hasta 35°C para realizar el

envasado.

5. Evasado.

Una vez el zumo listo para envasar, se vierte en la tolva de alimentacion de la maquina
empacadora — selladora que trabaja con bolsas plasticas. La maquina vierte en las bolsas
plasticas el contenido del zumo en la cantidad previamente establecida y programada en
la maquina (500 gramos), esta por un sistema de sellamiento eléctrico, sella en forma
automatica las bolsas y las vierte en una tolva que conduce el producto a través de una

banda transportadora para empaque en paquetes de 6 y 12 libras de pulpa.

6. Almacenamiento

La pulpa obtenida mediante un proceso tecnoldgico adecuado y aséptico, se le somete a
una reduccion de temperatura de —18°C hasta obtener una estructura sélida (congelada).

Para el almacenamiento de la pulpa, debera tenerse en cuenta lo estipulado en el articulo
31 del decreto 3075 de 1997 referente a Buenas Practicas de Manufactura para

alimentos. Véase anexo F.
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3.3.2.2 Frutos de semillas pequefias: maracuyd@, curuba, lulo, tomate de arbol, mora

1. Tratamientos previos.

Estos frutos por su débil consistencia, no pueden ser transportados a granel. Es preciso
trasladarlos a la fabrica en cajas de campo para que, debido a su propio peso, no se

aplasten los situados en la parte inferior.

Por tener la piel muy fina (excepto la maracuyd) han de ser mejor tratados, y no puede

prolongarse su almacenamiento, tanto en el campo como en la empresa.

Se vacian las cajas en cinta continua, o alin mejor sobre una rotulada, también continua,
a fin de imprimir a las frutas, no solo el movimiento de desplazamiento lineal, sino también

el giro para su mejor inspeccion.

Se eliminan los frutos podridos a muy dafados, cayendo los sanos a una balsa, en donde
habréa una ligera solucion detergente con abundante agua corriente, agitada por un
borboteo de aire y renovada continuamente. Asi la fruta pierde la tierra que pudiera estar
adherida, hojas, impurezas, etc. Puede servir cualquier detergente en polvo, en pequefia

cantidad, del tipo empleado corrientemente para el lavado de ropa.

Un pequefio elevador de cangilones, tipo noria o continuo, eleva y vierta la fruta sobre una
cinta continua, de 5 m , para inspeccionar los frutos y de una anchura de 60 cm como
maximo. Sobre esta cinta continua, los operarios eliminan aquellas frutas malas que
pudieran haber escapado en la primera seleccién, o partes de la fruta, dejando lo bueno
sobre la cinta y retirando lo malo. Se eliminan tambien las partes verdes que darian mal

sabor. La cinta vierta sobre la entrada del aparato terminador de zumos.
Para el almacenamiento de la fruta, deberd tenerse en cuenta lo estipulado en el articulo

31 del decreto 3075 de 1997 referente a Buenas Practicas de Manufactura para

alimentos. Véase anexo F.
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2. Obtencion del zumo.

El aparato terminador de zumos, empleado para el tamizado de los zumos citricos, sirve

para la extraccion del zumo de estos frutos.

Ahora la salida de la pulpa habra de estar mas cerrada, por la razén de que las semillas
de las frutas son de menor tamafio que las de los frutos citricos. Tambien el tamafio del

orificio de la tela debera ser de menor diametro.

El motor de la maquina suele ser de ¥2 HP y de 1.450 r/min, y mediante juego de poleas
se imprime al tornillo una velocidad de 200 a 300 r/min. Esta velocidad es la misma que la

empleada para la tamizacién de los zumos citricos.

3. Tamizacion del jugo.

El jugo de estas frutas no es preciso tamizarlo, pues ya lo fue al ser obtenido.
Como la fruta sera congelada y refrigerada, tendra que ser adicionada con algunos

componentes para su mejor conservacion:

Benzoato de potasio — Cantidad permitida: -1000 ppm; 1.0 gr/kg de pulpa

Sorbato de potasio — Cantidad permitida: -1250 ppm; 1.25 gr/kg de pulpa

Sorbato de potasio + benzoato — Cantidad permitida. —1000 ppm; 1.0 gr/kg de pulpa
Acido citrico — cantidad permitida: -1250 ppm; 0.78 gr/kg de pulpa

La pulpa obtenida se somete a una valoracién quimica para determinar su PH, porcentaje

de acidez y °Brix.
4. Pasterizado.
Esta operacion se efectla con el fin de prolongar la vida util al producto; se realiza a una

temperatura de 90°C por 15 segundos. Se enfria la pulpa hasta 35°C para realizar el

envasado.
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5. Envasado.

Una vez el zumo listo para envasar, se vierte en la tolva de alimentacion de la maquina
empacadora — selladora que trabaja con bolsas plasticas. La maquina vierte en las bolsas
plasticas el contenido del zumo en la cantidad previamente establecida y programada en
la maquina (500 gramos), esta por un sistema de sellamiento eléctrico, sella en forma
automatica las bolsas y las vierte en una tolva que conduce el producto a través de una

banda transportadora para empaque en paquetes de 6 y 12 libras de pulpa.

6. Almacenamiento

La pulpa obtenida mediante un proceso tecnoldgico adecuado y aséptico, se le somete a
una reducciéon de temperatura de —18°C hasta obtener una estructura sélida (congelada).

Para el almacenamiento de la pulpa, debera tenerse en cuenta lo estipulado en el articulo
31 del decreto 3075 de 1997 referente a Buenas Practicas de Manufactura para

alimentos. Véase anexo F.

3.3.2.3 Otros frutos: guayaba. El jugo de guayaba tiene un sabor y aroma muy fuertes
y también agradables, por lo que se suele emplear para la preparacion de mermeladas,

jaleas, ponches y mezclado con otros productos y bebidas.

1. Almacenamiento

Para el almacenamiento de la fruta, deberd tenerse en cuenta lo estipulado en el articulo
31 del decreto 3075 de 1997 referente a Buenas Practicas de Manufactura para

alimentos. Véase anexo F.

2. Tratamientos previos.

Estos frutos por su débil consistencia, no pueden ser transportados a granel. Es preciso
trasladarlos a la fabrica en cajas de campo para que, debido a su propio peso, no se

aplasten los situados en la parte inferior.
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Se vacian las cajas en cinta continua, o aun mejor sobre una rotulada, también continua,
a fin de imprimir a las frutas, no solo el movimiento de desplazamiento lineal, sino también

el giro para su mejor inspeccion.

Se eliminan los frutos podridos a muy dafiados, cayendo los sanos a una balsa, en donde
habra una ligera solucién detergente con abundante agua corriente, agitada por un
borboteo de aire y renovada continuamente. Asi la fruta pierde la tierra que pudiera estar
adherida, hojas, impurezas, etc. Puede servir cualquier detergente en polvo, en pequefia
cantidad, del tipo empleado corrientemente para el lavado de ropa.

Un pequefio elevador de cangilones, tipo noria o continuo, eleva y vierta la fruta sobre una
cinta continua, de 5 m , para inspeccionar los frutos y de una anchura de 60 cm como
maximo. Sobre esta cinta continua, los operarios eliminan aquellas frutas malas que
pudieran haber escapado en la primera seleccién, o partes de la fruta, dejando lo bueno
sobre la cinta y retirando lo malo. Se eliminan tambien las partes verdes que darian mal

sabor. La cinta vierta sobre la entrada del aparato terminador de zumos.

3. Método ideal para la obtencion de su jugo.

La fruta, cortada en trozos, es hervida en una pequefia cantidad de agua por espacio de

15 min, tiempo que variara ligeramente, de acuerdo con la textura o madurez de la fruta.

En caliente, la pasta obtenida se prensa en prensa hidraulica o de husillo, siendo
conveniente tamizar el jugo, con el fin de eliminar mas parte sdlida, con el tamiz

terminador que se emplea para los zumos de citricos.

Como la fruta serd congelada y refrigerada, tendr4d que ser adicionada con algunos

componentes para su mejor conservacion:

Benzoato de potasio — Cantidad permitida: -1000 ppm; 1.0 gr/kg de pulpa

Sorbato de potasio — Cantidad permitida: -1250 ppm; 1.25 gr/kg de pulpa

Sorbato de potasio + benzoato — Cantidad permitida. —1000 ppm; 1.0 gr/kg de pulpa
Acido citrico — cantidad permitida: -1250 ppm; 0.78 gr/kg de pulpa
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La pulpa obtenida se somete a una valoracién quimica para determinar su PH, porcentaje

de acidez y °Brix.

4. Pasterizado.

Esta operacion se efectla con el fin de prolongar la vida util al producto; se realiza a una
temperatura de 90°C por 15 segundos. Se enfria la pulpa hasta 35°C para realizar el

envasado.

5. Envasado.

Una vez el zumo listo para envasar, se vierte en la tolva de alimentaciéon de la maquina
empacadora — selladora que trabaja con bolsas plasticas. La maquina vierte en las bolsas
plasticas el contenido del zumo en la cantidad previamente establecida y programada en
la maquina (500 gramos), esta por un sistema de sellamiento eléctrico, sella en forma
automética las bolsas y las vierte en una tolva que conduce el producto a través de una

banda transportadora para empaque en paquetes de 6 y 12 libras de pulpa.

6. Almacenamiento

La pulpa obtenida mediante un proceso tecnoldgico adecuado y aséptico, se le somete a

una reduccion de temperatura de —18°C hasta obtener una estructura solida (congelada).

Para el almacenamiento de la pulpa, debera tenerse en cuenta lo estipulado en el articulo
31 del decreto 3075 de 1997 referente a Buenas Practicas de Manufactura para

alimentos. Véase anexo F.

3.3.3 Diagrama de operacién. A continuacién se da a conocer la descripcion grafica de
las etapas técnicas en los procesos de despulpe de frutas en la empresa MAXIFRUTAS
LTDA. (véase figuras 35, 36 y 37)
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Figura 35. Diagrama de proceso 1

DIAGRAMA DE PROCESO

NOMBRE PROCESO:

ELABORACION DE LA PULPA DE FRUTA PARA CITRICOS

FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

REVISION: 00

ELABORADO POR:

ZORAIDA SANTOS LOZA Y EDUARDO CASTILLO

EMPRESA:

MAXIFRUTAS LTDA

Operario receptor

Proveedores de fruta

Operario dos

DESCRIPCION DEL PROCESO

Inicio

Los frutos son transportados de acuerdo a su tipo aj
granel.

Recepciona los frutos y los dispone en el sitio
adecuado para su almacenamiento

Coloca los frutos en una cinta transportadora para el
proceso de revisado, seleccionado y lavado.

Revisa los frutos, qu cumplan con las especificaciones
necesarias para ser procesados.

Desecha los frutos que no cumplan con los requisitos.

Inspecciona el lavado de la fruta.

Realiza el proceso de cortado de la fruta en dos
mitades y los vierte en bandejas o cubetas de plastico.

Sitta los frutos listos frente a la maquina exprimidora.
Dispone la fruta para el proceso de obtencién del zumo

Vierte los frutos sobre la tolva de alimentacién de la]
magquina exprimidora.

Hace pasar el zumo por la maquina tamizadoraj
vertiendolo por la tolva de alimentacion.

Verifica la calidad del zumo extraido

Realiza el proceso de pasteurizado

Adiciona los componentes tales como acido ctrico,
benzoato de potasio, sorbato de potasio en las]
cantidades permitidas para lograr su conservaciéon por
mad tiempo.

Dispone el zumo para ser vertido en la maquinaj
empacadora

Programa y activa la maquina empacadora paraj
empacar los zumos en bolsas de 500 gramos cada una

Verifica el producto empacado

Conduce el producto empacado a la seccion de
embalaje

Embala el producto en paquetes de 6 y 12 libras

Deposita el producto en el cuarto frio a unaj
temperatura de -18°C para su congelamiento y quedal
en espera de su distribucion.

Fin
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Figura 36. Diagrama de proceso 2

DIAGRAMA DE PROCESO

ELABORACION DE LA PULPA DE FRUTA PARA MARACUYA, CURUBA,

NOMBRE PROCESO: LULO, TOMATE DE ARBOL, MORA

FECHA: NOVIEMBRE DE 2004 REVISION: 00
ELABORADO POR: ZORAIDA SANTOS LOZA Y EDUARDO CASTILLO
EMPRESA: MAXIFRUTAS LTDA
Proveedores Operzzc;rﬁ;emor Operario dos DESCRIPCION DEL PROCESO
Inicio
Los frutos son transportados en cajas de campo o en
sacos.
> Recepciona los frutos y los dispone en el sitio
L adecuado para su almacenamiento
\ 4 Coloca los frutos en una cinta transportadora para el

proceso de revisado, seleccionado y lavado.

Revisa los frutos, qu cumplan con las especificaciones|
necesarias para ser procesados.

Desecha los frutos que no cumplan con los requisitos.

Inspecciona el lavado de la fruta.

Dispone la fruta para el proceso de obtencién del zumo

Hace pasar la fruta por la maquina tamizadoral
vertiendolo por la tolva de alimentacion.

Verifica la calidad del zumo extraido

Realiza el proceso de pasteurizado

Adiciona los componentes tales como acido ctrico,
benzoato de potasio, sorbato de potasio en las
cantidades permitidas para lograr su conservacion por
mad tiempo.

Dispone el zumo para ser vertido en la maquina
empacadora

Programa y activa la maquina empacadora para
empacar los zumos en bolsas de 500 gramos cada una

Verifica el producto empacado

OO

Conduce el producto empacado a la seccion de
embalaje

Embala el producto en paquetes de 6 y 12 libras

Deposita el producto en el cuarto frio a una
temperatura de -18°C para su congelamiento y quedal
en espera de su distribucion.

Fin
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Figura 37. Diagrama de proceso 3

DIAGRAMA DE PROCESO

NOMBRE PROCESO:

ELABORACION DE LA PULPA DE FRUTA PARA GUAYABA

FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

REVISION: 00

ELABORADO POR:

ZORAIDA SANTOS LOZA Y EDUARDO CASTILLO

EMPRESA:

MAXIFRUTAS LTDA

Operario receptor

Proveedores
de fruta

Operario dos

DESCRIPCION DEL PROCESO

\ 4

R

Inicio

Los frutos son transportados en cajas de campo o0 en
sacos.

Recepciona los frutos y los dispone en el sitio)
adecuado para su almacenamiento

Coloca los frutos en una cinta transportadora para el
proceso de revisado, seleccionado y lavado.

Revisa los frutos, qu cumplan con las especificaciones|
necesarias para ser procesados.

Desecha los frutos que no cumplan con los requisitos.

Inspecciona el lavado de la fruta.

Corta la fruta en trozos (troceado) y dispone la fruta
para el proceso de obtencién del zumo

Realiza el proceso de escaldado, es decir, hierve Ia
fruta en una pequefia cantidad de agua por espacio de

Hace pasar la fruta por la maquina tamizadora
vertiendolo por la tolva de alimentacion.

Verifica la calidad del zumo extraido

Realiza el proceso de pasteurizado

Adiciona los componentes tales como acido ctrico,
benzoato de potasio, sorbato de potasio en las|
cantidades permitidas para lograr su conservaciéon por
mad tiempo.

Dispone el zumo para ser vertido en la maquina
empacadora

Programa y activa la maquina empacadora para
empacar los zumos en bolsas de 500 gramos cada una

Verifica el producto empacado

Conduce el producto empacado a la seccion de|
embalaje

Embala el producto en paquetes de 6 y 12 libras

Deposita el producto en el cuarto frio a una
temperatura de -18°C para su congelamiento y queda|
en espera de su distribucion.

Fin
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3.3.4 Control de Calidad. En primera instancia se deberda tener presente el
cumplimiento de lo establecido en el decreto 3075 de 1997 expedido por el Ministerio de
Salud Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 en su titulo Il Buenas

Practicas de Manufactura en su capitulo V.

Asi mismo el control de la calidad para la produccién de la pulpa de fruta se llevara a cabo
durante todo el proceso productivo hasta su venta teniendo presente lo siguiente:
En una empresa industrial la inspeccion es el procedimiento mediante el cual se
comprueban las especificaciones de las materias primas materiales y productos
terminados, ademas el régimen de operaciones, los parametros del proceso, etc.

Por tanto se inspecciona tanto:

e Las caracteristicas del producto: Con fines de aceptacion( inspeccion de entrada,
en el proceso y final).

e La calidad del proceso con fines de regulacion o control del proceso (preventivo).

En las primeras etapas de desarrollo el control de la calidad se basaba en la inspeccion
del producto terminado, pero de esta forma la inspeccidén de encontraba ante un hecho
consumado, separando los productos buenos y los defectuosos. En la actualidad debido
a la masividad de la produccién y a la complejidad de los procesos de fabricacion, las
pérdidas que conllevaria separar producciones buenas de las defectuosas serian

elevadas por lo que se organiza la inspeccién basada en el principio de prevencion.

Con relacién a la inspeccién de entrada esta tiende a reducirse considerablemente en la
medida que se consolidan los acuerdos y compromisos de calidad los proveedores, en la
medida en que se tienen garantia de los materiales que se reciben, la inspeccion de
entrada ha evolucionado desde la inspeccién 100% hasta no realizar inspecciéon cuando

se tiene confianza absoluta en los que se recibe.
En cuanto a la inspeccion del proceso:

e Se asegura en control del proceso mediante la utilizacion de métodos

estadisticos.
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e Se hace énfasis en el control de pardmetros del proceso de fabricacion.

e Se brinda al trabajador entrenamiento en habilidades de control tanto técnico
como estadistico, situandolo en autocontrol.

e El personal de inspecciébn se reduce pasando a realizar actividades de
verificacion y auditorias.

¢ Busquedas de medios de control automatizados de bajo costo.

En cuanto a la inspeccion final:
e Se realizan auditorias al producto final justo antes de su entrega.

e Se reduce en la medida que se logra un buen control durante el proceso.

Por lo que la tendencia es la reduccion de la inspeccion, en la medida que se incrementan
los niveles de automatizacion:
e Que establezcan convenios y relaciones estables y de reconocimiento mutuo
proveedor-productor.

e Se garantice el estado de autocontrol de los operarios.

Para el logro de la calidad en toda entidad debe llevarse a cabo un conjunto de
actividades, independientes entre s! y en una proyeccion logica. Estas caracteristicas se
recogen en la espiral de la calidad y se conoce como la funcién de calidad en toda la
empresa la cual concibe el trabajo de todos los departamentos considerando su cliente

al departamento que se le entrega el producto.

Las actividades que incluye la espiral del progreso de la calidad son:
Comercializacion y estudio de mercado.

Disefio y desarrollo del producto.

Planificacion y desarrollo de procesos.

Compras.

Produccién y ofertas de servicios.

INSPECCION Y ENSAYO.

Embalaje y almacenamiento.

© N o g bk~ wbdhE

Ventas y distribucion.
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9. Instalaciones y comicionamientos.
10. Asistencia técnicas y servicios después de venta.
11. Tras las ventas.

12. Disposicion y reciclaje al finalizar la vida util.

En el contexto de las actividades que interactian en una organizacion, debe insistirse
en la comercializacién y el disefio como aspectos especialmente importantes para
determinar y definir las necesidades y expectativas del cliente as! como otros requisitos
del producto. Luego de ser disefiado el producto se deben planificar y desarrollar los
productos que mas tarde seran ofertados a los clientes, debiendo actuarse
progresivamente para verificar si se cumple con lo planificado, tomando aqui! gran
importancia la inspeccién o ensayo. Inspeccién segun ISO 8402/94 son las actividades
tales como la medicién, examen, el ensayo o la constatacion con un patron de una o mas
caracteristicas de una entidad y la comparacién de los resultados con los requisitos

especificados para establecer si se ha logrado conformidad en cada caracteristica.

Partiendo de este concepto se puede decir que las operaciones a ejecutar en el
proceso de inspeccién son:

1.- Interpretacion de la especificacion.

2.- Muestreo.

3.- Medicion de la caracteristica.

4.- Comparacion de lo interpretado con lo medido.

5.- Enjuiciamiento de la conformidad.

6.- Registro de los datos obtenidos.
Para poder cumplir con estas operaciones debe contarse con un sistema de inspeccion

cuyo disefo consta de los siguientes elementos:

I-) Seleccionar las caracteristicas de calidad a inspeccionar.
Resulta imposible someter todas las caracteristicas de una operacién a inspeccionar ya
que implicaria un gigantesco aparato de supervision, lo cual es antieconémico, por lo que

para ello se tiene en cuenta los dos criterios siguientes:

1.- Laimportancia o incidencia en la calidad del producto.
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2.- Suincidencia en los costos.

Se seleccionarian aquellas caracteristicas fundamentales basadas en las pérdidas
econdmicas que resultarian de su comportamiento anormal y en la afectacién en la

calidad del producto.

II-) Determinacién de los lugares donde se habran de establecer los puntos de inspeccion.
Para ello es importante estudiar la organizacién del proceso tecnoldgico, lo cual ayuda a
determinar en que fases u operaciones del proceso resulta necesario establecer puntos

de inspeccion.

Es importante que se realice la inspeccion en el lugar mas proximo donde se genera la

caracteristica.

Segun Juran, se deben establecer puntos de inspeccion:
e Antes de terminar una operacion costosa e irreversible.
e Durante las operaciones de preparacion de maquinas.
e Durante la realizacion de operaciones de alta calidad o elevado costo que
requiere mucha exactitud.
¢ En algunos casos, en puntos naturales de observacién del proceso.

e En operaciones que requieran ajustes frecuentes.

I1I-) Determinacién de la forma de inspeccion.
La forma de inspeccion puede ser:
* por atributos.
* por conteo de defectos.

* por variables.

Es importante conocer las caracteristicas del objeto de inspeccion, asi como las
caracteristicas de cada uno de estas formas para seleccionar la mas adecuada.
Por atributos: las unidades se consideran defectuosas o no observando una o mas

caracteristicas.
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Por conteo de defectos: se registra el nimero de defectos encontrados en cada unidad

(se utiliza fundamentalmente en materiales continuos.)

Por variable: para caracteristicas cuantitativas que pueden tomar cualquier valor en una
escala de valores continuos registradas utilizando algun medio de medicion.
Debe tenerse en cuenta las ventajas y desventajas que ofrecen una u otra forma de

inspeccion para seleccionar la mas conveniente.

IV-) Determinacién del tipo de inspeccién a ejecutar en el punto de inspeccién de acuerdo

con la cantidad de unidades de productos a inspeccionar.

Se debe definir si se seleccionan el total de las unidades (inspeccion 100 %) o sdélo una
parte representativa de los productos en elaboracién ( inspeccién por muestreo.) Existen
diferentes criterios de diversos autores sobre (¢, Cudl ser el tipo de inspeccion a ejecutar

mas conveniente en cada punto de inspeccion ?)

La inspeccion 100 % se utiliza para el ensayo final de productos especiales o complejos

ya que permite entregar al consumidor productos carentes de defectos.

Ser reservada para comprobar caracteristicas de calidad que puedan tener una gran
incidencia sobre los productos que se elaboren y cuya no obtencién puede conllevar a la
ocurrencia de fallos o defectos con grandes riesgos o0 graves consecuencias para los
consumidores o peérdidas econdmicas de envergadura para la empresa. También se
utiliza cuando la capacidad propia del proceso no permite cumplir con las especificaciones

del producto.

A menudo la inspeccion 100 % resulta impracticable o claramente antieconémica cuando
las pruebas son excesivamente costosas, destructivas a gran escala. La inspeccion por
muestreo tiene cierto nimero de ventajas psicoldgicas sobre la inspeccion 100 %. La
fatiga de los inspectores originadas por operaciones repetitivas puede ser un obstaculo
serio para una buena inspeccién 100 %, es mas econdmica y requiere de menor tiempo

para su realizacion.

125



V-) Determinacién de la cantidad de unidades que va a componer la muestra.

En el caso de la inspeccién del proceso con fines preventivos, cuando la forma de
inspeccion es por variable los tamafos de nuestra mas empleados son entre 1 y 25
unidades. Las muestras de 2 o 3 unidades son poco empleadas por su baja sensibilidad,

empleandose solo cuando el costo de las mediciones es muy alto.

Las muestras de tamafio 5 facilitan los calculos de las medias, en comparacioén con los
de 4 0 6. Las muestras de tamafio 10 hasta 25 se utilizan cuando se desea una alta
sensibilidad en el grafico y tamafios de muestras mayores de 25 unidades se emplean

excepcionalmente.

Cuando la forma de inspeccion es por atributo, el tamafio de las muestras y el intervalo
entre las mismas debe ser tal que se inspeccione aproximadamente un 5 % de la

produccion.

En procesos muy masivos que no presentan dificultades frecuentes o el porcentaje de
produccion defectuosa no es grave, este porcentaje se puede reducir a menos de un 5 %
donde se recomienda que debe existir como minimo 25 defectuosos en cada muestra

para lograr establecer un comportamiento adecuado del proceso.

VI-) Determinar la frecuencia conque se va a extraer la muestra.
Existen diversos factores a considerar para el establecimiento de la frecuencia de
inspeccion.

1. Eltamafio de muestra (n).

2. Las caracteristicas de la operacion tecnolégica: conociendo el volumen de
produccion ( numero de articulos producidos en una hora) y las condiciones del
proceso o su comportamiento ( erratico, estable y controlado ) se determina la
frecuencia de inspeccidn segun la siguiente tabla:

3. Las consecuencias de desviaciones de las caracteristiticas de calidad: si las
consecuencias son muy graves, es necesario reducir los intervalos de inspeccion.
La naturaleza del producto, atendiendo a su importancia.

El resultado de inspecciones previas.
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3.3.5 Recursos. Los recursos a utilizar para la puesta en marcha de la empresa son

humanos, fisicos, de insumos y logisticos, los cuales son a saber:

3.3.56.1 Recurso humano. Las personas que deben laborar en la empresa son:

3 operarios: en la seccion de produccion
1 administrador: que manejara la parte financiera y de comercializacion del servicio.
1 secretaria auxiliar contable: de medio tiempo, quien llevara las cuentas al dia y los libros

de contabilidad conforme a las disposiciones legales.

3.3.5.2 Recurso Fisico. Hace relacién a los equipos y maquinaria necesarios para el

proceso productivo.

1. Equipo de produccion

1 maquina exprimidora de citricos

1 maquina tamizadora para citricos

1 maquina tamizadora para otros frutos
1 maquina empacadora industrial

1 cuarto frio

1 cocina industrial

vasijas de plastico

Gramera

Pipeta

Termoémetro industrial

A continuacion se muestran los graficos de la maquinaria sugerida para la produccion de

pulpa de fruta:

127



Figura 38. Exprimidora de citricos

DConsvnto o 14 MAguina Exprimipora Manual
Cajainclinada de acere inoxidable ®lnar dowia prinir

Daja de Fanminsn ®p: derofacion can ;
fqr,gmazrzf(an{mr gue )
accionan /ag pinalt

@etalle de
ainclinacion
A de la cg/a

x

@ﬁzym:m‘;&/'. da d.

Secciones %ﬁyxfu;‘i}u/ ':? transvealviida perd)”
db lz mdguina exprimidora manual

@vlocacidn de tarpitaren la caja

Vil enplanla deda caja can |— T
laranco piftar de didonty
didnelre colocadarcon sur /g -y 4
wopories @ Loccivn el e cunal i7G con

Vs ergranajer y ¢e e rolacrdn

128



Figura 39. Maquina tamizadora
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2. Equipo de Oficina

Cuadro 54. Equipo de oficina

EQUIPOS ESPECIFICACIONES
1 Escritorio Tipo Gerente
1 Escritorio Tipo secretaria

1 Silla giratoria

Tipo gerente

1 silla giratoria

Tipo secretaria

1 archivador

Vertical, 4 gavetas

1 mesa computador En madera - modulos
2 basureras Madera
1 botiquin Madera

1 Calculadora

Calculadora sumadora

3. Equipo de Computo

Cuadro 55. Equipo de computo

EQUIPOS

ESPECIFICACIONES

1 computador

HP COMPACQ BUSINESS DESKTOP dc5000

Procesador Intel, pentium IV de 2.80 GHz

Microsoft Windows Xp profesional

Memoria de 512 MB

Disco duro de 40GB

Monitor de 15 “

Unidad de CD

Tarjeta de Red 10/100/1000

quemador H, externa de 12 velocidades, presentacién en caja de

lujo.

1 impresora

Hewlett Packard 840
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3.3.6 Distribucion en Planta. La distribucion de la planta se realiz6 teniendo en cuenta
que ésta pueda proporcionar condiciones optimas de trabajo, que se utilice
adecuadamente el espacio, que permita una operacion econdémica y pueda brindar

seguridad y bienestar al trabajador.

Para determinar el espacio a ocupar para cada una de las areas de la empresa, es
necesario mostrar las necesidades especificas de cada seccién en particular.

3.3.6.1 Zona de Produccidn. En esta zona debe tener espacio suficiente para llevar a
cabo:

e Labores de recepcion de frutos

e Labores de extraccion de la pulpa o zumos de los frutos

e Labores de empaque

De acuerdo con estas necesidades especificas, el area que requiere la zona de
produccion es de 40 m?

3.3.6.2 Zona de Administracién. En esta zona debe tener espacio suficiente para llevar

a cabo las labores de gerencia.

De acuerdo con estas necesidades especificas, el area que requiere la zona de

administracion es:

e Zona de administracion  .....cooiiiiiiiieenn. 15 m?

3.3.6.3 Zona de Almacenamiento. En esta zona debe tener espacio suficiente para

adaptarlo como cuarto frio
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De acuerdo con estas necesidades especificas, el area que requiere la zona de

almacenamiento es 6 m?

3.3.6.4 Zona de Servicios.

Servicios Sanitarios. Se requiere de un sanitario, un lavamanos y un orinal clasificados

asi:

e Damasy caballeros: 1 inodoro

e Caballeros: 1 orinal

e Zona comun: 1 lavamanos

El area total sera de 6 m?

Cafeteria. Se acondiciona como cafeteria un espacio del local de 4 metros cuadrados en

el cual estaran dispuestos una greca y un dispensador de agua.

Cuadro 56. Distribucion en Planta.

ZONA DIMENSIONES AREAS
Produccion 8 mt*5 mt 40 mt?
Administracion 3mt*5mt 15 mt?
Almacenamiento 3mt*2mt 6 mt?
Servicios sanitarios 2mt*4 mt 6 mt*
Cafeteria 2 mt*2 mt 4 mt®
TOTAL 71 mt?

Véase figura 41. Distribucion en Planta.
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3.3.7 Recurso Logistico. Se utilizara un software contable (Helisa) que facilite la
elaboracion de los estado financieros y el control contable de la empresa, este software
debe ser adquirido teniendo en cuenta el tamafio y las necesidades de la empresa.
basicamente la utilizacion de este sotfware sera el procesamiento de datos estadisticos,

el control contable y la elaboracién de los estados financieros.

3.4 CONCLUSIONES TECNICAS SOBRE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO

Para la produccion de pulpa de fruta, la empresa MAXIFRUTAS LTDA esta en capacidad
de entregar 40.800 libras de pulpa mensuales durante el primer afio, que representa el

50% de la demanda potencial insatisfecha, determinada en el estudio de mercados.

Para la puesta en marcha del proyecto, el proyecto contard con una planta de personal
compuesta por un Gerente, una secretaria, un contador publico (por honorarios) y tres

operarios. Esta empresa estara ubicada en el Municipio del Socorro.

La localizacion optima de la empresa se delimita en Barrio la presentacion. Carrera 12
entre calles 18 y 21, para lo cual existe la disponibilidad de algunos locales comerciales,

esta se determind a través del método de puntos.

Los procesos para la produccion de la pulpa de fruta se definié teniendo presente todos

los componentes del mismo.
En virtud de todo lo anterior, este proyecto es viable desde el punto de vista técnico, toda

vez que se cuenta con los recursos fisicos, tecnoldgicos, humanos y administrativos para

Su puesta en marcha.
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4. DISTRIBUCION EN PLANTA

Figura 41. Distribucion en planta — plano de Maxifrutas Ltda
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5. ESTUDIO LEGAL Y ADMINISTRATIVO

5.1 ESTUDIO LEGAL

Al analizar los aspectos normativos y legales, tales como la constitucion nacional (articulo
333); el cbédigo de Comercio en sus articulos 110 a 119 a través de los cuales se
reglamenta la constitucion de una empresa de Responsabilidad limitada, permite a los
autores valorar la operatividad legal, analizar el alcance de estas medidas, con el
desarrollo, fortalecimiento y futuro de la empresa despulpadora de fruta. Ademas permite
concluir el enorme compromiso que tienen las personas e instituciones comprometidas de

hacer cumplir esta normatividad y de llevarlas a la practica.

5.1.1 Andlisis de la legislacién vigente.

5.1.1.1 Constitucién 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.

5.1.1.2 Cédigo de Comercio. MAXIFRUTAS tendra el caracter de una Sociedad

Limitada, sujeta a los articulos 110-119 del Cédigo de Comercio.

Estos articulos dicen lo siguiente:

Art. 110. La sociedad comercial se constituira 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.

La clase o tipo de sociedad que se constituye y el nombre de la misma, formando
como se dispone en relacién con cada uno de los tipos de sociedad que 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 0 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 término en que deberan cancelarse las cuotas
debidas, cuyo plazo no podra exceder de un afio.

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 regulacién 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 indicacién de los
bienes que hayan de ser restituidos o distribuidos en especie, 0 de las condiciones en
que a falta de dicha indicacidn, 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 o0 de amigables
componedores y en caso afirmativo, la forma de hacer la designacion de los arbitros o

amigables componedores.
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12. 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.

13. Las facultades y las obligaciones del Revisor fiscal, cuando el cargo esté previsto en la
ley o los estatutos.

14. 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 jurisdiccidon en el lugar donde la sociedad establezca su
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 codigo 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 constitucion 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 Camara 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.
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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.

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 constara el
namero, fecha y notaria de la escritura de constituciéon y de las reformas del contrato, si
las hubiere; el certificado expresara ademas la fecha y el nimero de la providencia por la
cual se concedié 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 indicacion 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
indicacion del término o condicion que fije la fecha en que ha de constituirse la sociedad.

La condicién 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 constitucién,

cualquiera que sea la forma legal que se pacte para ella.
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Conclusién: 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 constitucién es minimo de
dos y ambos son aportantes, para el caso particular los autores del proyecto son hasta el

momento los interesadas en su montaje.

No se determind ningun otro tipo de sociedad por cuanto no se podia dar cumplimiento a

las siguientes condiciones:

a. Para la creacion de una cooperativa se requieren minimo 20 personas (ley 79 de
1988).

b. Para una sociedad anonima se requiere minimo de veinticinco personas.

c. Para una sociedad en comandita se requiere que existan socios colectivos o gestores
encargados exclusivamente de la administracién del negocio social y responsable de
las obligaciones sociales en forma personal, solidaria e ilimitada y los socios
comanditarios o capitalistas que aportan el capital los cuales no responden sino con él
por las operaciones de la sociedad, no la representan y no intervienen en su
administracion

d. Para la creacion de una empresa unipersonal se requiere Unicamente de una persona,

para el caso son dos las aportantes.

La representacion de este tipo de sociedad (limitada) y su administracion corresponde a
todos los socios, quienes podran delegar tal funcibn en un gerente, asimismo en la
asamblea de socio cada uno tendra tantos votos de acuerdo al nUmero de cuotas que

posea en la sociedad segun la escritura publica.

En el Anexo E se encuentra la minuta para la constitucion de la sociedad limitada que se

constituird entre los autores del proyecto.
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5.1.1.3 Acuerdo Plan de Desarrollo del Municipio del Socorro periodo 2004-2007.
Dentro del plan de Desarrollo del Municipio del Socorro se encuentran los siguientes

puntos que apoyan la creacion de la empresa MAXIFRUTAS LTDA asi:

REACTIVACION ECONOMICA Y GENERACION DE EMPLEO.

Como objetivos especificos en materia de empleo, se establecen los siguientes:

a. Fomentar la economia solidaria y la mediana y pequefa empresa, la prestacion de
servicios publicos domiciliarios y en la ejecucién de actividades en que el Municipio no
sea eficiente.

b. Establecer incentivos al sector productivo para generar mas y mejores empleos.

c. Capacitacién vy adopcién de nuevas tecnologias buscando mayor productividad y
rentabilidad en los sectores agropecuario y microempresarial.

d. Estimular e incentivar la inversion.

Conclusion: Dentro de los multiples aspectos que aspira cubrir el gobierno Municipal
durante la vigencia 2004 — 2007 se encuentra el apoyo a la inversion a efectos de mejorar
la economia del Municipio y minimizar la tasa de desempleo. Se observa en esta

disposicion una intencion de apoyo para MAXIFRUTAS LTDA.

5.1.1.4 Acuerdo No. 014 de febrero 10 de 2004. Por medio del cual se madifica el
articulo 1 del acuerdo N° 022 de septiembre 2 de 1992 y el acuerdo 014 de junio 10 de
1997.

Articulo 1. Modificar el articulo 1 del Acuerdo 022 de septiembre de 1992 y el acuerdo

014 de junio 10 de 1997, el cual quedara de la siguiente manera:
“Exonerar de impuestos de industria y Comercio, por cinco (5) afios a todas las empresas,

microempresas, sociedades, empresas asociativas de trabajo, y demas entes legales que

se constituyan y establezcan su domicilio en esta ciudad.
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Dichas entidades comerciales para hacerse acreedoras a este beneficio deberd cada una
vincular a la némina de empleados o por contrato de prestacién de servicios un 60% de

personal que tenga domicilio en el Socorro”.

Conclusién: El gobierno Municipal apoya la generacion de empresas y microempresas a
través de la eliminacion de impuestos de Industria y Comercio, durante un lapso de cinco
afios, esto ayuda a la minimizacién de los costos de funcionamiento de la empresa. Es
importante recalcar que la condicion es emplear a lo menos el 60% de personal

domiciliado en el Socorro.

5.1.1.5 Decreto 3075 de 1997. Por medio del cual se reglamenta parcialmente la ley 09
de 1979 y se dictan otras disposiciones acerca del manejo de los alimentos elaborados y
comercializados por unidades productivas — empresas-.

A través de este decreto se definen los requerimientos fisicos, técnicos, legales y de

buenas practicas de manufactura en la produccion de un alimento a la luz de la legislacién

nacional.

5.2 ESTUDIO ADMINISTRATIVO

5.2.1 Constitucion de la empresa.

5.2.1.1 Registro de la Constitucién de la Empresa. Para efectos de registrar la
constitucion de MAXIFRUTAS LTDA en la Camara de Comercio, los socios adelantaran

las siguientes acciones:

Diligencias previas:
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1. Tramitar la carta de estudio de nombre comercial, ante la camara de comercio.
2. Una vez obtenida la aprobacion del nombre comercial se debe elaborar y diligenciar la
escritura publica correspondiente en la Notaria del Circulo del Socorro.

3. Dicha escritura debe ser otorgada por todos los socios.

1. Matricula vy reqgistro mercantil:

Dentro del mes siguiente a la fecha del otorgamiento de la escritura publica de
constitucion, el Representante legal (Zoraida Santos Loza) debe presentar en cualquiera

de las ventanillas de la cAmara de comercio:

o Carta de estudio del nombre comercial.
e Copia notarial de la escritura publica de constitucion.
e Formularios de matricula mercantil de la sociedad debidamente diligenciados.
e Carta de aceptacion de los representantes legales, miembros de la junta
directiva y revisor fiscal, indicando documento de identidad.
e 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)

2. 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.
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3. Reqistro de contribuyente de Industria y Comercio

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

impuestos.

5.2.1.2 Visién. “MAXIFRUTAS LTDA Sera en el afio 2010 la empresa lider en el
oriente Santandereano en la produccién de pulpa de fruta a nivel de la Provincia

Comunera, para lo cual debera contar con:

— Consolidacion a nivel tecnoldgico para imprimir a la empresa mayor eficiencia.

— Consolidacién del mercado.

— Crecimiento en cobertura Municipal para contribuir al desarrollo fundamental de la
gente ubicada tanto en la zona urbana como en la zona rural del Municipio del
Socorro. Con la consecuente ampliacion y mejora de la infraestructura fisica que

genere la seguridad de permanencia y funcionamiento de la empresa”.

5.2.1.3 Mision. “MAXIFRUTAS LTDA es una empresa despulpadora de fruta, cuyo
propésito es incursionar en el mercado y lograr ser la empresa lider y pionera de este
producto en la provincia comunera, que satisfaga los gustos y exigencias de los usuarios,
bajo el criterio del maximo aprovechamiento de la mano de obra de la region, con la
participaciéon activa en el proceso de desarrollo empresarial, para el progreso y

mejoramiento de la calidad de vida del Municipio del Socorro”.

5.2.1.4 Objetivos Empresariales. Los objetivos globales corporativos son los factores
integradores de la tarea de la alta gerencia y por tanto, deberan reflejarse en los planes
funcionales y operativos de cada unidad estratégica de MAXIFRUTAS LTDA. Son, de otra
manera, el amarre entre las responsabilidades funcionales y la direccion estratégica de la

empresa.
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Estructura organizacional. Consolidar una estructura organizacional agil, flexible,
oportuna en las decisiones, altamente profesional, orientada hacia el servicio al

cliente, la rentabilidad y con una alta capacidad de gestién y control de resultados.

Conocimiento del mercado. Conocer el mercado, la competencia y sus productos,
es una tarea fundamental para la organizacion. Para ello se establecen sistemas que
permitan hacer un seguimiento sistematico al mercado y la competencia,
diversificando y disefiando asi nuevos productos que anticipen y respondan
adecuadamente a las necesidades de los clientes y que permitan el crecimiento de
MAXIFRUTAS en el mercado.

Desarrollo del talento humano. Desarrollar y mejorar el nivel profesional y
educativo de los miembros de la organizacion; sera un objetivo permanente de la

empresa.

Desarrollo tecnolégico. Desarrollar tecnolégicamente y de manera integral la
organizacion para lograr una entidad eficiente y un optimo producto, serd una tarea

prioritaria en los proximos cinco afos.

Servicio al cliente. Crear una cultura de servicio al cliente ser4 una estrategia
fundamental para la organizacion a través de la capacitacion permanente a los
empleados de la empresa. Para ello debera conocer al cliente, obtener los indices de
su satisfaccion con el producto que recibe, establecer un sistema de postventa y
seguimiento que permita asegurar su lealtad. La calidad y la excelencia del producto

seran la ventaja competitiva y diferenciadora de MAXIFRUTAS LTDA.

Rentabilidad. MAXIFRUTAS LTDA. obtendra niveles que le aseguren su
permanencia, crecimiento, generacion de utilidades y competitividad. Para ello,
velara por la optima produccion de la pulpa en términos de eficiencia en la aplicacion

de sus recursos, mediante estrategias de productividad claramente definidas.
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g. Indices de gestion. La gestion de MAXIFRUTAS LTDA, se evaluara mediante la
medicion periddica de un conjunto de indices de gestion precisamente definidos por la

Gerencia.

5.2.1.5 Politicas. El objetivo general de MAXIFRUTAS LTDA es responder a las
necesidades del grupo humano en ella involucrado y de la comunidad circundante,

mediante la realizaciéon de determinadas actividades.

5.2.1.5.1 Vinculacién. EI método de seleccidn utilizado para vincular el personal de

esta empresa sera el siguiente:

5.2.1.5.1.1 Promocion del Puesto. Para iniciar labores se recurrird a pautas publicitarias
mediante prensa o radio, las emisoras cuentan con franjas denominadas de “servicio

social” que son gratuitas.

5.2.1.5.1.2 Entrevista Preliminar. Una vez concluida esta primera etapa, se procede a
realizar la entrevista preliminar, esto en el caso de existir un gran nimero de candidatos.
Esta entrevista la realiza el gerente de la Empresa en un tiempo comprendido entre cinco
y diez minutos, y tiene como unico fin excluir los candidatos que manifiestamente no son
aceptables. A los demas se les da un formato de hoja de vida para que la llenen y se les

cita para los exdmenes.

5.2.1.5.1.3 Andlisis de documentos. EI Gerente analizara las hojas de vida y

confrontara las referencias.
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5.2.1.5.1.4 Examenes. Una vez realizado lo anterior, se efectuaran las pruebas de
conocimientos tedéricos y/o practicos y psicotécnicos. Se hace ademas la entrevista de

seleccion.

5.2.1.5.1.5 Comunicacion de resultados. Analizados los exdmenes y tomada la
decision, se comunicaran los resultados en forma personal o por medio de una carta

privada.

5.2.1.5.1.6 Entrevista de contratacidon. Concluidas estas etapas, se realiza la entrevista
de contratacion al candidato seleccionado. Se le dan a conocer las funciones del cargo a
ocupar, su posicion dentro de la empresa y finalmente se le cita el dia en que comenzara

su periodo de prueba.

5.2.1.5.1.7 Colocaciéon. EIl gerente presentara al empleado a su trabajo y a sus

comparieros. Es importante tener en cuenta que los cargos son: operarios y secretaria.

5.2.1.5.2 Desarrollo del personal. Tiene como fin el incremento de las habilidades de la

gente que ha sido empleada en la empresa.

La capacitacién desarrolla las capacidades de los operarios, crea satisfaccién, promueve
el grupo social del trabajador, orienta y motiva al trabajador para su labor, identifica al
personal con su empresa, aumenta la productividad, reduce la necesidad de supervision,
disminuye el ausentismo, los accidentes y la rotacion y en general mejora el clima y la

efectividad de la empresa.
En la empresa se llevara a cabo la capacitacién de los empleados cada vez que asi se

requiera, ya sea de manera individual o colectiva. Esta capacitacion se realizara de las

siguientes formas:
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5.2.1.5.2.1 Durante el trabajo. Se llevara a cabo cuando el Gerente ensefia a sus

operativos, aquello que deben hacer.

5.2.1.5.2.2 Capacitacion de orientacion. Se refiere a la “induccion” del funcionario en la
empresa haciéndole conocer el funcionamiento de la organizacién, sus metas, las normas

de seguridad y sus funciones.

5.2.1.5.2.3 Capacitacién de sensibilizacién. Los cursos de relaciones humanas, las
sesiones de motivacion, los laboratorios vivenciales, etc., pertenecen a este grupo. Tales
experiencias se realizaran bajo la guia de expertos en el comportamiento y se deberan

llevar a cabo con seriedad para que no sean creadoras de conflictos.

5.2.1.5.3 Ventas. Las ventas del producto se realizard de dos formas a saber:

a. Para las personas naturales que requieran el producto se hara de contado, dado que

sus solicitudes son esporadicas.

b. Para las personas juridicas, empresas constituidas o propietarios de negocios que
requieren productos constantemente, se suscribird un convenio con ellos y el pago se

facturara de manera mensual.

5.2.1.5.4 Gastos. Las compras se realizaran de estricto contado, buscando siempre la

minimizacion de los costos y el maximo rendimiento de los recursos financieros.

5.2.2 Estructura organizacional de la empresa. Inicialmente la empresa tendra una
estructura organizacional acorde con las necesidades y recursos tal y como se presenta

en el organigrama de la figura 35.
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Figura 41. Organigrama de MAXIFRUTAS LTDA.

JUNTA DE SOCIOS

GERENTE

CONTADOR

OPERARIOS (3)

5.2.2.1 Descripcion de cargos.

tareas que deben realizarse en cada cargo y sobre las responsabilidades del empleado

gue ira a ejercerlas.

Esta actividad es base para la toma de decisiones en muchas areas de la administracion
de personal tales como: seleccion del personal, desarrollo del personal, reorganizaciéon

del trabajo, establecimiento de manuales, evaluacion de desempefio, disefio de politicas

de recursos humanos.

148

SECRETARIA
AUX. CONTABLE

Es el proceso de recoleccion de informacién sobre las




MAXIFRUTAS LTDA

SOCORRO (SANTANDER)

DESCRIPCION DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: GERENTE

SECCION: ADMINISTRATIVA FECHA: NOVIEMBRE DE 2004
JEFE INMEDIATO: JUNTA DE SOCIOS
SUPERVISA A: TODO EL PERSONAL No. DE CARGOS IGUALES: NINGUNO.

FUNCION(ES) PRINCIPAL(ES):

RESPONDER ANTE LA JUNTA DE SOCIOS POR EL RENDIMIENTO FINANCIERO,
ADMINISTRATIVO Y PRODUCTIVO DE LA EMPRESA.

DETALLE DE FUNCIONES:

Supervisar las labores ejecutadas por sus subalternos.

Velar por el cabal cumplimiento de las funciones de sus subalternos.

Elaborar los informes pertinentes para ser presentados ante la junta general de
Socios.

Responder por los niveles de ventas de la empresa.

Realizar peridédicamente una evaluacién financiera de la empresa.

Implantar los objetivos generales de la empresa.

Hacer cumplir las politicas aprobadas por la junta general de socios.

Implantar los programas de calidad que se requieran para un optimo desempefo
Realizar las labores Comerciales y de promocion de la empresa.

Representar legalmente a la empresa.
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MAXIFRUTAS LTDA

SOCORRO (SANTANDER)

DESCRIPCION DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: CONTADOR FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

SECCION: ADMINISTRATIVA

JEFE INMEDIATO: GERENTE

SUPERVISA A: NINGUNO No. DE CARGOS IGUALES: NINGUNO

FUNCION(ES) PRINCIPAL(ES):

RESPONDER POR TODAS LAS FUNCIONES CONTABLES DE LA EMPRESA Y DAR
TOTAL CUMPLIMIENTO A LOS DEBERES TRIBUTARIOS DE LA MISMA.

DETALLE DE FUNCIONES:

- Mantener al dia los libros principales y secundarios de la empresa.

- Coordinar las labores de liquidacion y cancelacion de las obligaciones Tributarias de
la empresa.

- Responder ante la asamblea de socios y organismos externos por las correcta
Presentacion de los estados financieros de la empresa.

- Responder por los materiales, herramientas y equipos a su cargo.

- Informar sobre los requerimientos de materiales para el desempefio de sus
Funciones.

- Realizar las demas funciones que le sean asignadas por sus superiores y que tengan

relacién con la naturaleza del cargo y el area de desempefio.
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MAXIFRUTAS LTDA

SOCORRO (SANTANDER)

DESCRIPCION DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: SECRETARIA FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

SECCION: ADMINISTRATIVA

JEFE INMEDIATO: GERENTE

SUPERVISA A: NINGUNO No. DE CARGOS IGUALES: NINGUNO

FUNCION(ES) PRINCIPAL(ES):

RESPONDER ANTE LA GERENCIA POR LAS ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS DE
LA EMPRESA Y ATENCION AL CLIENTE, ASi MISMO PROMOVER LAS LABORES
COMERCIALES CON LOS CLIENTES Y PUBLICO EN GENERAL.

DETALLE DE FUNCIONES:

Recepcionar las llamadas que se realicen a la empresa, igualmente realizar las que
se requieran para su normal funcionamiento.

Responder por el archivo de la empresa.

Responder por todos los trabajos y documentos que se requieran en la empresa.
Recibir y radicar la correspondencia allegada a la empresa.

Llevar y mantener actualizada la agenda del Gerente; estar pendiente del
cumplimiento de sus compromisos.

Velar por la buena presentacion y orden de la oficina.

Llevar la caja menor de la empresa.

Llevar los registro contables de la empresa y el procesamiento de datos.

Adquirir, con el visto bueno del gerente, la papeleria e implementos de oficina Que se
requieran para el normal funcionamiento de la empresa,

Responder por los materiales, herramientas y equipos a su cargo.

Coadyuvar con el cumplimiento del programa 5s establecido por la empresa
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MAXIFRUTAS LTDA

SOCORRO (SANTANDER)

DESCRIPCION DE FUNCIONES

NOMBRE DEL CARGO: OPERARIOS

FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

SECCION: OPERATIVA

JEFE INMEDIATO: GERENTE

SUPERVISA A: NINGUNO

No. DE CARGOS IGUALES: CUATRO

FUNCION(ES) PRINCIPAL(ES):

RESPONDER ANTE LA GERENCIA POR LAS ACTIVIDADES OPERATIVAS PROPIAS
DEL AREA DE PRODUCCION DE PULPA DE FRUTA EN LA EMPRESA

DETALLE DE FUNCIONES:

- Responder por la correcta elaboracion de pulpa e fruta en la fase en la que se

encuentre (seleccion, lavado, proceso o empacado) en la planta de produccion.

- Responder por el optimo manejo de los controles, formatos y demas herramientas de

trabajo otorgados bajo su responsabilidad.

- Velar por la buena presentacién y orden de su sitio de trabajo.

- Responder por el adecuado mantenimiento de sus implementos de trabajo.

- Responder con responsabilidad,

encomendadas.

seriedad e idoneidad por las labores

- Responder por los materiales, herramientas y equipos a su cargo.

- Cumplir el reglamento interno de trabajo

- Las demas que su jefe inmediato le asigne
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5.3.2 Perfil de los cargos.

MAXIFRUTAS LTDA
SOCORRO (SANTANDER)

PERFIL DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO: GERENTE FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

SECCION: ADMINISTRATIVA

JEFE INMEDIATO: JUNTA DE SOCIOS

SUPERVISA A: TODO EL PERSONAL

HABILIDAD

EDUCACION: PROFESIONAL EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS, GESTION
EMPRESARIAL O INGENIERIA INDUSTRIAL.

EXPERIENCIA:  ACREDITAR SEIS MESES EN ACTIVIDADES SIMILARES

ENTRENAMIENTO: DOS MESES

HABILIDAD MENTAL: EJECUTA LABORES QUE REQUIEREN HABILIDAD MENTAL
ALTA.

HABILIDAD MANUAL: EJECUTA LABORES QUE REQUIEREN UNA HABILIDAD
MANUAL NORMAL.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: SUPERVISA Y COORDINA EL TRABAJO TODOS LOS
FUNCIONARIOS DE LA EMPRESA.

POR CONTACTOS: MANTIENE CONTACTO PERMANENTE CON PERSONAL
INTERNO Y EXTERNO DE LA EMPRESA.

MATERIALES, HERRAMIENTA Y EQUIPO: LOS QUE ESTEN DENTRO DE LA
EMPRESA.

MANEJO DE VALORES: CHEQUES, FACTURAS, EFECTIVO.

ESFUERZO

MENTAL: ALTO
VISUAL: NORMAL.
FISICO: EL NORMAL PARA EL DESARROLLO DE SUS FUNCIONES.

CONDICIONES DE TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: NORMAL
RIESGOS: NINGUNO.
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MAXIFRUTAS LTDA
SOCORRO (SANTANDER)

PERFIL DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO: CONTADOR FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

SECCION:  ---

JEFE INMEDIATO: GERENTE

SUPERVISA A: NINGUNO

HABILIDAD

EDUCACION: PROFESIONAL EN CONTADURIA PUBLICA.

EXPERIENCIA: ACREDITAR UN ANO EN ACTIVIDADES SIMILARES
ENTRENAMIENTO: DOS SEMANAS

HABILIDAD MENTAL: EJECUTA LABORES QUE REQUIEREN HABILIDAD MENTAL

ALTA.
HABILIDAD MANUAL: EJECUTA LABORES QUE REQUIEREN UNA HABILIDAD
MANUAL NORMAL.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: NINGUNA.

POR CONTACTOS: MANTIENE CONTACTO CON LA JUNTA GENERAL DE
SOCIOS PARA LA SUSTENTACION DE INFORMES.

MATERIALES, HERRAMIENTA Y EQUIPO: LOS QUE ESTEN A SU CARGO PARA
EL NORMAL CUMPLIMIENTO DE SUS FUNCIONES.

MANEJO DE VALORES: NINGUNO.

ESFUERZO

MENTAL: ALTO

VISUAL: NORMAL.

FISICO: EL NORMAL PARA EL DESARROLLO DE SUS FUNCIONES.

CONDICIONES DE TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: NORMAL
RIESGOS: NINGUNO.

154




MAXIFRUTAS LTDA
SOCORRO (SANTANDER)

PERFIL DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO: SECRETARIA FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

SECCION: -

JEFE INMEDIATO: GERENTE

SUPERVISA A: NINGUNO

HABILIDAD

EDUCACION: APROBACION DE BACHILLERATO CLASICO Y/O COMERCIAL.
CERTIFICADO DE APTITUD PROFESIONAL EXPEDIDO POR EL
SENA Y/O SIMILAR.
EXPERIENCIA: ACREDITAR UN ANO EN ACTIVIDADES SIMILARES
ENTRENAMIENTO: UN MES
HABILIDAD MENTAL: EJECUTA LABORES QUE REQUIEREN HABILIDAD MENTAL
ALTA.
HABILIDAD MANUAL:EJECUTA LABORES QUE REQUIEREN UNA HABILIDAD
MANUAL ALTA.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: SUPERVISA EL TRABAJO DE TRES PERSONAS.

POR CONTACTOS: MANTIENE CONTACTO DIRECTO CON EL PERSONAL
INTERNO, EXTERNO, Y GERENCIA.

MATERIALES, HERRAMIENTA Y EQUIPO: LOS QUE ESTEN A SU CARGO PARA
EL DESEMPENO DE SUS FUNCIONES.

MANEJO DE VALORES: ADMINISTRA LOS PAGOS REALIZADOS POR LOS
CLIENTES EN CHEQUES, Y EN EFECTIVO.

ESFUERZO

MENTAL: MEDIO

VISUAL: NORMAL.

FiSICO: EL NORMAL PARA EL DESARROLLO DE SUS FUNCIONES.

CONDICIONES DE TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: NORMAL
RIESGOS: NINGUNO.
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MAXIFRUTAS LTDA
SOCORRO (SANTANDER)

PERFIL DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO: OPERARIOS FECHA: NOVIEMBRE DE 2004

SECCION: OPERATIVA

JEFE INMEDIATO: GERENTE

SUPERVISA A: NINGUNO

HABILIDAD
EDUCACION: APROBACION DE BACHILLERATO CLASICO Y/O COMERCIAL.
EXPERIENCIA: ACREDITAR UN ANO EN ACTIVIDADES SIMILARES

ENTRENAMIENTO: UN MES

HABILIDAD MENTAL: EJECUTA LABORES QUE REQUIEREN HABILIDAD MENTAL
ALTA.

HABILIDAD MANUAL: EJECUTA LABORES QUE REQUIEREN UNA HABILIDAD
MANUAL ALTA.

RESPONSABILIDAD

SUPERVISION: NINGUNA.

POR CONTACTOS: MANTIENE CONTACTO DIRECTO CON EL PERSONAL
INTERNO, EXTERNO, Y GERENCIA.

MATERIALES, HERRAMIENTA Y EQUIPO: LOS QUE ESTEN A SU CARGO PARA
EL DESEMPENO DE SUS FUNCIONES

TRANSPORTE DE VALORES: CHEQUES, FACTURAS, EFECTIVO.

ESFUERZO

MENTAL: NORMAL
VISUAL: NORMAL.
FiSICO: EL NORMAL PARA EL DESARROLLO DE SUS FUNCIONES.

CONDICIONES DE TRABAJO

MEDIO AMBIENTE: NORMAL
RIESGOS: S|, ACCIDENTES DE TRANSITO.
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5.3.3 Salarios. Los sueldos pagados a las personas que laboraran en la MAXIFRUTAS
LTDA se plantean a continuacion; es de aclarar que el incremento afio a afio se da de

acuerdo al IPC establecido por el Gobierno Nacional y el DANE.

El Gerente tendra contrato de trabajo de duracién indefinida con un salario basico de

$600.000.00. mas una comision sobre ventas del 3% sobre las mismas.

El contador tendr& contrato de prestacién de servicios profesionales, con una duracion de
un afio prorrogable, con honorarios basicos para el primer afio de $160.000.00

mensuales.

La secretaria tendran contrato laboral a termino definido de medio tiempo, cuya duracion
sera de un afio, con prestaciones sociales, afiliaciéon a la seguridad social y todos los
requerimientos de ley. Su sueldo inicial sera el minimo legal vigente ($358.000)

proporcional al tiempo trabajado.
Los operarios seran contratados a termino fijo de seis meses con recesos de quince dias

a fin de no dar continuidad a sus contratos. Su sueldo serd el minimo legal vigente es
decir $358.000.

Cuadro 57. Sueldos por cargo, afio 2004

CARGO SUELDO

Gerente $600.000 + 3% sobre ventas
Secretaria $358.000/ 2 = $179.000
Operarios (3) $358.000

Contador $160.000/honorarios mes**

** Se paga por honorarios.
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Cuadro 58. Otros conceptos de la némina

CARGO PATRONO
PAGOS

Sub. de transporte $41.600
Salud 8%
Pension 10.12%
Riegos Prof. 1.5%

ICBF 3%

Caja de Comp. 4%

SENA 2%
Cesantias 8.33%

Int. Cesantias 1% de cesantias
Vacaciones 4.16%
Prima legal 8.33%

Nota: los valores por concepto de ndmina son presentados en el estudio financiero,

unidad 6 del presente proyecto.

5.4 CONCLUSION DEL ESTUDIO LEGAL Y ORGANIZACIONAL

La realizacion del presente estudio ha dado como resultados las siguientes conclusiones:

Con respecto al marco legal del proyecto, este se encuentra apoyado en la constitucion
politica de Colombia a través de la cual se apoya la libre empresa; el Cbdigo de
Comercio en sus articulos del 110 al 119 reglamenta lo correspondiente a la sociedad
limitada; el acuerdo 010 de febrero 10 de 2004 exonera de impuestos de industria y
Comercio, por cinco (5) afios a todas las empresas, microempresas, sociedades,
empresas asociativas de trabajo, y demas entes legales que se constituyan y establezcan

su domicilio en esta ciudad. Y el Plan de Desarrollo para la vigencia 2004 — 2007 en el
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cual se garantiza el apoyo a la inversion, a efectos de mejorar la economia del Municipio

y minimizar la tasa de desempleo.

Asi mismo en el dmbito organizacional, dada la naturaleza de la empresa (Sociedad
limitada), se desarrolla una estructura en cuya base se encuentran los socios gestores del

proyecto (Zoraida Santos loza y Eduardo Castillo) y como Gerente uno de ellos.

El desarrollo de un completo manual de funciones y especificaciones del cargo, garantiza
una adecuada administracion del talento humano. Asimismo, la definicion de las politicas
de administracion del personal y el establecimiento de los sueldos, marca la pauta para

realizar los respectivos costeos en la unidad perteneciente al estudio financiero.

Se desarroll6 una minuta de escritura publica para la constitucién de la empresa ante la

Notaria.

En virtud de todo lo anterior, este proyecto es viable desde el punto de vista legal y
organizacional, toda vez que se cuenta con el respaldo legal adecuado para su
funcionamiento, asi como las politicas y herramientas administrativas necesarias para

Su puesta en marcha.
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6. ESTUDIO FINANCIERO

Con la realizacion del estudio financiero se desea determinar cual es el valor real de
inversion, costos de operacion necesarios para el montaje de la planta despulpadora de

fruta en el Municipio de Socorro Santander.

6.1 INVERSIONES

Hace especial referencia a los recursos destinados a cubrir las necesidades de
construcciones, adecuaciones y equipos requeridos para iniciar las operaciones de la

empresa.
En este segmento del proyecto se cuantifican en moneda legal colombiana el valor de las

necesidades de realizacion del proyecto, clasificandolas en: inversiones fijas, de capital de

trabajo e inversién diferida.

6.1.1 Inversion fija. Esta conformada por la inversion de activos fijos para poner en

funcionamiento la empresa, esta conformada por:

6.1.1.1 Terrenos. La realizacién de este proyecto no conlleva la compra de terrenos.

6.1.1.2 Construcciones y adecuacién. La realizacion de este proyecto no conlleva
construcciones, pero si obras de adecuacion tanto en produccion como en las otras areas

que forman parte de la empresa. (véase cuadro 59).
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6.1.1.3 Maquinaria y Equipo. Se compone de los implementos necesarios para la

puesta en marcha de la planta. (Véase cuadro 60).

6.1.1.4 Muebles y Enseres. Son todos los muebles y equipos de oficina necesarios

para el normal funcionamiento de la empresa. (Véase cuadro 61).

6.1.1.4 Equipos de computacién y electrénicos. Son los equipos electrénicos y de
computo que se requieren en el area de administracién y ventas para la contabilizacién y

comercializacion del proyecto. (Véase cuadro 62).

6.1.1.5 Total inversion fija. De acuerdo con los cuadros anteriores, la inversion fija se

resume en el cuadro 63.

6.1.2 Inversion diferida. Comprende los gastos que debe asumir la empresa antes de su

funcionamiento, también se conocen como gastos preoperativos. (Véase cuadro 64).

6.1.3 Inversion de Capital de trabajo. Es representada por el capital con que hay que

contar para un mes de operaciones o funcionamiento de la empresa.

En este rubro se encuentra el capital para pago de materias primas, mano de obra directa,
mano de obra indirecta y gastos de administracion y ventas. (Véase cuadro 77, seccion

“capital de trabajo”).

6.1.3.1. Costos de produccién. Para el célculo de este item se tomo como base el
indice de precios al consumidor estimado por los autores para el 2004, teniendo presente
el comportamiento de este indice durante los Ultimos afios. Para el presente afio se

calcula que se tendra un IPC del 7%.
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Cuadro 59, Adecuaciones

Concepto Vr Total
[Adecuaciones
Sala de produccién $ 650.000,00
Administracién $ 450.000,00
Zona de almacenamiento $ 1.000.000,00
Zona de bafios $ 300.000,00
Zona de cafeteria $ 150.000,00
TOTAL $ 2.550.000
Cuadro 60. Detalle de la Inversién fija Maquinaria y equipos

Concepto Cantidad Valor Unitario Vr Total
Maquinaria y equipos
1 maquina exprimidora de citricos 1| $ 3.000.000,00 | $ 3.000.000,00
1 maquina tamizadora para citricos 1| $ 4.000.000,00 | $ 4.000.000,00
1 maquina tamizadora para otros frutos 1| $ 4.000.000,00 | $ 4.000.000,00
1 maquina empacadora industrial 1| $ 12.000.000,00 | $ 12.000.000,00
1 cuarto frio 1 $ 10.000.000,00 | $ 10.000.000,00
1 cocina industrial 1 $ 210.000,00 | $ 210.000,00
Pipeta 1|$  150.000,00 | $ 150.000,00
Termometro industrial 1 $ 120.000,00 | $ 120.000,00
Cilindro de gas 2% 54.000,00 | $ 108.000,00
Gramera industrial mecanica 1s 270.000,00 | $ 270.000,00
Cucharas de acero inoxidable 3% 10.000,00 | $ 30.000,00
Estivas de madera 20| $ 12.000,00 | $ 240.000,00
TOTAL $ 33.826.000 | $ 34.128.000
Cuadro 61. Detalle de la Inversion fija Muebles y enseres

Concepto Cantidad Valor Unitario Vr Total
Equipos de Oficina
Escritorio tipo gerente 1 $ 350.000 | $ 350.000,00
Escritorio tipo secretaria 1 $ 280.000 | $ 280.000,00
Archivador por 4 gavetas 11 $ 264.000 | $ 264.000,00
Basurera en madera 2% 32.000 | $ 64.000,00
Mesa para computador 1 $ 230.000 | $ 230.000,00
Silla tipo gerente neuméatica 1 $ 251.000 | $ 251.000,00
Silla tipo secretaria neumética 1| $ 210.000 | $ 210.000,00
Botiquin 1 $ 60.000 | $ 60.000,00
Estintores planta ABC 2| s 95.000 | $ 190.000,00
Extintor solkaflan 1| $ 120.000 | $ 120.000,00
aparatos telefénicos 2|l $ 40.000 | $ 80.000,00
calculadora cassio 1] $ 220.000 | $ 220.000,00
TOTAL $ 2.152.000 | $ 2.319.000
Cuadro 62. Detalle de la Inversion fija Equipos de computo

Concepto Cantidad Valor Unitario Vr Total
Equipos de Computo
Equipo de Cémputo 1 $ 2.500.000,00 | $ 2.500.000,00
Impresora HP 840 1 $ 420.000,00 | $ 420.000,00
Estabilizador de 1000 watios 1] $ 80.000,00 | $ 80.000,00
TOTAL 3$ 3.000.000 | $ 3.000.000
Cuadro 63. Total inversion fija

Concepto Vr. Total
Maguinaria y equipos $ 34.128.000
Equipos de oficina $ 2.319.000
Equipos de computo $ 3.000.000
TOTAL INVERSION FIJA $ 39.447.000
Cuadro 64. Detalle de la Inversién de Activos diferidos

ACTIVO DIFERIDOS

Concepto Valor
Estudio de factibilidad $ 2.000.000
Gastos de Constitucion $ 305.000
Aviso Nombre comercial $ 200.000
Asesoria Técnica y cientifica - formulas $ 1.000.000
Licencia Sanitaria $ 120.000
Gastos de lanzamiento y promocién del producto $ 550.000
Inscripcién camara de Comercio $ 180.000
TOTAL $ 4.355.000
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6.1.3.1.1. Costo de la materia prima. El costo de la materia prima est& constituido por el
costo de las frutas, los aditivos y el empaque de acuerdo al nivel de producciéon estimado,
estos costos se encuentran proyectados a cinco afios teniendo presente el indice de
Precios al Consumidor estimado del 7% como valor promedio de incremento, dado que
este porcentaje puede fluctuar afio a afio por encima o por debajo de este porcentaje.

(Véase cuadros 65y 66).

En el cuadro 65, se observa el nivel de produccién afio a afio de acuerdo con lo

proyectado en los estudios de mercados y técnico.

6.1.3.1.2. Costos de la mano de obra directa. El costo de mano de obra para este
estudio se detiene especificamente en el area de produccién, por lo tanto se cuantifica el

valor de la némina sera de los tres operarios.

Estos costos se encuentran proyectados a cinco afos. (Véase cuadro 67)

6.1.3.1.3. Costos indirectos de fabricacion. En este numeral se encuentran costos
tales como servicios publicos, seguros, impuestos, etc. Todos estos Utiles y basicos para
el buen funcionamiento de la empresa. El resumen de los costos indirectos de fabricacion

se encuentra desglosado en el cuadro 69.

a. Gas propano: Se requiere de un cilindro de gas por cada 70 horas de trabajo, y en
el mes se trabajan 176 horas por lo cual haciendo una regla de tres simple se obtiene
que por cada mes se necesita 2.5142 cilindros de 100 libras. Al afio serian 31

cilindros de 100 libras cada uno. (Véase cuadro 68).

b. Energia eléctrica: El costo de la electricidad para el proyecto se ha calculado de
acuerdo con la potencia de cada maquina y al tiempo de trabajo de cada una de ellas.
Tiempo trabajado 8 horas diarias = 176 horas mensuales

1 HP = 0.746 KW HP Trifasico = 0.248 KW

Valor KW = $ 250
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Cuadro 65. Cantidad de produccién

Produccion = ventas + inventario final del producto terminado - inventario inicial de producto terminado

El stock de mercancia sera el correspondiente a tres dias.

Produccioén afio base

Ventas = 249600 libras
Inventario final = (3 x P/360) = 2097 Ib
Inventario Inicial = 0

P = 249600 Ib + (3* P/360) - 0
P - (3*p*360) = 249600 Ib
P (L-3/360) = 249600 Ib
P = 249600 / 0,991666666 = 251697

Inv Final = 251697 * (3/360)
Inv Final = 2097 Ib

Produccion afio 1

Ventas = 262080 libras
Inventario final = (3 x P/360) = 2202 Ib
Inventario Inicial = 2097

P = 262080 Ib + (3* P/360) - 0
P - (3*p*360) = 262080 Ib
P (1-3/360) = 262080 Ib
P = 262080/ 0,991666666 = 264282

Inv Final = 264282 * (3/360)
Inv Final = 2202 Ib

Produccién afio 2

Ventas = 275184 libras
Inventario final = (3 x P/360) = 2312 Ib
Inventario Inicial = 2202

P = 275184 Ib + (3* P/360) - 0

P - (3*p*360) = 275184 b

P (1-3/360) = 275184 Ib

P = 275184 / 0,991666666 = 277496

Inv Final = 277496 * (3/360)
Inv Final = 2312 Ib

Cantidad de pulpa por tipo de fruta

Cantidad de pulpa por tipo de fruta

Cantidad de pulpa por tipo de fruta

Naranja (35%) =88094 Ib
Maracuyd (15%) =37755
Mora (15%) = 37755
Curuba (7%) =17619
Tomate de arbol (8%)= 20136
Guayaba (20%) =50339

Naranja (35%) =92499
Maracuya (15%) = 39642
Mora (15%) =39642
Curuba (7%) =18500
Tomate de arbol (8%)= 21143
Guayaba (20%) =52856

Naranja (35%) =97124
Maracuya (15%) =41624
Mora (15%) = 41624
Curuba (7%) =19425
Tomate de arbol (8%)= 22200
Guayaba (20%) =55499

Produccion afio 3

Ventas = 288943 libras
Inventario final = (3 x P/360) = 2426 |b

Inventario Inicial = 2312

P =288943 |b + (3* P/360) - 0

P - (3*p*360) =288943 Ib

P (1-3/360) =288943

P =288943/0,991666666 = 291371
Inv Final = 291371 * (3/360)

Inv Final = 2426 Ib

Produccién afio 4

Ventas = 303390 libras
Inventario final = (3 x P/360) = 2550 Ib

Inventario Inicial = 2426

P =303390 Ib + (3* P/360) - 0

P - (3*p*360) =303390 Ib

P (1-3/360) =303390 Ib

P =303390/0,991666666 = 305940
Inv Final = 305940 * (3/360)

Inv Final = 2550 Ib

Produccidn afio 5

Ventas = 318560
Inventario final = (3 x P/360) = 2677 |b

Inventario Inicial = 2550

P =318560 Ib + (3* P/360) - 0

P - (3*p*360) =318560 Ib

P (1-3/360) =318560 Ib

P =318560/0,991666666 = 321236
Inv Final = 321236 * (3/360)

Inv Final = 2677 Ib

Cantidad de pulpa por tipo de fruta

[cantidad de pulpa por tipo de fruta

Cantidad de pulpa por tipo de fruta

Naranja (35%) =101980
Maracuyé (15%) =43706
Mora (15%) = 43706
Curuba (7%) =20396
Tomate de arbol (8%)= 23310
Guayaba (20%) =58274

Naranja (35%) =107079
Maracuya (15%) = 45891
Mora (15%) =45891
Curuba (7%) =21416
Tomate de arbol (8%)= 24475
Guayaba (20%) =61188

Naranja (35%) =112433
Maracuya (15%) = 48185
Mora (15%) = 48185
Curuba (7%) = 22487
Tomate de arbol (8%)= 25699
Guayaba (20%) = 64247
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Cuadro 66, Costo de la materia prima

Costo Materia prima = cantidad comprada x precio de compra

NARANJA
Cantidad a )
% de merma de| Cantidad de fruta
ANO precio p,lu.;,emam pfod:ﬁlll‘i(hllea gulpa la fruta e Costo anual Costo mensual
por libra
afio base $ 130,00 88.094 20% 105.713 $ 13.742.664 $1.145.222
ano 1 $139,10) 92.499 20% 110.999 $ 15.439.933) $ 1.286.661
afio 2 148,84 97.124 20% 116.549 17.346.774 1.445.564
aho 3 159,26 101.980 20% 122.376 19.489.062 1.624.089
ano 4 170,40 107.079 20% 128.495 21.895.961 1.824.663
ano 5 182,33 112.433 20% 134.920 24.600.123 2.050.010
.MARACUYA
Cantidad a
ARO precio proyectado| producir de pulpa | ¢ 9 Mmerma de | Cantidad de fruta Costo anual Costo mensual
por libra. ey la fruta a comprar
afo base $ 200,00 37.755 30% 49.082 $9.816.300 $818.025
afo 1 $ 214,00 39.642 30% 51.535 $11.028.404 $919.034
afio 2 228,98 41.624 30% 54.111 12.390.383 1.032.532
ano 3 245,01 43706 30% 56.818 13.920.850 1.160.071
ano 4 262,16 45.891 30% 59.658 15.639.972 1.303.331
ano 5 280,51 48.185 30% 62.641 17.571.308 1.464.276
MORA
CantaET -
ARO precio proyectado [ producir de pulpa | % 9¢ merma de| Cantidad de fruta Costo anual Costo mensual
por libra el la fruta a comprar
afio base $ 500,00) 37.755 10% 41.531 $ 20.765.250) $1.730.438
ano 1 $ 535,00 39,642 10% 43.606 $ 23329317 $1.944.110
afo 2 41.624 10% 45.786 $ 26.210.425 $2.184.202
afo 3 $612,52| 43.706 10% 48.077 $29.447.951| $ 2.453.996
afio 4 $ 655,40| 45.891 10% 50.480 $ 33.084.557| $2.757.046
afo 5 $ 701,28] 48.185 10% 53.004 $ 37.170.075] $ 3.097.506]
CURUBA
Cantidad & -
ARO precio proyectado [ producir de pulpa | % 9¢ Merma de| Cantidad de fruta Costo anual Costo mensual
i e la fruta a comprar
afio base 450,00] 17.619 25% 22.024 $9.910.688] 825.891
ano 1 481,50] 8.500 25¢ 23.125 1.134.688) 927.891
ano 2 515,21 9.425 259 24.281 2.509.821] -042.485
aho 3 551,27 0.396 259 25.495 4.054.612 171.218
ano 4 589,86 1.416 259 26.770 5.790.504 -315.875
afo 5 631,15 22.487 25% 28.109 17.740.789 1.478.399
TOMATE DE ARBOL
Cantidad a "
ARO precuo;r:;yf:nauo prod;ﬁl:igrea;;ulpa € dels"'f‘z{;a de ca";"izdmzfgu‘a Costo anual Costo mensual
i
afo base $ 450,00 20.136 15% 23.156 $ 10.420.380 $ 868.365
afo 1 $ 481,50 21.143 15% 24.314 $11.707.408 $975.617
ano 2 $ 515,21 22.200 15% 25.530 $ 13.153.184] $ 1.096.099
afo 3 $ 551,27, 23.310 15% 26.807 $14.777.602 $1.231.467
ano 4 $ 589,86 24.475 15% 28.146 $ 16.602.296 $1.383.525
ano 5 $ 631,15 25.698 15% 29.563 $ 18.652.136) $1.554.345
GUAYABA
Cantidad a "
ARIO precio proyectado | producir de pulpa | % 9€ Merma de| Cantidad de fruta Costo anual Costo mensual
por libra en libras B a comprar
afio base $ 300,00 50.339 17% 58.897 $ 17.668.989) $1.472.416
ano 1 $ 321,00 52.856 17% 61.842 $19.851.128] $1.654.261
ano 2 $ 343,47, 55.499 17% 64.934 $ 22.302.823 $ 1.858.569
ano 3 $ 367,51 58.274 17% 68.181 $ 25.057.243) $2.088.104
afo 4 $ 393,24 61.188 17% 71.590 $ 28.151.950) $ 2.345.996
afo 5 $420,77| 64.247 17% 75.169 $31.628.519 $2.635.710
BENZOATO DE POTASIO
ARO Pfec'gupr'ﬁgre:‘ﬁm ca"‘id:f I'i’;:"i‘ida C:;‘r‘ri“;f:ra Costo por afio Costo mensual
afio base $3.132,00 0.0010 252 $788.315 $65.603
ano 1 $3.351,24 0,0010 264 $885.672 $73.806
ano 2 $3.585,83 0,0010 277 $995.053 $82.921
afo 3 $ 3.836,83 0,0010 291 $1.117.942 $93.162
ano 4 $4.105,41 0,0010 306 $1.256.010 $104.668
ano 5 $4.392,79 0,0010 321 $1.411.123 $117.594
SORBATO DE POTASIO
Cantidad permitidal ~ Cantidad a "
ANO preclgnprrﬁgreactado e e e Costo por afio Costo mensual
afio base $ 12.750,00 0,0013 315 $4.011.421 $ 334.285
ano 1 $13.642,50 0,0013 330 $4.506.834 $ 375.569
afo 2 $14.597,48 0,0013 347 $5.063.426 $ 421.952
afio 3 $15.619,30 0,0013 364 $5.688.763 $ 474.064
aho 4 $16.712,65 0,0013 382 $6.391.335 $532.611
ano 5 $17.882,53 0,0013 402 $7.180.642 $598.387
ACIDO CITRICO
o ctado | Cantidad permitida| ~ Cantidad a
ARO premgor:rﬁg; o or bra comprar Costo por afio Costo mensual
afio base 7.550,00) 0,0008 196 1.482.244 123.520
ano 1 .078,50 0,000 206 665.30 138.775
afo 2 .644,00 0,000 216 .870.966 155.914
ano 3 249,07 0,000 227 1102.031 175.169
ano 4 1896,51 0,000 239 -361.636 196.803
aho 5 $10.589,27 0,000 251 -653.290 221.107
COSTO TOTAL DE LA MATERIA PRIMA
~ PRESERVANTES (ASIDO Costo total de Ta
ARO NARANJA MARACUYA MORA CURUBA TOMATE DE ARBOL GUAYABA CITRICO, BENZOATO Y materia prima
SORBATO DE POTASIO) ‘mensual
afio base 1.145.222,00]  $818.025 1.730.438| % 825.890.,63 $ 868.365 1.472.416 523.498 7.383.854
aho 1 1.286.661,09] $919.034 1.944.110] $927.890,63 $975.617 1.654.261 588.151 8.295.724
ano 2 1.445.564,48 1.032.532 2.184.202| $ 1.042.485,12 1.096.099 1.858.569 660.787 9.320.238
ano 3 1.624.088,51 1.160.071 2.453.996| $1.171.217,67 1.231.467| 2.088.104 742.395 $10.471.338
ano 4 1.824.663,44 1.303.331 2.757.046] $1.315.875,34 1.383.525 2.345.996 834.082 $11.764.518
afo 5 2.050.010,28 1.464.276 3.097.506] $ 1.478.399,10 1.554.345) 2.635.710 937.088 $13.217.334
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Cuadro 68. Detalle de algunos CIF

Gas propano
Concepto Consumo diario | Consumo mensual | Consumo anual
Gas propano 4571 $ 100.562,00 [ $  1.206.744,00
Total $ 100.562,00 | $  1.206.744,00
Energia- Electricidad
vr. Kw = $250
maquina Potencia kw/h horas mes valor mensual valor anual
Molino triturador 15 HP 3,73 176 | $ 147.051,52 | $ 1.764.618,24
Mezcladora 3,5 HP 0,87 176 | $ 34.298,88 | $ 411.586,56
Total $ 181.350,40 | $ 2.176.204,80
Empaques
Vr empaque = $100
ANO Consumo diario costo mensual costo anual
ANO BASE 800 | $ 2.080.000 | $ 24.960.000
2005 840 $ 2.336.880 | $ 28.042.560
2006 882 | $ 2.625.485 | $ 31.505.816
2007 926 | $ 2.949.732 | $ 35.396.784
2008 972 | $ 3.314.024 | $ 39.768.287
Mantenimiento
Costo maquinaria % Vr. Mensual Vr. Anual
$ 23.000.000,00 2% $ 38.333,33 | $ 460.000,00
Total 2% $ 38.333,33 | $ 460.000,00
Costo de seguros
Concepto Valor Vr. Mensual 1% Vr. Anual
Maquinaria - _planta 34.128.000 | $ 28.440,00 [ $ 341.280,00
Total $ 34.128.000,00 | $ 28.440,00 | $ 341.280,00
Cuadro 69. Costos indirectos de fabricacion
Concepto Vr. Parcial mes Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Distribucién de pulpa $ 500.000 | $ 6.000.000 | $ 6.420.000 | $ 6.869.400 | $ 7.350.258 | $ 7.864.776
Arrendamiento (73,18% del area) | $ 329.310 | $ 3.951.720 | $ 4.228.340 | $ 4524324 | $ 4.841.027 | $ 5.179.899
Mantenimiento $ 38.333( $ 460.000 | $ 492.200 | $ 526.654 | $ 563.520 | $ 602.966
Energia planta $ 181.350 | $ 2.176.205 [ $ 2.328.539 | $ 2.491.537 | $ 2.665.944 | $ 2.852.561
Combustible - gas $ 100.562 | $ 1.206.744 | $ 1.291.216 | $ 1.381.601 | $ 1.478.313 | $ 1.581.795
Transporte Mater. Prima $ 500.000 | $ 6.000.000 | $ 6.420.000 | $ 6.869.400 | $ 7.350.258 | $ 7.864.776
Seguros $ 28.440 [ $ 341.280 | $ 365.170 | $ 390.731 | $ 418.083 | $ 447.348
Empaque $ 2.080.000 | $ 24.960.000 | $ 28.042.560 | $ 31.505.816 | $ 35.396.784 | $ 39.768.287
Sub-Total $ 3.757.996 | $ 45.095.949 [ $ 49.588.025 | $ 54.559.464 | $ 60.064.188 | $ 66.162.409
Imprevistos 5% $ 187.900 | $ 2.254.797 | $ 2.479.401 | $ 2.727.973 | $ 3.003.209 | $ 3.308.120
Total CIF $ 3.945.896 | $ 47.350.746 | $ 52.067.426 | $ 57.287.437 | $ 63.067.397 | $ 69.470.529

167




c. Empaques: teniendo en cuenta que la presentacion del producto sera por bolsas
de 500gramos, se tiene que para el primer afio, de acuerdo con la produccion, los
empaques utilizados diariamente serdn 800 a un costo de $100 cada uno. Para

observar la proyeccion.

d. Mantenimiento: Hace referencia al costo de los materiales y la mano de obra que
se requiere para dar mantenimiento preventivo y correctivo a los equipos. Para el

proyecto este costo representa el 2% anual del costo de la maquinaria.

e. Seguros: para el proyecto este costo equivale al 1% anual del valor total de la

magquinaria.

6.1.3.2 Gastos de Administracion y ventas. Son los costos originados de realizar las
funciones administrativa dentro de la empresa para el proyecto esté representado por la
mano de obra del personal administrativo, servicios publicos, depreciacion, publicidad y

otros costos administrativos y de ventas (Véase cuadro 70)

6.1.3.2.1 Mano de obra administrativa. Se refiere a los sueldos del personal que tendra
a su cargo la organizacion administrativa de la fabrica despulpadora de fruta
MAXIFRUTAS LTDA. (Véase cuadro 71).

6.1.3.2.2. Gastos de servicios publicos administrativos. Hace referencia a los
servicios necesarios para el buen funcionamiento de la empresa despulpadora de frutas

MAXIFRUTAS LTDA., en lo que respecta a la parte administrativa. (Véase cuadro 72).
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Cuadro 70. Costos de Administracién y Ventas

Concepto Vr. Parcial mes ANO BASE 2005 2006 2007 2008
Servicios publicos $ 170.000 | $ 2.040.000 | $ 2.182.800 | $ 2.335.596 | $ 2.499.088 | $ 2.674.024
Arrendamiento (26,81%) $ 120.645 [ $ 1.447.740 | $ 1.549.082 [ $ 1.657.518 | $ 1.773.544 | $ 1.897.692
Honorarios Contador Publico $ 160.000 | $ 1.920.000 | $ 2.054.400 | $ 2.198.208 | $ 2.352.083 | $ 2.516.728
Céamara de comercio $ - $ 165.000 | $ 176.550 | $ 188.909 | $ 202.132 [ $ 216.281
Industria y Comercio $ - $ 120.000 | $ 128.400 | $ 137.388 | $ 147.005 | $ 157.296
Insumos Aseo y Cafeteria $ 30.000 [ $ 360.000 [ $ 385.200 [ $ 412,164 | $ 441.015 [ $ 471.887
Servicios de aseo y caf. Prestados | $ 130.000 | $ 1.560.000 | $ 1.669.200 [ $ 1.786.044 | $ 1.911.067 | $ 2.044.842
Mano de obra administrativa $ 1.816.011 | $ 21.792.136 | $ 23.267.126 [ $ 25.138.484 | $ 27.173.372 | $ 29.387.301
Papeleria $ 60.000 | $ 720.000 | $ 770.400 | $ 824.328 | $ 882.031 | $ 943.773
Depreciaciones * $ 652.950 | $ 7.835.400 | $ 7.835.400 | $ 7.835.400 | $ 7.835.400 | $ 7.835.400
Publicidad $ 178.333 | $ 2.140.000 | $ 2.289.800 | $ 2.450.086 | $ 2.621.592 | $ 2.805.103
Total Costos de Admén y ventas | $ 3.317.940 | $ 40.100.276 | $ 42.308.358 | $ 44.964.124 | $ 47.838.329 | $ 50.950.327
* ver detalle en el cuadro 73 depreciaciones
Cuadro 71. Costo mano de obra administrativa
ADMINISTRADOR ANO BASE 2005 2006 2007 2008 2009
Salario $ 600.000,00 | $ 642.000,00 | $ 686.940,00 | $ 735.025,80 | $ 786.477,61|$ 841.531,04
Aux. de Transporte $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Cesantias $ 49.999,80 | $ 53.499,79 | $ 57.24477 | $ 61.251,90 | $ 65.539,54 | $ 70.127,31
Prima de servicios $ 49.999,80 | $ 53.499,79 | $ 57.24477 | $ 61.251,90 | $ 65.539,54 | $ 70.127,31
Vacaciones $ 24.999,90 | $ 26.749,89 | $ 28.622,39 | $ 30.62595 | $ 32.769,77 | $ 35.063,65
Intereses a Cesantias $ 5.99998 | $ 6.41997 | $ 6.869,37 | $ 7.350,23 [ $ 7.864,74 | $ 8.415,28
Caja de Compensacion $ 24.000,00 | $ 25.680,00 | $ 27.477,60 | $ 29.401,03 | $ 31.459,10 | $ 33.661,24
ICBF $ 18.000,00 | $ 19.260,00 | $ 20.608,20 | $ 22.050,77 | $ 23.594,33 | $ 25.245,93
Sena $ 12.000,00 | $ 12.840,00 | $ 13.738,80 | $ 14.700,52 | $ 15.729,55 [ $ 16.830,62
Aportes Salud $ 48.000,00 | $ 51.360,00 | $ 54.955,20 | $ 58.802,06 | $ 62.918,21 | $ 67.322,48
Aportes Pension $ 60.750,00 | $ 65.002,50 | $ 69.552,68 | $ 74.421,36 | $ 79.630,86 | $ 85.205,02
Riesgos profesionales $ 9.000,00 | $ 9.630,00 | $ 10.304,10 | $ 11.02539 | $ 11.797,16 [ $ 12.622,97
Bonificacién sobre ventas $ 619.466,95 | $ 662.556,57 [ $ 729.157,13 [ $ 803.130,93 [ $ 885.332,89 [ $ -
Valor Mensual Administrador $ 1.522.216,43 | $ 1.628.498,50 [ $ 1.762.715,00 | $ 1.909.037,85 | $ 2.068.653,31 [ $ 1.266.152,84
Valor anual Administrador $ 18.266.597,16 | $ 19.541.982,06 | $ 21.152.580,04 | $ 22.908.454,24 | $ 24.823.839,67 | $ 15.193.834,08
SECRETARIA AUXILIAR CONTABLE ANO BASE 2005 2006 2007 2008 2009
Salario $ 179.000,00 | $ 191.530,00 [ $ 204.937,10 | $ 219.282,70 | $ 234.632,49 | $ 251.056,76
Aux. de Transporte $ 20.800,00 | $ 22.256,00 | $ 23.81392 | $ 25.480,89 | $ 27.264,56 | $ 29.173,08
Cesantias $ 16.649,93 [ $ 15.960,77 | $ 17.078,02 | $ 18.273,48 [ $ 19.552,63 [ $ 20.921,31
Prima de servicios $ 16.649,93 [ $ 15.960,77 | $ 17.078,02 | $ 18.273,48 | $ 19.552,63 [ $ 20.921,31
Vacaciones $ 7.458,30 | $ 7.980,38 | $ 8.539,01 | $ 9.136,74 | $ 9.776,31 | $ 10.460,66
Intereses a Cesantias $ 1.997,99 | $ 191529 | $ 2.049.36 | $ 2.192,82 | $ 2.346,32 | $ 2.510,56
Caja de Compensacion $ 7.160,00 | $ 7.661,20 | $ 8.197,48 | $ 877131 | $ 9.385,30 | $ 10.042,27
ICBF $ 5.370,00 | $ 5.74590 | $ 6.148,11 | $ 6.578,48 | $ 7.03897 | $ 7.531,70
Sena $ 3.580,00 | $ 3.830,60 | $ 4.098,74 [ $ 4.385,65 | $ 4.692,65| $ 5.021,14
Aportes Salud $ 14.320,00 [ $ 15.322,40 | $ 16.39497 | $ 1754262 | $ 18.770,60 [ $ 20.084,54
Aportes Pensién $ 18.123,75 [ $ 19.392,41 | $ 20.749,88 | $ 22.202,37 | $ 23.756,54 | $ 25.419,50
Riesgos profesionales $ 2.685,00 | $ 287295 | $ 3.074,06 | $ 3.289,24 | $ 351949 $ 3.765,85
Valor Mensual Secretaria $ 293.79491 | $ 310.428,68 | $ 332.158,69 | $ 355.409,79 | $ 380.288,48 | $ 406.908,67
Valor anual Secretaria $ 352553895 | $ 3.725.144,14 | $ 3.985.904,23 | $ 4.264.91753|$ 4.563.461,76 | $ 4.882.904,08
[valor Mensual MOA [$ 1816.011,34]$ 1.938.927,18 [$  2.094.873,69 [$  2.264.447,65[$ 2.448.941,79 [$ 1.673.061,51 |

[Valor anual MOA

[$ 21.792.136,10 [ $

23.267.126,20 [ $

25.138.484,27 [ $

27.173.371,77 | $ 29.387.301,42 | $ 20.076.738,16 |

Nota: el incremento afio a afio del sueldo es del IPC proyectado (8%)

Cuadro 72, Servicios publicos administrativos

Gastos de Servicios Publicos

Concepto Valor Mensual Vr anual
Agua $ 20.000,00 | $ 240.000,00
Luz $ 50.000,00 | $ 600.000,00
Telefono $ 120.000,00 | $ 1.440.000,00
Total $ 190.000,00 | $ 2.040.000,00

169



6.1.3.2.3. Depreciacion. El sistema empleado para depreciar los activos fijos de esta
empresa, es el denominado “linea recta”, que consiste en dividir el valor del activo fijo
entre el numero de a los de vida util depreciando cada afo la misma cantidad y el mismo
valor cada afio por el numero de los meses del afio. Su célculo se observa en el cuadro
73. (Véase cuadro 73).

6.1.3.3 Valor total de la produccion. El valor total de la produccién, como resultado de
los calculos hallados en los numerales anterior se ven reflejados en el cuadro 74. Este

valor se halla proyectado a cinco afios. (Véase cuadro 74)

6.1.4. Balance inicial o de situacién inicial. En este balance se registra la situacién
inicial de la empresa antes de empezar cualquier tipo de operacion lucrativa. (Véase
cuadro 75).

6.1.5. Fuentes de Financiacion. Los recursos para la puesta en marcha del proyecto se
hallan desglosados en dos fases o escenarios: Recursos propios de los socios y recursos

financiados asi:

6.1.5.1. Recursos propios. Son los aportados directamente por los socios, es el capital
que ponen en riesgo los accionistas de la empresa. En el presente ejercicio el riesgo es

del 30% del total de la inversién. Véase cuadro 76.

En el cuadro 77 se observa el detalle de la inversidbn por cada uno de los anteriores
rubros, repartido entre lo que se va a financiar a través de la via del crédito y lo que van a
aportar los socios capitalistas. Se observa que la participacion es del 32% con recursos
propios (aportes de los socios) y del 68% para conseguir a través de un crédito en una

entidad financiera.
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Cuadro 73. Depreciaciones

Concepto Cant Valor unitario valor total Dep. Mensual Dep. Anual
Maquinaria y equipos
1 maquina exprimidora de citricos 1 3.000.000 3.000.000 $50.000 $600.000
1 maquina tamizadora para citricos 1 4.000.000 4.000.000 $66.667 $800.000
1 maquina tamizadora para otros frutos 1 4.000.000 4.000.000 $66.667 $800.000
1 maquina empacadora industrial 1 12.000.000 12.000.000 $200.000 $2.400.000
1 cuarto frio 1 10.000.000 10.000.000 $166.667 $2.000.000
1 cocina industrial 1 210.000 210.000 $3.500 $42.000
Pipeta 1 150.000 150.000 $2.500 $30.000
Termémetro industrial 1 120.000 120.000 $2.000 $24.000
Cilindro de gas 2 54.000 108.000 $1.800 $21.600
Gramera industrial mecénica 1 270.000 270.000 $4.500 $54.000
Total Maquinaria y equipos $  33.858.000 $ 6.771.600
Muebles y enseres
Escritorio tipo gerente 1 350.000,00 350.000,00 $5.833 $70.000
Escritorio tipo secretaria 1 280.000,00 280.000,00 $4.667 $56.000
Archivador por 4 gavetas 1 264.000,00 264.000,00 $4.400 $52.800
Basurera en madera 2 32.000,00 64.000,00 $1.067 $12.800
Mesa para computador 1 230.000,00 230.000,00 $3.833 $46.000
Silla tipo gerente neumatica 1 251.000,00 251.000,00 $4.183 $50.200
Silla tipo secretaria neumatica 1 210.000,00 210.000,00 $3.500 $42.000
Botiquin 1 60.000,00 60.000,00 $1.000 $12.000
Estintores planta ABC 2 95.000,00 190.000,00 $3.167 $38.000
Extintor solkaflan 1 120.000,00 120.000,00 $2.000 $24.000
aparatos telefonicos 2 40.000,00 80.000,00 $1.333 $16.000
calculadora cassio 1 220.000,00 220.000,00 $3.667 $44.000
total Muebles y enseres $ 2.319.000,00 $463.800
Equipos de Computacion y electronicos
Equipo de Cémputo 1 2.500.000,00 2.500.000,00 $41.667 $500.000
Impresora HP 840 1 420.000,00 420.000,00 $7.000 $84.000
Estabilizador de 1000 watios 1 80.000,00 80.000,00 $1.333 $16.000
total Muebles y enseres $ 3.000.000,00 $600.000
VALOR TOTAL $39.177.000 $7.835.400

Cuadro 74. Valor total de la produccién

Vr. Prod = Costo materia prima + Costo Mano de Obra Directa + Costos Indirectos de fabricacion + Costos Administrativos y de ventas

CONCEPTO ANO BASE 2005 2006 2007 2008
Costo Materia prima $ 88.606.250 | $ 99.548.686 | $ 111.842.853 [$ 125.656.056 | $ 141.174.222
Costo MO D $ 20.983.706 | $ 22.169.470|$ 23.721.333|$ 25.381.827 | $ 27.158.554
CIF $  47.350.746 | $ 52.067.426 | $  57.287.437 [$ 63.067.397 [ $  69.470.529
Costo de Admon y ventas $ 40.100.276 | $ 42.308.358 | $  44.964.124 [$ 47.838.329[$  50.950.327
TOTAL $ 197.040.979 | $ 216.093.940 [ $ 237.815.748 | $ 261.943.609 [ $ 288.753.633
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Cuadro 76. Capital de inversién

CAPITAL DE INVERSION

Inversion total $ 54.068.870
Inversion fija $ 39.447.000
Capital de trabajo $ 10.266.870
Capital de Inversion diferida $ 4.355.000

Cuadro 77. Fuentes de financiaciéon

Recursos propios (aportes de

Inversiones ] $ via Crédito Total
los socios)
Inversiones Fijas
Maquinaria y equipos
1 méquina exprimidora de citricos $ 3.000.000,00 $3.000.000
1 méquina tamizadora_para citricos $ 4.000.000,00 $4.000.000
1 méquina tamizadora para otros frutos $ 4.000.000,00 $4.000.000
1 maquina empacadora industrial $ 12.000.000,00 $12.000.000
1 cuarto frio $ 10.000.000,00 $10.000.000
1 cocina industrial $ 210.000,00 $210.000
Pipeta $ 150.000,00 $150.000
Termdémetro industrial $ 120.000,00 $120.000
Cilindro de gas $ 108.000,00 $108.000
Gramera industrial mecénica $ 270.000,00 $270.000
Cucharas de acero inoxidable $ 30.000,00 $30.000
Estivas de madera $ 240.000,00 $240.000
TOTAL $ - $ 34.128.000,00 | $ 34.128.000,00
Muebles y enseres
Escritorio tipo gerente $ 350.000,00 $350.000
Escritorio tipo secretaria $ 280.000,00 $280.000
Archivador por 4 gavetas $ 264.000,00 $264.000
Basurera en madera $ 64.000,00 $64.000
Mesa para computador $ 230.000,00 $230.000
Silla tipo gerente neuméatica $ 251.000,00 $251.000
Silla tipo secretaria neumatica $ 210.000,00 $210.000
Botiquin $ 60.000,00 $60.000
Estintores planta ABC $ 190.000,00 $190.000
Extintor solkaflan $ 120.000,00 $120.000
aparatos telefénicos $ 80.000,00 $80.000
calculadora cassio $ 220.000,00 $220.000
TOTAL $ - $ 2.319.000,00 | $ 2.319.000,00
Equipos de Computo
Equipo de Cémputo $ 2.500.000,00 $2.500.000
Impresora HP 840 $ 420.000,00 $420.000
Estabilizador de 1000 watios $ 80.000,00 $80.000
TOTAL $ 2.500.000,00 | $ 500.000,00 | $ 3.000.000,00
Total Inversion fija $ 2.500.000 | $ 36.947.000 | $ 39.447.000
Inversion Capital de trabajo
Costo Materia prima (5 dias) $ 1.230.642 $1.230.642
Costo M O D $ 1.748.642 $1.748.642
CIF $ 3.945.896 $3.945.896
Costo de Admon y ventas $ 3.341.690 $3.341.690
Total Capital de trabajo (1 mes) $ 10.266.870 | $ - $ 10.266.870
Inversion Diferida
Estudio de factibilidad 2.000.000 $ 2.000.000
Gastos de Constitucién 305.000 $ 305.000
Aviso Nombre comercial 200.000 $ 200.000
Asesoria Técnica y cientifica - formulas 1.000.000 $ 1.000.000
Licencia Sanitaria 120.000 $ 120.000
Gastos de lanzamiento y promocién del pi 550.000 $ 550.000
Inscripcién camara de Comercio 180.000 $ 180.000
Total inversion diferida $ 4.355.000 | $ = $ 4.355.000
[ FINANCIACION TOTAL [s 17.121.870 [ $ 36.947.000 [ $ 54.068.870 |
[ Porcentaje de Participacién. [ 32%] 68%] 100%]|
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6.1.5.2 Recursos de terceros. Debido a que la inversion para la puesta en marcha de
esta empresa requiere de un capital importante que no esta al alcance de los socios
inversionistas, estos deberan hacer una financiacion del 70% de la inversibn en una

entidad financiera.

El sondeo de tasas se hizo en el municipio del Socorro, por ser capital de provincia, se
escogi6é una alternativa atractiva presentada por Coomuldesa Ltda dado que en términos
reales salia mas barato el crédito con las condiciones pactadas con estos, tal como se

observa en el cuadro 78 del presente estudio (Véase cuadro 78).

6.2 COSTOS

los costos hallados en los numerales anteriores, se han desglosado en fijos y variables

dado que para el posterior calculo del punto de equilibrio.

6.2.1 Costos Fijos. Son denominados aquellos que no cambian asi el volumen de
produccion cambie. Ejemplo: Mano de obra administrativa, costos administrativos y de

venta, y los costos de financiacion. (Véase cuadro 79).

6.2.2. Costos Variables. Son denominados aquellos que cambian al experimentar
cambios el volumen de produccion. Ejemplo: Materia prima, mano de obra directa, costos

indirectos de fabricacion. (Véase cuadro 79).

6.2.3 Costos totales unitarios. Se componen de la suma del costo fijo unitario y el

costo variable unitario. Véase cuadro 79.
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Cuadro 78 . Financiacion

Monto Solicitado

Forma de pago
Tasa

Tiempo de financiacion:

$36.947.000

Trimestre anticipado
25,50% EA

5 afos

Esta alternativa de crédito consiste en financiar el proyecto a cinco afios, con una modalidad de pago
anticipada trimestral, sin periodos de gracia y una tasa del 25.5% Efectiva Anual.

Capital Cuota Capital | Tasa Interes Intereses | Saldo Capital | Neto a Pagar

32,00%
0 $36.947.000 8,00%| $2.955.760] $36.947.000| $2.955.760
1 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $2.807.972| $35.099.650| $4.655.322
2 $36.947.000|  $1.847.350 8,00%| $2.660.184| $33.252.300f $4.507.534
3 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $2.512.396| $31.404.950f $4.359.746
4 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $2.364.608] $29.557.600| $4.211.958
5 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $2.216.820] $27.710.250| $4.064.170
6 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $2.069.032| $25.862.900| $3.916.382
7 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $1.921.244| $24.015.550| $3.768.594
8 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $1.773.456| $22.168.200f $3.620.806
9 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $1.625.668| $20.320.850| $3.473.018
10 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $1.477.880] $18.473.500| $3.325.230
11 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $1.330.092| $16.626.150| $3.177.442
12 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $1.182.304| $14.778.800| $3.029.654
13 $36.947.000]  $1.847.350 8,00%| $1.034.516| $12.931.450( $2.881.866
14 $36.947.000] $1.847.350 8,00% $886.728| $11.084.100| $2.734.078
15 $36.947.000] $1.847.350 8,00% $738.940| $9.236.750| $2.586.290
16 $36.947.000]  $1.847.350 8,00% $591.152]  $7.389.400] $2.438.502
17 $36.947.000]  $1.847.350 8,00% $443.364| $5.542.050] $2.290.714
18 $36.947.000]  $1.847.350 8,00% $295.576]  $3.694.700| $2.142.926
19 $36.947.000]  $1.847.350 8,00% $147.788| $1.847.350] $1.995.138
20 $36.947.000]  $1.847.350 8,00% $0 $0] $1.847.350
$36.947.000 $31.035.480 $67.982.480
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6.2.4 Precio de venta. Para presupuestar las ventas es preciso conocer el precio de
venta fijo para el producto, por lo tanto se debera realizar el calculo de acuerdo a la

siguiente formula matematica:

Costo Unitario (Kilo)

Precio De Venta =
1-% Utilidad

De acuerdo con esto el precio de venta proyectado para el producto serd el estipulado en
el cuadro 80.

6.3 PRESUPUESTO DE VENTAS O INGRESOS

La politica de ventas a seguir es la siguiente:

a. De estricto contado: para las personas naturales que adquieran el producto al

detal

b. A crédito: esta modalidad de pago consiste en el pago del pedido a un periodo

maximo de 30 dias. Esta politica se establecerd para los negocios (tiendas y

micromercados).

La cartera comercial tendra una duracién en promedio de 12 dias.

El total de las ventas tanto en cantidades como en cifras reales, se encuentran

condensados en los cuadros 81, 82 y 83.
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Cuadro 79. Clasificacion de los costos

[ CONCEPTO | afior | afio2 | afio 3 | afio4 | afos
Costos Variables

Costo Materia prima $ 88.606.250 | $ 99.548.686 | $ 111.842.853 | $ 125.656.056 | $ 141.174.222
Costo MO D $ 20.983.706 | $ 22.169.470 | $ 23.721.333 | $ 25.381.827 | $ 27.158.554
CIF $ 47.350.746 | $ 52.067.426 | $ 57.287.437 | $ 63.067.397 |$ 69.470.529

Total Costos Variables

$ 156.940.702

$ 173.785.582

$ 192.851.624

$ 214.105.280

$ 237.803.305

Costos Fijos

Costo de Admén y ventas

$ 40.100.276

$ 42.308.358

$  44.964.124

$ 47.838.329

$ 50.950.327

Total Costos Fijos

$ 40.100.276

$ 42.308.358

$ 44.964.124

$ 47.838.329

$ 50.950.327

[Costos totales

[ $197.040.979

[ $ 216.093.940

[$ 237.815.748

[ $261.943.609

[ $ 288.753.633

Costo total unitario naranja

$ 783 | $ 818 | $ 857 | $ 899 | $ 944

Costo total unitario maracuya $ 7831 $ 818 | $ 857 | $ 899 [ $ 944
Costo total unitario mora $ 7831 $ 818 | $ 857 | $ 899 | $ 944
Costo total unitario curuba $ 783 | $ 818 | $ 857 [ $ 899 [ $ 944
Costo total unitario tomate de arbol $ 7831 $ 818 | $ 857 (% 899 | $ 944
Costo total unitario guayaba $ 783 | $ 818 | $ 857 | $ 899 | $ 944
Cuadro 80. Precios de venta proyectados

| Formula: Precio de venta = Costo unitario / (1 - % utilidad) |
| CONCEPTO [ afio 1 [ afio 2 [ afio 3 [ afio4 | afio 5 |
NARANJA

Costo Unitario (libra) $ 7831 % 8181 $ 857 1% 899 | % 944
% utilidad 30% 30% 30% 30% 30%
Precio por libra 1.018 1.063 1.114 1.169 1.227
MARACUYA

Costo Unitario (libra) $ 7831 % 8181 $ 857 1% 899 |$ 944
% utilidad 30% 25% 25% 25% 25%
Precio por libra 1.018 1.022 1.071 1.124 1.180
MORA

Costo Unitario (libra) $ 783 $ 818 | $ 857 | $ 899 | $ 944
% utilidad 30% 25% 25% 25% 25%
Precio por libra 1.018 1.022 1.071 1.124 1.180
CURUBA

Costo Unitario (libra) $ 7831 $ 818 $ 857 1|%$ 899 | $ 944
% utilidad 30% 25% 25% 25% 25%
Precio por libra 1.018 1.022 1.071 1.124 1.180
TOMATE DE ARBOL

Costo Unitario (libra) $ 7831 $ 818 $ 857 1% 899 | $ 944
% utilidad 30% 25% 25% 25% 25%
Precio por libra 1.018 1.022 1.071 1.124 1.180
GUAYABA

Costo Unitario (libra) $ 7831 % 818 | $ 857 1% 899 | % 944
% utilidad 30% 25% 25% 25% 25%
Precio por libra 1.018 1.022 1.071 1.124 1.180
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Cuadro 81. Politica de ventas

Politica de ventas

Tipo de pago % dias Total
Contado 60% 0 0,00
Crédito 40%
15 dias 40% 30 12,00
30 dias 0% 60 0,00
Total dias de Cartera 12,00
Cuadro 82. Cartera Comercial
I Formula: Cartera Comercial = Dias de cartera x Valor ventas totales / 360
CARTERA
ANO DIAS VIEMAS TOALES COMERCIAL
afio 1 12,0 $ 251.835.678 | $ 8.394.522,60
afio 2 12,0 $ 269.131.964 | $ 8.971.065,46
afio 3 12,0 $ 296.185.268 | $ 9.872.842,25
afio 4 12,0 $ 326.233.534 | $10.874.451,15
afio 5 12,0 $ 359.624.173 | $ 11.987.472,42
Cuadro 83. Ventas
Concepto ARO 1 [ ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5 |
NARANJA
produccién en libras 87.360 91.728 96.314 101.130 106.187
Precio de venta por libras $ 9931 $ 1.036 | $ 1.086 | $ 1139 | $ 1.196
Total ventas $ 86.724.192 | $ 95.018.237 | $ 104.569.433 [ $ 115.178.809 [ $ 126.967.332
MARACUYA
produccién en libras 37.440 39.312 41.278 43.341 45.509
Precio de venta por libras $ 1.018 [ $ 1.022 | $ 1.071($ 1124 ($ 1.180
Total ventas $ 38.102.418 | $ 40.180.325 | $ 44.219.366 | $ 48.704.765 | $ 53.690.040
MORA
produccién en libras 37.440 39.312 41.278 43.341 45.509
Precio de venta por libras $ 1.018 | $ 1.022 | $ 1.071 1 $ 1124 | $ 1.180
Total ventas $ 38.102.418 | $ 40.180.325 | $ 44.219.366 | $  48.704.765 | $ 53.690.040
CURUBA
produccién en libras 17.472 18.346 19.263 20.226 21.237
Precio de venta por libras $ 1.018 | $ 1.022 | $ 1.0711$ 1124 | $ 1.180
Total ventas $ 17.781.128 | $ 18.750.413 | $ 20.635.208 | $ 22.729.039 | $ 25.055.118
TOMATE DE ARBOL
produccién en libras 19.968 20.966 22.015 23.115 24.271
Precio de venta por libras $ 1.018 [ $ 1.022 | $ 1.071($ 1124 [ $ 1.180
Total ventas $ 20.321.289 | $ 21.428.898 | $ 23.583.095|$% 25.975.726 | $ 28.634.922
GUAYABA
produccién en libras 49.920 52.416 55.037 57.789 60.678
Precio de venta por libras $ 1.018 | $ 1.022 | $ 1.0711$ 1124 | $ 1.180
Total ventas $ 50.804.233 | $ 53.573.766 | $ 58.958.800 | $ 64.940.430 | $ 71.586.720
Gran Total ventas [$ 251.835.678 [$  269.131.964 | $ 296.185.268 [ $ 326.233.534 [$  359.624.173 |
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6.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

Llamado también punto muerto. En este punto ni se gana ni se pierde, significa que todo
lo que se reciba por ventas del producto, alcanza Unicamente a cubrir los gastos que se
han hecho para poderlos producir y vender. Este punto esta directamente ligado a una

cantidad de unidades que deban ser producidas y vendidas para que se dé este equilibrio.

El punto de equilibrio es una herramienta basica para establecer las situaciones reales de

los productos. (Véase cuadro 84).

6.5 FLUJO DE CAJA

El flujo de caja se realizo con base en los célculos de ingresos y de egresos de efectivo
en los numerales anteriores. Asi mismo este dato fue proyectado a cinco afios, ya que

este es el término de evaluacion del proyecto. (Véase cuadro 85).

6.6 ESTADO DE RESULTADOS

A través de este estado financiero, se conoce el comportamiento que tendra la empresa
en términos de utilidades o pérdidas durante un periodo determinado de tiempo, de ahi la
importancia de su existencia en el presente estudio. Tal como se puede apreciar en el
cuadro 86, la empresa presenta utilidad desde el primer afio, sin embargo esta no es
generosa en sus primeros afios, dado que se debe liberar la inversién. (véase cuadro
86).
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6.7 BALANCE GENERAL

A través de este estado financiero se puede determinar el comportamiento de los activos,
los pasivos y el fortalecimiento patrimonial, de acuerdo al manejo que se le pueda ofrecer

a la empresa.

Para interpretar concretamente un balance, es preciso conocer los diferentes conceptos
que lo componen y las cuentas gque se afectan. Tal como se puede observar en el cuadro
87, la empresa presenta un comportamiento soélido, lento en crecimiento pero su
tendencia es positiva y cada vez con menor indice de pasivos, y mayor indice de

patrimonio. (Véase cuadro 87).
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Cuadro 87. Balance general al final de cada periodo

BALANCE GENERAL
A DICIEMBRE | A DICIEMBRE| A DICIEMBRE| A DICIEMBRE | A DICIEMBRE 31
CUENTA 31 DEL ANO 1 | 31 DEL ANO 2 | 31 DEL ANO 3| 31 DEL ANO 4 DEL ANO 5
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE
DISPONIBLE $ 49.677.100 | $ 57.577.865|$ 64.910.645 | $ 72.881.291 | $ 81.607.600
Caja $ 28.953.952 | $ 34.805.547 | $ 40.182.768 | $ 46.154.182 | $ 52.619.622
Bancos $ 20.723.149 | $ 22.772.318 | $ 24.727.877 | $ 26.727.109 | $ 28.987.978
DEUDORES $ 8.394.523 |$ 8.971.065|$ 9.872.842 | $ 10.874.451 | $ 11.987.472
Cuentas por cobrar $ 8.394523|$ 8.971.065|% 9.872.842|$ 10.874.451|$ 11.987.472
INVENTARIOS $ 303945 | $ 334.087 | $ 367.528 | $ 404.383 | $ 445.002
Materias Primas $ 246.128 | $ 270.741 |1 $ 297815 | $ 327597 | $ 360.357
Productos Terminados $ 57.816 | $ 63345 $ 69.713 | $ 76.786 | $ 84.645
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES $ 58.375.568 | $ 66.883.017 | $ 75.151.015 | $ 84.160.125 | $ 94.040.074
ACTIVO NO CORRIENTE
PROPIEDADES PLANTA Y EQUIPO $ 39.447.000 [ $ 39.447.000 | $ 39.447.000 | $ 39.447.000 | $ 39.447.000
Maguinaria y Equipo $ 34.128.000 [ $ 34.128.000 | $ 34.128.000 | $ 34.128.000 | $ 34.128.000
Equipo de Oficina $ 2.319.000 [ $ 2.319.000 | $ 2.319.000 | $ 2.319.000 | $ 2.319.000
Equipo de Computaciony C $ 3.000.000 [ $ 3.000.000 | $ 3.000.000 | $ 3.000.000 | $ 3.000.000
Depreciacion Acumulada $ 7.835.400 | $ 15.670.800 | $ 23.506.200 [ $  31.341.600 | $ 39.177.000
DIFERIDOS $ 3.484.000 | $ 2.613.000|$ 1.742.000 | $ 871.000 | $ -
Cargos Diferidos
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE $ 35.095.600 | $ 26.389.200 | $ 17.682.800 | $ 8.976.400 | $ 270.000
TOTAL ACTIVO $ 93.471.168 | $ 93.272.217 | $ 92.833.815 | $ 93.136.525 | $ 94.310.074
PASIVO
PASIVO A CORTO PLAZO
OBLIGACIONES FINANCIERAS $ 7.389.400 | $ 7.389.400 | $ 7.389.400 | $ 7.389.400 | $ -
Bancos Nacionales
CUENTAS POR PAGAR
Proveedores $ 11.293.557 | $ 12.422.912 | $ 13.665.204 [ $ 15.031.724 | $ 16.534.896
Obligaciones laborales $ 1847456 |$ 1.976.778|$ 2.115.152($ 2.263.213 | $ 2.489.534
Gastos de Administracion y ventas $ 3.525.697 | $ 3.747.010|$ 3.986.527 | $ 4.245.861 | $ 4.670.447
Costos Indirectos de fabricacion $ 4.338.952 | $ 4.773.953|$ 5.255.616 | $ 5.789.211 | $ 6.368.132
TOTAL PASIVO A CORTO PLAZO $ 28.395.061 | $ 30.310.054 | $ 32.411.900 | $ 34.719.408 | $ 30.063.009
PASIVO A LARGO PLAZO
OBLIGACIONES FINANCIERAS $ 22.168.200 | $ 14.778.800 | $ 7.389.400 | $ - $ -
Bancos Nacionales
TOTAL PASIVO A LARGO PLAZO $ 22.168.200 [ $ 14.778.800 | $ 7.389.400 | $ = $ =
TOTAL PASIVO $ 50.563.261 | $ 45.088.854 | $ 39.801.300 | $ 34.719.408 | $ 30.063.009
PATRIMONIO
CAPITAL
Aportes Sociales $ 17.121.870|$ 17.121.870|$ 17.121.870|$% 17.121.870| $ 17.121.870
Capitalizacién voluntaria $ 128.880 | $ 137.902 [ $ 147.555 | $ 157.884 | $ 168.935
Utilidad del Ejercicio $ 25.657.157 | $ 30.923.593 | $ 35.763.091 | $ 41.137.364 | $ 46.956.260
TOTAL DEL PATRIMONIO $ 42.907.906 | $ 48.183.364 | $ 53.032.516 | $ 58.417.117 | $ 64.247.065
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $ 93.471.168 | $ 93.272.217 | $ 92.833.815 | $ 93.136.525 | $ 94.310.074
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7. EVALUACION DEL PROYECTO

7.1 IMPACTO SOCIAL

La creacion de MAXIFRUTAS LTDA en el Municipio del Socorro para la produccion de la

pulpa de fruta, ofrece a la comunidad beneficios sociales como:

7.1.1 Generacién de empleo. Se da solucién directa a 6 personas con empleo directo, y
mas de 16 indirectos, contribuyendo con la disminucion del indice de desempleo del
Municipio.  Este fendbmeno trae como consecuencia directa, el mejoramiento en la
calidad de vida de las familias de estas personas y la satisfaccién de sus necesidades

bésicas (escala de Maslow).

7.1.2 Desarrollo Regional. EIl proyecto contribuye al desarrollo del Municipio y de la
region, al propiciar el incremento de la produccién agricola de materia prima para la
produccién de la pulpa de fruta, asi mismo al garantizar productos alimentarios para
animales con alta calidad. De otra parte se garantiza el buen aprovechamiento de los

recursos naturales.

Otro de los aspectos importantes para el desarrollo regional, es la generacion de ingresos

para el municipio por concepto de impuestos y manejo de capitales internos.

Otro aspecto de vital importancia es el aprovechamiento de la mano de obra calificada y no

calificada de la localidad.

185



7.1.3 Mejoramiento de la calidad de vida. Mejora el nivel de los productores de fruta a
través de la produccion y comercializacion de la misma a la empresa MAXIFRUTAS
LTDA y a la vez brinda a la comunidad en general la posibilidad de obtener seguridad
alimentaria con el consumo de alimentos sanos que preservan el medio y conservan la

salubridad de los consumidores.

7.2 EVALUACION FINANCIERA

7.2.1 Intereses de oportunidad de capital. Para realizar un analisis con respecto al
interés de oportunidad del capital, es de vital importancia tener en cuenta algunas

externalidades del proyecto, tales como:

e Costos de financiacion

e Medios y costos de transporte

e Disponibilidad de mano de obra

e Factores ambientales

e Cercania del mercado

¢ Disponibilidad de servicios publicos

e Proximidad a la materia prima

e Situacion de orden publico en la zona

e Penetracién en el mercado.

Para la zona objeto de estudio (Municipio del Socorro) se puede emitir el siguiente

analisis:

a. Costos de financiacion: el proyecto es financiado en su mayoria por una entidad

financiera con una tasa del 25.5% EA.
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Medios y costos de trasporte: la regién cuenta con medianos medios de transporte
a precio alto, por su lejania de la capital de provincia y no estar en la via principal
(panamericana).

Disponibilidad de mano de obra: en la actualidad se cuenta con una alta tasa de
oferta de mano de obra, debido al fenbmeno del desempleo, lo cual hace que su
consecucion no sea dificil ni costosa.

Factores ambientales: en la zona no existen altos niveles de contaminacion, por el
contrario, aun se puede disfrutar de un ambiente sano y tranquilo. La empresa
objeto de estudio no sera un factor generador de contaminacion.

Cercania del mercado: la distancia existente entre la empresa despulpadora de
fruta y el mercado consumidor es considerable, teniendo en cuenta que el
producto debera ser comercializado tanto en el Municipio del Socorro como en los
municipios de Oiba y Simacota inicialmente.

Disponibilidad de servicios publicos: es el 100 por ciento.

Disponibilidad de materia prima: es el 100 por ciento.

Situacion de orden publico en la zona: no es del todo tranquila, hay presencia de
grupos al margen de la ley.

Penetracion en el mercado: en este aspecto, no hay mayor dificultad, los
consumidores estan a la expectativa de nuevos productos en el mercado, sin

embargo se debera entrar venciendo el paradigma de las grandes marcas.

Con base en el andlisis anterior se puede decir que la tasa de oportunidad es: la

propuesta por las entidades financieras para financiacion 25.5% mas el riesgo que

conlleva la inversion de tan importante suma en este municipio. Este riesgo se calcula en

9.5 puntos adicionales al interés financiero. Es decir, el proyecto para las inversionistas,

debido a su alto costo, y a su nivel de riesgo, debe rentar cuando minimo al 34% EA.

7.2.2 Valor presente Neto (VPN). EL VALOR PRESENTE NETO también es conocido

como el valor anual neto, definiéndose como la diferencia entre los ingresos y egresos

mas inversién traidos a valor presente. Para lograrlo se debe aplicar la TAR hallada en el

numeral anterior, trasladando todos los valores al afio cero, con el fin de determinar, en

dinero actual, el rendimiento del proyecto. Véase cuadro 88.
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Como se observa, el Valor Presente Neto es mayor que cero, esto implica un aumento al
patrimonio y que el proyecto renta lo que los inversionistas exigen en relacion con sus

aportes. Este resultado es evidente siempre y cuando se reinvierte las ganancias.

7.2.3. Relacion Beneficio — Costo. La relacién beneficio — costo esta expresada como el
cociente entre el valor presente de los ingresos y el de los egresos e indica la rentabilidad
adicional sobre el interés de oportunidad, obtenida sobre el dinero invertido y expresado

en pesos actuales. (Véase cuadro 89).

Cuando la relacién beneficio — costo es mayor que 1, el proyecto es conveniente ya que
los ingresos superan los egresos y por lo tanto dejard un margen, el cual indica su

ventaja.

Cuando la relacion beneficio — costo se hace igual a 1, es decir los egresos son iguales a

los ingresos, se tiene que el proyecto no dara utilidades, pero tampoco arrojara perdidas.

Cuando los egresos superan a los ingresos, arrojando el proyecto perdida, la relacién
beneficio-costo sera menor que uno, indicando que el proyecto no es atractivo para

implementarlo.

En este proyecto el Beneficio — Costo arroj6 un resultado positivo, es un proyecto

atractivo, su cociente esta en el 1.3146.

7.2.4 Tasa Interna De Retorno (TIR). La Tasa Interna de Retorno se define como

aqguella tasa de descuento que hace que el valor presente sea igual a cero.

Comparando la TIR hallada del 59% con respecto a la tasa atractiva de retorno con
financiamiento del 34%, se observa que la primera se encuentra por encima de la
segunda en 25 puntos como margen de intermediacién, lo que hace atractivo el proyecto

y genera aceptacion del mismo. (Véase cuadro 90).
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7.2.5 Analisis de las razones financieras. A continuacidon se observa el analisis de

cada una de las razones financieras halladas en el presente proyecto. Véase cuadro 89.

7.2.5.1 Razon corriente. Esta razén mide la capacidad que tiene la empresa para
responder por las obligaciones adquiridas. La empresa tiene liquidez cuando posee el

dinero necesario para pagar las deudas al costo plazo.

Su forma de calculo es la siguiente: activo corriente / pasivo corriente.

El resultado matematico debe leerse como la cantidad de pesos que tiene la empresa en
el activo corriente para cubrir cada peso que se tiene en el pasivo mas exigible. Se puede
asegurar gue la empresa inicia con una capacidad igual a $2.06 en sus activos frente a

sus pasivos. La tendencia del crecimiento del activo frente al pasivo es ascendente.

7.2.5.2 Razon del capital de trabajo. Se analiza el capital de trabajo neto, el cual

muestra que tanto del activo corriente esté financiado con pasivo a mediano y largo plazo.

El capital neto del trabajo asegura la supervivencia de la empresa en el corto plazo; esta
es una medida util de control interno para mantener la liquidez. Exige una sincronizacion
de las entradas y salidas de dinero en efectivo, para mantener a la empresa sin

problemas de liquidez.

Esta razon se encuentra muy relacionada con la razén corriente, ya que si la razon
corriente arroja dentro de sus resultados un cociente menor de $ 1, la razén de capital de
trabajo resulta negativa, se puede observar claramente en el desarrollo de la empresa
objeto de estudio, que durante el primer afio se obtuvo una razén corriente de $2.06 y una

razon de capital de trabajo de $29.980.506 siendo enteramente positiva.
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7.2.5.3 Nivel de Endeudamiento. Esta razon mide los recursos que se han conseguido
con terceros para la inversion en activos totales. La formula para calcularla es la

siguiente: Pasivos totales / Activos totales

Por cada $ 1 que la empresa tiene invertidos en activos, $0.54 han sido financiados por
los acreedores durante el primer afio. Asi mismo cada afio disminuye el nivel de

endeudamiento y al quinto afio se observa como llega al 32%.

7.2.5.4 Endeudamiento a corto plazo. Con esta razon se calcula qué porcentaje del
total de pasivos tienen vencimientos corrientes, es decir menos de un afio. Por cada $1
que la empresa posee en pasivos con terceros, el 56% posee un vencimiento corriente o

a corto plazo.

7.2.5.5 Margen Bruto de Ganancias. El margen de excedente bruto establece el
porcentaje de los ingresos que después de cubrir los costos, quedan disponibles para

cubrir los gastos que generan las otras instancias de la operacion.
Formula = Excedente bruto / ingresos operacionales = %
El indicador muestra que por cada peso de ingresos se generan 38 centavos de

excedente.

7.2.5.6 Rentabilidad en relacion al capital. La aplicacion de esta razén mide la
efectividad de la administracion empresarial para tener control sobre costos y gastos y
convertir las ventas en utilidades. La rentabilidad se encuentra asociada con las ventas,

los activos y el capital. Su formula es: utilidad neta / patrimonio.

El resultado de la razén indica que los socios o accionistas obtendran un rendimiento del

61% sobre su inversion en capital, cada $1 representado en capital gener6 $0.60
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Cuadro 88. Valor Presente neto

[ VALOR PRESENTE NETO (VPN) | 0 ANO 1 I ANO 2 ANO 3 I ANO 4 ANO 5 I VPN
Flujo Neto de efectivo $  54.068.870 [ $ 28.953.952 | § 34.805.547 | $ 40.182.768 | $ 46.154.182 [ $ 52.619.622
Interés de Oportunidad 34%) 34% 34%) 34% 34%) 34%)
Valor Presente Neto $  54.068.870 21.608.334 19.383.209 16.699.958 14.317.027 12.181.443 | $ 138.258.841,41
Periodo - 1 2 3 4 5
Cuadro 89. Beneficio - Costo
[RELACION BENEFICIO COSTO (B/C) | 0 ANO 1 | ANO 2 ANO 3 | ANO 4 ANO 5 I B/C
Ingresos $  54.068.870[$  251.835.678|$  277.526.486[$  305.156.333|$  336.106.377 [$  370.498.624
Tasa de Oportunidad 34% 34% 34% 34% 34% 34%
Valor Presente neto $  54.068.870 187.944.966 154.554.500 126.822.972 104.260.198 85.770.431 713.421.938
periodo - 1 2 3 4 5
Relacion B/C=
Egresos $  43.802.000 | $  227.049.521$ 247473894 |$  270.264.242|$  295.840.013 [$  324.413.364 1,31468457
Tasa de Oportunidad 34%) 34% 34%) 34% 34%) 34%)
Valor Presente neto -$  43.802.000 169.447.058 137.818.211 112.321.819 91.769.572 75.101.694 542,656.354
periodo - 1 2 3 4 5
Cuadro 90. Tasa Interna de Retorno
[TASA INTERNA DE RETORNO | 0 ANO 1 | ANO 2 ANO 3 | ANO 4 ANO 5 [ VPN
Flujo Neto de efectivo -$  54.068.870[$ 28.953.952 34.805.547 [ $ 40.182.768 | $ 46.154.182 [ $ 52.619.622
Tasa Interna de Retorno (TIR) 59% 59% 59% 59% 59% 59%
Valor Presente Neto $  54.068.870 [ $ 18.167.431 [ $ 13.703.130 [ $ 9.926.516 | $ 7.154.079 [ $ 5.117.714 0,00
Periodo - 1 2 3 4 5
Cuadro 91, Razones financieras
RAZONES DE LIQUIDEZ

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
RAZON CORRIENTE (§) $ 206[$ 221]$ 232(% 242]$ 3,13

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
RAZON ACIDA ($) $ 205]$ 220]% 231[% 241]% 3,11

ARNO 1 ARO 2 ARO 3 ANO 4 ANO 5
RAZON DEL CAPITAL DE TRABAJO ($) $ _ 29.980.506 [ $ 36.572.964 | $ 42.739.116 [ $ 49.440.717 [ $ 63.977.065

RAZONES DE ENDEUDAMIENTO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
NIVEL DE ENDEUDAMIENTO (%) 54% 48% 43% 37% 32%

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ENDEUDAMIENTO EN EL CORTO PLAZO (%) 56%) 67% 81% 100%) 100%)

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
LEVERAGE TOTAL (%) 118 0,94 0,75 0,59 0,47

RAZONES DE RENTABILIDAD

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
MARGEN BRUTO DE GANANCIAS (%) 38%) 37% 37%) 36% 36%)

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
MARGEN NETA DE GANANCIAS (%) 10%) 11% 12%) 2% 13%

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
RENTABILIDAD EN RELACION AL CAPITAL (%) 60%) 64% 67% 70%) 73%)
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8. CONCLUSIONES

A través del estudio de mercados se demostré que existe en el Municipio del Socorro
un mercado potencial que puede adquirir el producto ofrecido por MAXIFRUTAS
LTDA, dada la misma necesidad existente de nutricion con calidad y a bajo costo para
sus habitantes. Por lo tanto es viable la creacion de la planta productora de pulpa de
fruta MAXIFRUTAS LTDA en el mencionado municipio al ofrecer un producto de

excelente calidad, precios favorables, entrega oportuna, mejor atencion y crédito.

La competencia marca una pauta importante en la comercializacion del producto, pero
posee mas participacion el porcentaje de demanda insatisfecha en la region, es decir,
existe una gran demanda que no ha sido cubierta por el mercado actual de pulpa de

fruta.

Teniendo en cuenta que el tamafio de la planta y que el nimero de empleados
necesarios para su normal funcionamiento es relativamente pequefio, se disefio un
sistema de organizacion acorde con este parametro. Sin embargo la planta posee
capacidad ociosa para una produccion mayor a la que realmente se va a utilizar al

comienzo del proyecto.

El disefio de los diagramas de flujo de los procesos, obedeci6 a la real necesidad de
plasmar en forma escrita el procedimiento correcto para la administracién de la

férmula de la elaboracién del producto.
El modelo de organizacion propuesto es funcional y de facil implementacion por los

sistemas de produccion sugeridos. Se determin6 que la empresa sea de

Responsabilidad Limitada.
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¢ A nivel financiero se concluye que la inversiébn planteada para este proyecto es
importante ($54.068.870), sin embargo para llevarse a cabo se debera acudir a un

crédito bancario cuya tasa de interés cobrada equivale al 25.5% E.A.

¢ A través de la evaluaciébn econémica practicada a este proyecto, se define es un
proyecto atractivo para inversion, que cumple con muchos de los requerimientos para
ser rentable. Los indicadores que nos demuestran claramente el resultado positivo del
proyecto, se encuentran registrados en el Beneficio/Costo (1.3146), Tasa interna de
retorno (59%), VPN ($138258841).

¢ En el ambito social el proyecto contribuye a la minimizacion de la tasa de desempleo,
al incremento del nivel de ingreso de los socorranos, al incremento del nivel nutricional

de la poblacién y al incremento del recaudo del fisco local y nacional.

¢ En conclusiéon se presenta un concepto favorable respecto al proyecto de
investigacion concluido, asi mismo se asegura que este proyecto es viable para
inversion econémica y se recomienda su ejecucion, con la seguridad del éxito

financiero de sus inversionistas.
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9. RECOMENDACIONES

A efectos de llevar a cabo de manera optima este proyecto se deberdn tener en cuenta

las siguientes recomendaciones:

¢ Realizar de manera intensiva y con todas las especificaciones establecidas en el
estudio de mercados, la publicidad y promocién de la nueva empresa en el Municipio

del Socorro.

¢ Analizando que los distribuidores minoristas son los mayores oferentes y surtidores
del producto en la zona, es importante incentivarlos con promociones y descuentos
especiales a la nueva empresa, con el fin de obtener una mayor participacion en el

mercado de la zona.,

¢ Como en la mayoria de las industrias alimenticias en la manufactura de la pulpa de
fruta, la higiene y el estricto control sobre los insumos y el proceso son de vital
importancia para poder obtener productos de calidad, como son los requeridos para
tener una ventaja competitiva en el mercado. Por lo tanto debe hacerse el mayor
hincapié en la calidad de la materia prima y el control de la temperatura y humedad

durante el proceso.
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ANEXO A

LOGOTIPO

DISTINTIVOS — ROPA PARA VENDEDORES

MAXIFRUTAS MAXIFRUTAS
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ANEXO B

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER - GESTION EMPRESARIAL
ENCUESTA PARA ANALISIS DE DEMANDA DE PULPA DE FRUTA

NOMBRE:DEL LOCAL

NOMBRE DEL PROPIETARIO O ADM:

TELEFONO: DIRECCION.

MUNICIPIO:

1. Vende frutas en su negocio?

a. si

b. no (si la respuesta es no, pregunte por qué y pase a la pregunta 6)

porque:

2. Cuales son las cinco frutas que mas vende y a que precio?
FRUTA PRECIO

3. Sus clientes como prefieren la fruta que usted les vende:
a. en pulpa

b. al natural

c. otra presentacion:

4. Usted venderia pulpa de fruta en su negocio?
a. si

b. no (si la respuesta es no, pregunte por qué y finalice la encuesta)
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porque:

Si fuere en pulpa, como cree usted que venderia mejor?

en bolsa plastica

en caja tetrapack

en bolsa de aluminio
en frasco de vidrio

otra presentacion:

Cada cuanto haria su pedido
1 vez por semana

2 veces por semana

quincenal

mensual

otra forma:

Si la presentacion fuese de 500 gramos, por unidad, cuantas unidades dejaria

por pedido?
entre 5y 10
entre 11y 20
entre 21y 30
entre 31y 50
entre 50 y 70
entre 70y 100

otra cantidad:

Que requerimientos minimos haria usted al producto que ofreceriamos
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ANEXO C

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER - GESTION EMPRESARIAL
ENCUESTA PARA ANALISIS DE PROVEEDORES CULTIVADORES DE FRUTA

NOMBRE DEL PROP DEL PREDIO:

VEREDA:

MUNICIPIO:

NOMBRE FINCA.

1. Cultiva fruta para la venta’

Si ()

2. Cuantas hectareas tiene su predio

3. Responda al siguiente cuadro

no

()

VARIEDAD DE
CULTIVO

HAS
CULTIVADA
S

CANTIDAD
COSECHA
DA

(en kilos)

PRECIO
POR KILO

A QUIEN

VENDE LA

PRODUCCI
ON

EPOCAS
DE
COSECHA
DE CADA
TIPO DE
FRUTA

200




ANEXO D

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER - GESTION EMPRESARIAL
ENTREVISTA PARA ANALISIS DE LA COMPETENCIA EN LA VENTA DE PULPA DE
FRUTA

NOMBRE DE LA EMPRESA:
NOMBRE DEL ENTREVISTADO :

DIRECCION:

MUNICIPIO:

TELEFONO

1. Llenar el cuadro con la informacion que aparece en el mismo. Preguntarles de

manera verbal a manera de entrevista

VARIEDAD
DE FRUTA
QUE
VENDEN

PRECIOS
DE
VENTA

PRESENTACIO
N FINAL DEL
PRODUCTO

CANTIDAD
POR
UNIDAD DE
MEDIDA

A QUIEN

VENDE LA

PRODUCCIO
N

CANTIDAD
VENDIDA
AL MES

2. ¢Como realiza el proceso de despulpamiento y conservacién de la fruta?

3. ¢ Qué politicas de venta tiene con su producto?

4. ¢cuales son las poliiticas de distribucion del producto?
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ANEXO E

MINUTA CONSTITUCION DE SOCIEDAD LIMITADA

Comparecieron , mayor de edad, vecino del

Socorro, casado, identificado con la cédula de ciudadania N°

expedida en , de nacionalidad colombiana y

también mayor de edad, vecino del Socorro, soltera, identificado con la cédula de

ciudadania N° expedida en , de nacionalidad

colombiana, con el fin de protocolizar la constitucion de una Sociedad Limitada, la cual se

regira por las siguientes normas y estatutos:

CAPITULO PRIMERO

Raz6n Social, naturaleza, domicilio y duracion.

Articulo primero: la sociedad se denominara bajo la razén social de “MAXIFRUTAS
LTDA".

Articulo segundo: la sociedad aqui constituida tendra el caracter de sociedad limitada.
Articulo tercero: el domicilio sera la ciudad del Socorro, pudiendo de acuerdo a sus
necesidades establecer agencias o sucursales en otras ciudades del pais.

Articulo cuarto: la sociedad tendrd una duracion de diez (10) afios prorrogables contados
a partir de la protocolizacién de esta escritura, y en caso de fallecimiento de alguno de los
socios, podra continuar existiendo de acuerdo a la voluntad expresada y al tenor del
articulo 368 del C. De Co.

CAPITULO SEGUNDO

Obijeto social y capacidad.

Articulo primero: la sociedad tiene por objeto social: a) producir pulpa de fruta al natural
en la ciudad del Socorro. B) todas los demdas actos relacionados directamente con las
actividades indicada en el punto anterior y los dirigidos al cumplimiento de las
obligaciones legales convencionales derivados de la existencia y actividad de la sociedad,

conforme al articulo 99 del C. De Co., tales como: tomar o dar dineros en préstamos, dar
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en garantia o administracion sus bienes muebles o inmuebles, girar, administrar, cobrar,
protestar, cancelar o pagar letras de cambio, cheque o cualquier otro instrumento
negociable, o aceptarlos en pago. C) comprar, vender o arrendar inmuebles, ya sea en
zona urbana o rural por cuanto propia o de terceros y administrar dichos bienes, a nombre
propio o ajeno; D) suscribir o comprar intereses sociales en cualquier clase de sociedad,
empresas 0 negocios de la misma naturaleza de los indicados en el presente articulo. E)
fusionarse en otra u otras sociedades igualmente afines por su objeto social con el
caracter de filiales. F) en general cualquier acto licito de comercio que tenga como

finalidad el mejor incremento, desarrollo y cumplimiento del objeto social.

CAPITULO TERCERO

Capital social, derechos y responsabilidad de los socios.

Articulo primero: el capital de la sociedad es la suma de ( )

gue estd integramente pagada y en poder de la sociedad, conforme se detalla en los

aportes de los socios y que se divide en ( ) cuotas o partes
sociales por valor de $ ) cada una, las que han sido
aportadas asi: el socio (cantidad de cuotas en letras y numeros )
por valor de ($ ), y el socio

(cantidad de cuotas en letras y numeros ) por valor de (% ).

Articulo segundo: cada una de las cuotas aportadas representan un (1) voto en las
deliberaciones y decisiones a que hubiere lugar en el régimen administrativo de la
sociedad, conforme al articulo 359 del C. De Co.

Articulo tercero: la responsabilidad de los socios por actos sociales se extiende
exclusivamente hasta la concurrencia de sus aportes respectivos en la sociedad.

Articulo cuarto: los aportantes constituyen la Junta de socios a la cual corresponde la
direccién suprema de la sociedad.

Articulo quinto: La junta de socios delega toda administracion en el Gerente, quien
actuara con todas las facultades legales para representar a la sociedad judicial y
extrajudicial, comprometerla en todos los actos que sean propios del objeto social o
necesarios para darle cumplimiento al mismo, como se dejo expresado en el capitulo
segundo y ademas tendra todas las facultades para administrar y hacer uso de la razén

social en todo acto legal.
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CAPITULO CUARTO

Gerencia

Articulo primero: ndmbrase como Gerente a la socia ZORADA SANTOS LOZA.

CAPITULO QUINTO

Inventarios y Balances.

Articulo primero: las cuentas se cortard el treinta y uno (31) de diciembre de cada afio
para producir inventarios y balances generales.

Articulo segundo: Las utilidades si las hubiere después de constituir las reservas legales
del diez por ciento (10%) establecidas en los articulo s 371 y 452 del C. De Co, y las que
se juzgara, ademas convenientes constituir para la estabilidad y mejor desarrollo de la
sociedad y las cuales deberan tener la destinacion especial, se distribuiran en proporcién
a los respectivos aportes de los socios.

Articulo tercero: las pérdidas si las hubiere se distribuirdn igualmente, en proporcién a

los respectivos aportes de los socios.

CAPITULO SEXTO

Disolucién y liquidacién

Articulo primero: la sociedad se disolvera: a) por vencimiento del término previsto de
duracién, si no fuere prorrogado validamente antes de su expiracion. B) por imposibilidad
de desarrollar su objeto social. C) por la pérdida del cincuenta por ciento (50%) del capital
sin que se hayan tomado las medidas para restablecerlo. D) por voluntad de los socios.
E) por las demas causales previstas en los articulos 218, 276 y 370 del Codigo de
Comercio.

Articulo segundo: la liquidacion se efectuard con sujecién a lo previsto en el capitulo

décimo de libro segundo (2°) del Cédigo de Comercio.

(hasta aqui la minuta presentada)
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leido el presente instrumento por los comparecientes, lo hallaron conforme con sus
intenciones, lo aprobaron en todas sus partes y firmaron junto con el suscrito Notario que
da fé, y quien les advirtido la necesidad de inscribirlo en la Cadmara de Comercio del

Socorro, en los términos y para los efectos legales. Derechos segun decreto 1772 de

1979. Se utilizaron hojas de papel documentario, numero
a

el socio, el socio,

cc. de c.c. de

el Notario,
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ANEXO F

DECRETO 3075 DE 1997

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 Constitucién Politica y la Ley 09 de 1979

DECRETA:

TITULO I.

DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO lo. 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.
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b. A todas las actividades de fabricacién, 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 fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribuciéon, importacién, exportacién y comercializaciéon 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 proliferacion 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 biologicos. 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

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.
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c. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones

originales y,

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 degradacién, parcial o total,

de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales,

0 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, manipulacion, conservacion, transporte, distribucién y

comercializacién, 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 etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda

inducir o producir engafio o confusién respecto de su composicion intrinseca y uso. vy,
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 este, sin serlo.

ALIMENTO PERECEDERO: EIl alimento que, en razén de su composicion, caracteristicas

fisico-quimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracién de diversa naturaleza en un
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tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,

conservacion, almacenamiento, transporte y expendio.

AMBIENTE: Cualquier rea 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 entender 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 inspeccion,
vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencién 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 manipulaciobn , preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion 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 0 materias primas importadas o de exportacion,

en el cual se hace constar su aptitud para el consumo humano.

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

gue dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.
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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.
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INGREDIENTES SEGUNDARIOS: Son elementos constituyentes de un alimento o
materia prima para alimentos , que, de ser sustituidos, pueden determinar el cambio de

las caracteristicas del producto, aunque este contintde siendo el mismo.

LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras

materias extrafas o indeseables.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente vy,
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento,

preparacion, 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 utilizacién directa, fraccionamiento o conversién 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 definicion

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 hatural o juridica para fabricar,

envasar; e Importar un alimento con destino al consumo humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO DE CONSUMO DE ALIMENTOS: Es todo

establecimiento destinado a la preparacién, consumo y expendio de alimentos.
SUSTANCIA PELIGROSA: Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,

transporte, almacenamiento 0 uso pueda generar polvos, humos, gases, vapores,

radiaciones o causar explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccion
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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 recoleccion de informacion
permanente y continua; tabulacion de esta misma, su andlisis 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 vy
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 pesca y 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 aquellos

grupos de alimentos no contemplados en el presente articulo.

212



PARAGRAFO 20. El Ministerio de Salud de acuerdo con estudios técnicos, perfil
epidemioldgico 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 obedecera 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 regir n 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 deber n 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.

TITULO II.

CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS

ARTICULO 70. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Las actividades de

fabricacibn , procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy

comercializacion de alimentos se cefiirn a los principios de las Buenas Practicas de

Manufactura estipuladas en el titulo 1l del presente decreto.
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CAPITULO 1.

EDIFICACION E INSTALACIONES

ARTICULO 80. Los establecimientos destinados a la fabricacion, el procesamiento,

envase, almacenamiento y expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones

generales que se establecen a continuacioén:

LOCALIZACION Y ACCESOS.

a. Estan ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente

riesgos potenciales para la contaminacién del alimento.

b. Su funcionamiento no deber& poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

c. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacién de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion 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 o0 medios de contaminacién presentes en las areas adyacentes.
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f. Los diversos locales o ambientes de la edificaciébn deben tener el tamafio adecuado
para la instalacién, operacion y mantenimiento de los equipos, asj como para la
circulacion del personal y el traslado de materiales o productos. Estos ambientes deben
estar ubicados segun la secuencia logica 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 edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten
las operaciones de limpieza, desinfeccion y desinfestaci¢n segun lo establecido en el plan

de saneamiento del establecimiento.
h. El tamafio de los almacenes o depésitos debe estar en proporcion a los volimenes de
insumos y de productos terminados manejados por el establecimiento, disponiendo

ademas de espacios libres para la circulacion del personal, el traslado de materiales o

productos y para realizar la limpieza y el mantenimiento de las reas respectivas.

i. Sus reas 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 reglamentacion correspondiente del Ministerio de Salud.
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|. Deben disponer de agua potable a la temperatura y presion requeridas en el

correspondiente proceso, para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.

[I. 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 refrigeracién 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 construccion y el
mantenimiento de dicho tanque se realizar conforme a lo estipulado en las normas

sanitarias vigentes.

DISPOSICION DE RESIDUQOS LIQUIDOS.

n. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la

disposicién de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

0. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera
que impida la contaminacién del alimento o de las superficies de potencial contacto con
este.

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

p. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las reas de produccién 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.
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g. El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones apropiadas
para la recoleccion y almacenamiento de los residuos solidos, conforme a lo estipulado en
las normas sanitarias vigentes. Cuando se generen residuos organicos de facil
descomposicién se debe disponer de cuartos refrigerados para el manejo previo a su

disposicién final.

1.1.1 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 reas 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 jabdn,
implementos desechables o0 equipos automaticos para el secado de las manos y

papeleras.

t. Se deben instalar lavamanos en las reas de elaboraciéon o préximos a estas para la
higiene del personal que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la

supervision de estas 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 reas 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.
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ARTICULO 90. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION.
Las reas de elaboracién 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 reas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y
al menos un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 de rea servida; mientras que
en las reas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima Serra
del 1% hacia los drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de rea
servida. Los pisos de las cavas de refrigeracion deben tener pendiente hacia drenajes

ubicados preferiblemente en su parte exterior.

c. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccién y recoleccién de las aguas
residuales, debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida
r pida 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, estaran 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 desinfeccién. Ademas,

segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado
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liso y sin grietas, pueden recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas

plasticas de colores claros que retnan los requisitos antes indicados.

e. Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos y entre las paredes y los techos,
deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad

y facilitar la limpieza.

TECHOS

f. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion
de suciedad, la condensacion, la formacién 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 fécil limpieza y con

accesibilidad a la camara superior para realizar la limpieza y desinfectacion.

VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

h. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben estar construidas para evitar la
acumulacion de polvo, suciedades y facilitar la limpieza ; aquellas que se comuniquen 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 l0os pisos no deben ser mayores de

1cm.

j. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las reas de elaboracion;

cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio , todas las puertas de
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las reas de elaboracion deben ser autocerrables en lo posible, para mantener las

condiciones atmosféricas diferenciables deseadas.

ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS (RAMPAS ,
PLATAFORMAS)

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.

|. Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea requerido, estar
disefiadas y con un acabado para prevenir la acumulacion de suciedad, minimizar la
condensacion, el desarrollo de mohos y el descamado superficial.

ll. Las instalaciones eléctricas, mecanicas 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 obtendra por medio de ventanas, claraboyas, y

lamparas convenientemente distribuidas.

n. La iluminacion 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 elaboracién; y

110 lux ( 10 bujia - pie ) en otras reas del establecimiento
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0. Las lamparas 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

iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

VENTILACION

p. Las reas de elaboracién poseeran sistemas de ventilacién directa o indirecta, los
cuales no deber n crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o 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 estardn protegidas con mallas de material no corrosivo y seran

facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

g. Cuando la ventilacién es inducida por ventiladores y aire acondicionado, el aire debe
ser filtrado y mantener una presion positiva en las reas de produccién en donde el
alimento este expuesto, para asegurar el flujo de aire hacia el exterior. Los sistemas de

ventilacién deben limpiarse periédicamente para prevenir la acumulacion de polvo.

CAPITULO II.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

ARTICULO 10. CONDICIONES GENERALES. Los equipos y utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacion, preparacién, 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.
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ARTICULO 11. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos y utensilios utilizados deben

cumplir 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, asj como a la utilizaciéon frecuente de

los agentes de limpieza y desinfeccion.

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 estas 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. Podrdn emplearse otras superficies cuando

exista una justificacion tecnologica especifica.

d. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente 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 o accesorios que requieran lubricaciébn 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.
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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 limpiaran y desinfectaran mediante la recirculacion de las

sustancias previstas para este fin.

ARTICULO 12. CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO. Los equipos y

utensilios requeriran de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

a. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia l6gica del proceso
tecnoldgico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el

envasado y embalaje del producto terminado.
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 inspeccién, limpieza y mantenimiento.
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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. Asj mismo, deben poseer dispositivos

para captar muestras del alimento.

d. Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de
elaboracion, salvo en los casos tecnoldgicamente justificados y en donde no exista peligro

de contaminacioén 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

contaminacioén del alimento.

CAPITULO 11

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 funcion. Asj mismo, deber 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
infeccidon que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminaciéon de los alimentos
que se manipulen. La direccién de la empresa tomar las medidas correspondientes para
que al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento medico, por

lo menos una vez al afo.

b. La direcciéon de la empresa tomara 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,

0 que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas,
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irritaciones cutaneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente

un riesgo de este tipo deberd comunicarlo a la direccién 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 capacitacién 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 actualizacion. Esta
capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta ,
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 deber n contar con la autorizacion de la autoridad sanitaria competente.
Para este efecto se tendran en cuenta el contenido de la capacitacion, materiales y

ayudas utilizadas, asj 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

manipulacién 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
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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 manipulacion o elaboracion de alimentos,
debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién que a continuaciéon se

establecen:

a. Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las

superficies de contacto con este.

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 contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La
empresa sera responsable de una dotacion de vestimenta de trabajo en nimero suficiente
para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de indumentaria el

cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla

c. Lavarse las manos con agua y jabén, antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al rea asignada y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Ser& obligatorio realizar
la desinfeccidn de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asj 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.
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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 obligaciéon de lavarse las manos, segun lo indicado en

el literal c.

h. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso ser 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 reas de produccion o en cualquier otra zona donde exista riesgo

de contaminacion del alimento.

k. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debera

ser excluido de toda actividad directa de manipulacién de alimentos.

|. Las personas que actlen 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
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ARTICULO 16. CONDICIONES GENERALES. Todas las materias primas y demas
insumos para la fabricacion asj como las actividades de fabricacién, 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 cumpliran con los siguientes requisitos:

a. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su

contaminacion, alteraciéon y dafios fisicos.

b. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados, previo al uso, clasificados y
sometidos a analisis de laboratorio cuando asj se requiera, para determinar si cumplen

con las especificaciones de calidad establecidas al efecto.

c. Las materias primas se sometern a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y a la descontaminacién previa a su incorporacion en las

etapas sucesivas del proceso.

d. Las materias primas conservadas por congelacion 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 manipular n de manera que

se minimice la contaminacion 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

contaminacioén y alteracion.
f. Los depésitos 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.
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g. Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las
que se destinan a elaboracion 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 contaminacion para los alimentos.

ARTICULO 18. ENVASES. Los envases y recipientes utilizados para manipular las

materias primas o los productos terminados deber n 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 algun fin diferente que pudiese

ocasionar la contaminaciéon 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 optimas 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,
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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 refrigeracion, para asegurar que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura

y otros factores no contribuyan a la descompaosicion o contaminacién del alimento.

b. Se deben establecer todos los procedimientos de control, fisicos, quimicos,
microbioldgicos 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 rpido 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 mesofilos de los

alimentos 4cidos o acidificados, cuando estos se van a mantener en recipientes

sellados herméticamente a temperatura ambiente.

d. Los métodos de esterilizacion, irradiacion, pasteurizacion, congelacién, refrigeracion,

control de pH, y de actividad acuosa (Aw), que se utilizan para destruir o evitar el
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crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser suficientes bajo las condiciones
de fabricacion, procesamiento, manipulacion, distribucion y comercializacion, 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 0 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, deberdn emplearse temperaturas altas (> 600.) o 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 realizar n 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 la contaminacién por
metales u otros materiales extrafios, instalando mallas, trampas, imanes, detectores de

metal o cualquier otro método apropiado.
i. Las reas y equipos usados para la fabricacién de alimentos para consumo humano no

deben ser utilizados para la elaboracién de alimentos o productos para consumo animal o

destinados a otros fines.
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j- No se permite el uso de utensilios de vidrio en las reas de elaboracion debido al riesgo

de ruptura y contaminacion del alimento.

k. Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacién, que tengan
incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran someterse a procesos de

reempaque, reelaboracién, correccién o esterilizacion bajo ninguna justificacion.

ARTICULO 20. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el propésito

de prevenir la contaminacion cruzada, se deberan cumplir los siguientes requisitos:

a. Durante las operaciones de fabricacion , procesamiento, envasado y 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 deber n entrar en contacto con ningun producto final
,mientras no se cambien de indumentaria y adopten las debidas precauciones higiénicas y

medidas de proteccidn.

c. Cuando exista el riesgo de contaminacién 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 o0 con
material contaminado deberd limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser

nuevamente 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 contaminaciéon del

alimento.

b. Identificacion de lotes. Cada recipiente debera 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 produccién. 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 afos.

CAPITULO V.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

ARTICULO 22. CONTROL DE LA CALIDAD. Todas las operaciones de fabricacién,
procesamiento, envase, almacenamiento y 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.
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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 obtencion de

materias primas e insumos, hasta la distribucion de productos terminados.

ARTICULO 24. EIl sistema de control y aseguramiento de la calidad debera, como

minimo, considerar los siguientes aspectos:

a. Especificaciones sobre las materias primas Yy productos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las
materias primas con los 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 Yy 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, m,todos 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.

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.
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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 deberd ser sustentado y estar

disponible para su consulta por la autoridad sanitaria competente.

PARAGRAFO 1lo. 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 deberd 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 tecnolégico 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 analisis 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 0 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 2o0. El Ministerio de Salud establecer 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, podra hacer extensiva la obligatoriedad de
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tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos a fabricas que 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, deber n contar con los servicios de tiempo completo de un
profesional o de personal técnico idéneo en las reas 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 VL.

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 direccién de la Empresa.

ARTICULO 29. El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicién de la autoridad

sanitaria competente e incluird como minimo los siguientes programas:

a. Programa de Limpieza y 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
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por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas as;j
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 Sdélidos:
En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe contarse con las instalaciones,
elementos, reas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de
recoleccién, conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y
disposicién, lo cual tendr4d que hacerse observando las normas de higiene y salud
ocupacional establecidas con el propdsito de evitar la contaminacion de los alimentos,
reas, 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 armonica 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, distribucién,

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
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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 rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periédicamente de
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 congelacién se realizar
teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire que
requiera cada alimento. Estas instalaciones se mantendran limpias y en buenas
condiciones higiénicas, ademas, se llevar a cabo un control de temperatura y humedad

que asegure la conservacion del producto.

c. El almacenamiento de los insumos y productos terminados se realizara 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 deber n identificar claramente para

conocer su procedencia, calidad y tiempo de vida.

d. El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realizar 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 inspeccidn, 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. EI almacenamiento de los alimentos devueltos a la empresa por fecha de vencimiento
caducada debera realizarse en unarea o depdésito exclusivo para tal fin; este depésito

deberé identificarse claramente, se llevara un libro de registro en el cual se consigne la
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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 reas o estantes especialmente destinados para este fin
y su manipulacion sélo podra hacerla el personal idoneo, evitando la contaminaciéon de

otros productos.

ARTICULO 32. Los establecimientos dedicados al depdsito de alimentos cumpliran con
las condiciones estipuladas para el almacenamiento de alimentos, sefaladas en el

presente capitulo.

ARTICULO 33. TRANSPORTE. El transporte de alimentos deberd cumplir con las

siguientes condiciones:

a. Se realizara en condiciones tales que excluyan la contaminacion 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 que
aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracién o congelacién

hasta su destino final.

c. Los vehiculos que posean sistema de refrigeracion o congelacién, deben ser sometidos
a revision periodica, 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 obligaciébn de revisar los vehiculos antes de cargar los

alimentos, con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones sanitarias.
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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 someter n a procesos de desinfeccion.

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 contaminacion y que permanezcan

en condiciones higiénicas.

g. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos y 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
distribuciéon y comercializacion de Alimentos y materias primas deber garantizarse el
mantenimiento de las condiciones sanitarias de estos. Toda persona natural o juridica que
se dedique a la distribuciéon o comercializacion de alimentos y materias primas sera
responsable solidario con los fabricantes en el mantenimiento de las condiciones

sanitarias de los mismos.

PARAGRAFO 1o0. Los alimentos que requieran refrigeracion durante su distribucion,
deberdn mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada conservacion hasta el

destino final.
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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. EIl expendio de alimentos debera cumplir

con las siguientes condiciones:

a. El expendio de los alimentos debera realizarse en condiciones que garanticen la

conservacion y proteccion de los mismos.

b. Los establecimientos que se dediquen al expendio de los alimentos deber n 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 deber n cumplir con las
condiciones sefialadas 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 y establecimientos
destinados a la preparacién 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 que

puedan ser criaderos de insectos y roedores.

c. Los alrededores se conservar n en perfecto estado de aseo, libres de acumulacion de

basuras, formaciéon 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 rea 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 rea de preparacion de los alimentos, cumplir 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
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deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,

desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

b. El piso de las reas humedas debe tener una pendiente minima de 2% y al menos un
drenaje de 10cm de di metro por cada 40m2 de rea servida; mientras que en las reas de
baja humedad ambiental y en los depésitos, la pendiente minima serd del 1% hacia los

drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de rea 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 retinan los requisitos antes indicados.

d. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacion de suciedad,
la condensacion, la formacion de hongos, el desprendimiento superficial y ademés se

facilite la limpieza y el mantenimiento.

e. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del rea 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.

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. Deberd 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
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i. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina o en las reas 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 cumplir n 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 hidrobiologicos 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 deberan someterse a lavados y

desinfecciéon con sustancias autorizadas.

d. Los alimentos perecederos tales como leche y sus derivados, carne y preparados,
productos de la pesca deber n almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones
de refrigeracién y/o congelacién 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 simultaneamente.
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f. Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas,
campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los

proteja del ambiente exterior.

g. El servido de los alimentos debera 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 teflon.

i. La limpieza y desinfeccion de los utensilios que tengan contacto con los alimentos se
hard en tal forma y con elementos o productos que no generen ni dejen sustancias
peligrosas durante su uso. Esta desinfeccion debera realizarse mediante la utilizacion de

agua caliente, vapor de agua o sustancia quimicas autorizadas para este efecto.

j. Cuando los establecimientos no cuenten con agua Yy 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, ser n responsables de la higiene
y la proteccién 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 1lo. Los manipuladores de alimentos de los restaurantes y establecimientos
de consumo de alimentos deben recibir capacitaciébn sobre manipulacion higiénica de

alimentos, a través de cursos a cargo de la autoridad local de salud, de la misma empresa
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0 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, asj como la idoneidad del personal docente.

PARAGRAFO 20. La autoridad sanitaria competente en cumplimiento de sus actividades
de vigilancia y control verificara el cumplimiento de la capacitacion para los manipuladores
de alimentos a que se refiere este articulo.
TITULO Il
VIGILANCIA Y CONTROL
CAPITULO IX.
REGISTRO SANITARIO
ARTICULO 41. OBLIGATORIEDAD DEL REGISTRO SANITARIO. Todo alimento que se
expenda directamente al consumidor bajo marca de fabrica y con nombres determinados,
deberd obtener registro sanitario expedido conforme a lo establecido en el presente
decreto.
Se exceptian del cumplimiento de este requisito los alimentos siguientes:
a. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningun proceso de transformacion,
tales como granos, frutas, hortalizas, verduras frescas, miel de abejas, y los otros

productos apjcolas.

b. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido

sometidos a ningln proceso de transformacion.
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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. EI INVIMA podra delegar en algunas entidades territoriales, la expedicion
de los registros sanitarios, conforme al resultado de la demostracion que hagan los entes
territoriales de salud, sobre la correspondiente capacidad técnica y humana con que

cuenten para elejercicio de la delegacion.

ARTICULO 43. PRESUNCION DE LA BUENA FE. El registro sanitario se concedera con

base en la presuncion de la buena fe del interesado conforme al mandato constitucional.

ARTICULO 44. VIGENCIA DEL REGISTRO SANITARIO. El registro sanitario tendra una
vigencia de diez afios, 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 obtencién del registro

sanitario el interesado deber 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.
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1.2 Nombre o razon social y ubicacion del fabricante.

1.3 Nombre y marca (s) del producto.

1.4 Descripcion 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 representacién 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 razoén social de la persona natural o juridica a cuyo nombre se solicita el

registro sanitario y su domicilio.

1.2 Nombre o raz6n social y ubicacién del fabricante

1.3 Nombre y marca (s) del producto
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1.4 Descripcion 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 , establecer un formulario Unico 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 contener una
declaracién acerca de que la informacion presentada es veraz y comprobable en cualquier
momento y que conoce Yy 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.
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ARTICULO 47. Los alimentos importados deberan cumplir con las normas técnico-
sanitarias expedidas por el Ministerio de Salud, las oficiales Colombianas o 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
proceder inmediatamente a expedir el respectivo registro, mediante el otorgamiento de un
namero que se colocar en el formulario, con la firma del funcionario competente. Este

namero de registro identificar el producto para todos los efectos legales.

PARAGRAFO. Para el cumplimiento de lo sefialado en este articulo el INVIMA o la
autoridad delegada deber n 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 proceder a rechazarla, dejando constancia en el formulario

presentado y devolver la documentacién al interesado.

PARAGRAFO. Los solicitantes podran interponer los recursos de reposicion o apelacion
directamente o por medio de apoderado contra los actos administrativos que expidan o

nieguen el registro sanitario, conforme lo estipula el Codigo Contencioso Administrativo.

ARTICULO 50. REGISTRO SANITARIO PARA VARIOS PRODUCTOS. Se deberan

amparar los alimentos bajo un mismo registro sanitario en los siguientes casos:
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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 composicién basica que solo difieran en los ingredientes

secundarios.

d. El mismo producto alimenticio en diferentes formas fisicas de presentacién al

consumidor.

ARTICULO 51. ACTUALIZACION DE LA INFORMACION DEL REGISTRO SANITARIO.
Durante la vigencia del Registro Sanitario, el titular esta en la obligacion 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 informacién del Registro Sanitario.

ARTICULO 52. OBLIGACION DE RENOVAR EL REGISTRO SANITARIO. Al termino de
la vigencia del registro sanitario se debera obtener la renovacién 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.
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ARTICULO 53. RESPONSABILIDAD. El titular del registro, fabricante o importador de
alimentos debera cumplir en todo momento las normas técnico-sanitarias, las condiciones
de produccién y el control de calidad exigido, presupuestos bajo los cuales se concede el
Registro Sanitario. En consecuencia , cualquier transgresion de las normas o de las
condiciones establecidas y los efectos que estos tengan sobre la salud de la poblacién,

sera responsabilidad tanto del titular respectivo como del fabricante e importador.

ARTICULO 54. TRAMITES ESPECIALES. A los alimentos obtenidos por biotecnologia de
tercera generacién y /o procesos de ingenieria genética, se les otorgara 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 ser n cobijados por el presente articulo.

CAPITULO X.

IMPORTACIONES

ARTICULO 55. Los alimentos que se importen al pais requeriran de Registro Sanitario

previo a la importacién, expedido segun los términos del presente decreto.

Todo lote o cargamento de alimentos que se importe al pais, debera venir acompafado
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 importacién, se
efectle por embarques parciales en diferentes medios de transporte , cada embarque
deberd estar amparado por un certificado sanitario por la cantidad consignada

correspondiente.
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ARTICULO 56. CERTIFICADO DE INSPECCION  SANITARIA PARA
NACIONALIZACION. Todo lote o cargamento de alimentos o materias primas objeto de
importacién, requiere para tal proceso del certificado de inspeccion 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 inspeccidn sanitaria para la nacionalizacion de alimentos y materias primas para

alimentos se requiere:

a. Certificado sanitario del pais de origen o su equivalente.

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 andlisis 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 importacibn 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 importacién practicar una inspeccion sanitaria para

verificar:

a. La existencia de la mercancia.

253



b. La conformidad de las condiciones sanitarias del alimento o materia prima con las
sefialadas en el certificado sanitario del pais de origen y en el registro sanitario cuando el

producto lo requiera.

c. Las condiciones de almacenamiento, conservacion, rotulacion 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 patrticipe 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 nacionalizacion

de los productos, cuando los alimentos o las materias primas objeto de importacion no se

nacionalicen en los puertos y puestos fronterizos de entrada al pais.

PARAGRAFO. En caso que los andlisis realizados por los laboratorios de las Direcciones
de Salud no se consideren técnicamente suficientes o estos laboratorios no estén en
condiciones de realizarlos, la autoridad sanitaria deber 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 0 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
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exigidos para el almacenamiento de alimentos, en las cuales permaneceran hasta cuando

se emitan los resultados de los analisis de laboratorio.

ARTICULO 61. EXPEDICION DEL CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA PARA
NACIONALIZACION. La autoridad sanitaria competente del lugar de nacionalizacién del
embarque del alimento o materia prima objeto de importaciébn, con base en los
documentos allegados, en el acta de inspeccién de la mercancia, en el resultado

aceptable de los andlisis 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 que se complete la
informacién 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 Direccion de Salud correspondiente
se requiere la realizacién de andlisis complementarios y 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 0 materias primas no son aptos para el consumo humano, se negara el
certificado de inspeccion sanitaria y se procederd 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 conservacién, por
retencion o cuarentena de los alimentos, estardn a cargo de los importadores de los

mismos.
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ARTICULO 64. AUTORIZACION PARA LA IMPORTACION DE ALIMENTOS. El INVIMA
otorgar visto bueno sanitario a la importacion de alimentos y materias primas. Para ello
determinar los requisitos sanitarios para la aprobacion de las licencias de importacion,
segun la naturaleza e implicaciones de orden sanitario y epidemioldgico 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 inspeccion sanitaria para exportacion, previa inspeccion y

andlisis del cargamento.

PARAGRAFO. Los costos de andlisis 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 inspeccidn sanitaria para la exportacién de alimentos y materias primas, requerira:

a. Copia del Registro Sanitario, para aquellos alimentos que estan sujetos a este requisito

segun este decreto.

b. Acta de inspeccion de la mercancia.
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c. Resultados de los analisis de laboratorio realizados a las muestras de los productos,

cuando la autoridad sanitaria del pais importador lo requiera.

CAPITULO XII.
VIGILANCIA SANITARIA

ARTICULO 67. COMPETENCIA. El Ministerio de Salud establecera 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 obligacién de la autoridad sanitaria
competente, realizar visitas periddicas para verificar y garantizar el cumplimiento de las
condiciones sanitarias y de las Buenas Practicas 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 inspeccién 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 aplicacién 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.
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ARTICULO 70. PLAZOS PARA EL CUMPLIMIENTO. Si como resultado de la visita de
inspeccion se comprueba que el establecimiento no cumple con las condiciones sanitarias
y las Buenas Practicas de Manufactura se proceder 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 estas no se han cumplido, deber aplicar las medidas sanitarias de
seguridad y sanciones previstas en el presente decreto. Si el cumplimiento de las
exigencias es parcial podra otorgar un nuevo plazo por un termino 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 realizacién de la visita. Copia del acta notificada se dejara en poder del
interesado. Para los vehiculos transportadores de alimentos, las 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 certificacion 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 promociénales, 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
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visita por semestre para los demas establecimientos de alimentos de menor riesgo objeto
del presente decreto. Estas visitas estar n 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

inspeccién 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 comercializacién de los alimentos, para efectos de inspeccion y control
sanitario. La accion y periodicidad de muestreo estard 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 dejara copia al interesado con una contra muestra. En caso de negativa del
representante legal o propietario o encargado del establecimiento para firmar el acta

respectiva, esta 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 informacién de los resultados de las visitas
practicadas a los establecimientos objeto del presente decreto, toma de muestras,
resultados de laboratorio, la cual estar disponible para efectos de evaluacion,

seguimiento, control y vigilancia sanitarios.
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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 , estardn enfocadas a asegurar el cumplimiento de las condiciones
sanitarias, las Buenas Practicas de Manufactura y se orientaran en los principios que

rigen el Sistema de Analisis 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 rea de su jurisdiccion.

PARAGRAFO 1lo. La informacion y notificacién 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 20. La Vigilancia Epidemioldgica de las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos estard sometida a los lineamientos generales que sobre el particular

reglamente el Ministerio de Salud.

PARAGRAFO 3o0. La implantacion de la Vigilancia Epidemiolégica de las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos estara soportada en las directrices de un Sistema Integrado
de Vigilancia Epidemiologica reglamentado por el Ministerio de Salud en coordinacion con
el INVIMA.

CAPITULO XIlI.
REVISION DE OFICIO DEL REGISTRO SANITARIO

ARTICULO 79. REVISION. EI INVIMA podra ordenar en cualquier momento la revisién de

un alimento amparado con registro sanitario, con el fin de:
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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 tecnolégicos que se presentan en el campo de los alimentos.

c. Adoptar las medidas sanitarias necesarias, cuando se conozca informacién nacional o
internacional acerca de un ingrediente o0 componente del alimento, que pongan en peligro
la salud de los consumidores.

ARTICULO 80. PROCEDIMIENTO PARA LA REVISION. El procedimiento a seguir para

la revisién del registro sanitario, sera el siguiente:

a. Mediante resolucién motivada y previo concepto de la Sala Especializada de Alimentos
de la Comision 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 citacién. En el acto de comunicacion se solicitara la
presentacion de los estudios, justificaciones técnicas, plan de cumplimento o los ajustes
gue se consideren del caso, dependiendo de las razones que motiven la revision,
fijandose un termino 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 hara conocer la resolucion a estos,

conforme lo dispone el Cédigo 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, informacion de las autoridades
sanitarias de otros paises o cualquiera otra medida que considere del caso y tenga

relacion con los hechos determinantes de la revision.
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d. Con base en lo anterior y con la informacién y documentos a que se refiere el literal a
del presente articulo, el INVIMA, adoptar la decisiébn pertinente, mediante resolucién

motivada, la cual deber naotificar a los interesados.

e. Si de la revision se desprende que pudieran existir conductas violatorias de las normas
sanitarias, el INVIMA proceder a adoptar las medidas y a iniciar los procesos sanciona

torios que correspondan, asj 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, asj 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 proteccion 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 podra ser parcial o total; la suspension
parcial o total de trabajos; el decomiso de objetos y productos, la destruccion o
desnaturalizaciéon de articulos o productos si es el caso y la congelacién o suspensién
temporal de la venta o0 empleo de productos y objetos mientras se toma una decisién al

respecto.
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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, depdésito, expendio o establecimiento de consumo de
alimentos, o una de sus reas cuando se considere que esta causando un problema
sanitario, medida que se adoptar 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 estas 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 se
presume esta originando problemas sanitarios mientras se toma una decision 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 héabiles, lapso en el cual debera definirse
sobre su destino final. Esta medida no podra exceder en ningin caso de la fecha de

vencimiento del alimento o materia prima.

- DECOMISO DEL PRODUCTO: Consiste en la incautacién 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 haréa para evitar que el producto contaminado,

263



adulterado, con fecha de vencimiento expirada, alterado o falsificado, pueda ocasionar
dafos a la salud del consumidor o inducir a engafio o viole normas sanitarias vigentes.
Los productos decomisados podran quedar 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 elaboracién de alimentos, por presentar afecciones
de la piel o enfermedades infectocontagiosas; esta medida se prolongar 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, depoésito, expendio, o establecimiento de consumo de
alimentos, con el fin de inmunizacién 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

destruccion 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 o a peticién

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
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Territoriales de Salud, con base en la naturaleza del producto, el tipo de servicio, el hecho
que origina la violacion de las disposiciones sanitarias 0 en su incidencia sobre la salud

individual o colectiva aplicar la medida correspondiente.

ARTICULO 88. DILIGENCIA. Para efectos de aplicar una medida sanitaria de seguridad o
preventiva, deber levantarse un acta por triplicado que suscribir el funcionario que la
practica y las personas que intervengan en la diligencia, en la cual deberd indicarse la
direccién o ubicacién del sitio donde se practica la diligencia, los nombres de los
funcionarios intervinientes, las circunstancias que han originado la medida, la clase de
medida que se imponga vy 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 o
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 comun 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 comun sin animo de lucro, se dejara
constancia en el acta de tal hecho y se anexar 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 levantaran cuando se compruebe que han desaparecido las causas que

las originaron y contra ellas no procede recurso alguno.

ARTICULO 91. CONSECUENCIAS DE LA APLICACION DE UNA MEDIDA SANITARIA
DE SEGURIDAD O PREVENTIVA. Aplicada una medida sanitaria de seguridad o
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preventiva, se procedera inmediatamente a iniciar el respectivo procedimiento sanciona
torio, 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. EI
procedimiento sanciona torio se iniciar de oficio a solicitud o informacién de la autoridad
sanitaria competente, por denuncia 0 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. El denunciante o quejoso podra
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 ordenar
ponerlos en conocimiento de la autoridad competente, acompafiando copia de las

actuaciones surtidas.

PARAGRAFO. La existencia de un proceso penal o de otra jindole, no dara lugar a la

suspension del proceso sancionatorio.

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, ordenar n 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 informacion segun el caso, la autoridad sanitaria
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competente proceder a comprobarlo y a establecer la necesidad de aplicar una medida
sanitaria de seguridad o preventiva, con base en los riesgos que 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, exdmenes 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 cometié, que las normas técnico-sanitarias no
lo consideran como infraccidn o que el procedimiento sancionatorio no podia iniciarse o
proseguirse, procederan a dictar un auto que asj lo declare y ordenar 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 merito para adelantar la investigacion o por haberse aplicado una
medida sanitaria de seguridad o preventiva, se procedera a notificar personalmente al

presunto infractor de los cargos que se le formulan.

PARAGRAFO. Si no fuere posible hacer la notificacién personal, se le enviara por correo
certificado una citacion a la direccion que aquel haya anotado al intervenir por primera vez
en la actuacion, o a la nueva que figure en comunicacién hecha especialmente para tal
propésito. La constancia del envio se anexar al expediente. Si no lo hiciere al cabo de
cinco (5) dias del envio de la citacién, se fijara un edicto en la entidad sanitaria
competente por el termino de diez (10) dias con insercion de la parte correspondiente a

los cargos, al vencimiento de los cuales se entender surtida la anotacion.

ARTICULO 99. TERMINO PARA PRESENTAR DESCARGOS. Dentro de los diez (10)

dias hébiles siguientes a la notificacion, el presunto infractor, directamente o por medio de
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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 que 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 diez (10) dias habiles
posteriores al mismo la autoridad competente procedera a calificar la falta y a imponer la

sancioén correspondiente de acuerdo con dicha calificacion.

ARTICULO 102. CIRCUNSTANCIAS AGRAVANTES. Se consideran circunstancias

agravantes de una infraccion sanitaria las siguientes:

a. Reincidir en la comisién 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:
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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 dafio 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 ordenara archivar

el expediente.

PARAGRAFO. El funcionario competente que no defina la situacion bajo su estudio en los

términos previstos en este decreto, incurrird en causal de mala conducta.

ARTICULO 105. FORMALIDAD DE LAS PROVIDENCIAS MEDIANTE LAS CUALES SE
IMPONGAN SANCIONES. Las sanciones deberan imponerse mediante resolucion
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

hébiles posteriores a su expedicion.

PARAGRAFO. Si no pudiera hacerse la notificacion personal se proceder de

conformidad con lo dispuesto en el Cédigo Contencioso Administrativo.
ARTICULO 106. RECURSOS. Contra las providencias que impongan una sancion

proceden los recursos de reposicion y de apelacién dentro de los cinco (5) dias habiles

siguientes a la fecha de la respectiva notificacion.
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PARAGRAFO 1lo. El recurso de reposicidon se presentara ante la misma autoridad que

expidié la providencia, el de apelacidén 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 3o0. El recurso de apelacién solo podra concederse en el efecto devolutivo.

ARTICULO 107. CLASES DE SANCION. De conformidad con el articulo 577 de la Ley 09
de 1979 las sanciones podran consistir en: amonestacion, multas, decomiso de productos
0 artjculos, suspension o cancelacion del registro y cierre temporal o definitivo del

establecimiento, edificacion o servicio.

PARAGRAFO. El cumplimiento de una sancién 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 atencién 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 contaminacion.

En el escrito de amonestacion se precisara el plazo que se dard 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.
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ARTICULO 110. MULTA. Consiste en la sancion pecuniaria que se impone a un infractor
de las normas sanitarias por la ejecucion de una actividad contraria a las mismas o por la

omisién 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 resolucién 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 distribucién,
comercializacion y transporte de los mismos, por deficiencias en las condiciones
sanitarias de las materias primas, productos alimenticios, o establecimientos segln 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 Santa fe de Bogota, D. C. 0 a las
entidades que hagan sus veces , o 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. El decomiso ser
realizado por el funcionario designado al efecto y de la diligencia se levantara acta por
triplicado que suscribir n el funcionario y las personas que intervengan en la diligencia,

una copia se entregara a la persona a cuyo cuidado se encontré la mercancia.
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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 sera

suspendido por el INVIMA o la autoridad que lo expidid, por las siguientes causales:

1. Cuando la causa que genera la suspension de funcionamiento de la fabrica que
elabora, procesa o0 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 1lo. La suspension del registro sanitario no podra ser por un término inferior
a tres (3) meses, ni superior a un (1) afio, 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 termino de la

suspension.

ARTICULO 116. CANCELACION DEL REGISTRO SANITARIO. El registro sanitario sera
cancelado por el INVIMA o la autoridad que lo expidioé por las siguientes causales:
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1. Cuando la autoridad sanitaria en ejercicio de sus funciones de inspeccidn, 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 Practicas de

Manufactura fijadas en el presente decreto.

2. Cuando la autoridad sanitaria en ejercicio de sus funciones de inspeccioén, vigilancia y
control encuentre que el alimento que esta a la venta al publico presenta caracteristicas

fisicoguimicas y/o microbioldgicas que representen riesgo para la salud de las personas.

3. Cuando por deficiencia comprobada en la fabricacién, 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 Comision Revisora, se compruebe que el alimento es peligroso para la

salud o viola las normas sanitarias vigentes.

5. Cuando haya lugar al cierre definitivo del establecimiento que fabrica, procesa, elabora

0 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 cancelacién 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 expidio el
registro sanitario podran mediante resolucibn motivada, decretar la suspension o

cancelacion del respectivo registro, con base en la persistencia de la situacion sanitaria
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objeto de las anteriores sanciones, en la gravedad que represente la situacién 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 aquij previsto. El cierre podra
ordenarse para todo el establecimiento o edificaciébn o s6lo una parte o para un proceso

que se desarrolle en el y puede ser temporal o definitivo.

ARTICULO 119. COMPETENCIA PARA LA APLICACION DE CIERRE TEMPORAL O
DEFINITIVO. El cierre temporal o definitivo serd impuesto mediante resolucién 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 o el
INVIMA; podran tomar las medidas pertinentes para la ejecucion de la sancién tales como

aposicion de sellos, bandas u otros sistemas apropiados.

PARAGRAFO. Igualmente deberan 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 violacién 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.
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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 colaboracién a las autoridades

sanitarias en orden al cumplimiento de sus funciones.

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
asj: "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

Odontologica.

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.
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f. El monto destinado a garantizar la oferta de los 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 podrd ser en ningun 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 Salud
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ANEXO G

COTIZACION

HILADORAS ARTESANALES PARA FIQUE Y LANA
SALOMON ORTIZ GOMEZ
ELABORACION - REPARACION Y REPUESTOS

CALLE 8 No. 9-33 TELEFONO 244235 SAN GIL-SANTANDER CALLE 8 No. 9-29 TELEFONO 245032

San Gil, Diciembre 13 de 2004

Senores

ZORAIDA SANTOS L y EDUARDO CASTILLO
Estudiantes Universidad Industrial de Santander UIS
Ciudad

Asunto: Cotizacion

Después de haberse realizado el presupuesto, preguntado precios de los materiales y haber
analizado y estudiado el disefio de las maquinas y leido el material en el cual se describe el
funcionamiento de las maquinas. Se establecio los siguientes precios; que estan sujetos a las
fluctuaciones del mercado.

Maquinaria y equipo.

1 cuarto frio $ 10.000.000

1 maquina exprimidora de citricos $ 3.000.000

1 maquina tamizadota para citricos $ 4.000.000

1 maquina tamizadota para otros frutos $ 4.000.000

1 maquina empacadora industrial $ 12.000.000
$ 33.000.000

Son: Treinta y tres millones de pesos mcte.

Atentamente,

Calle 8 No. 9-29 San Gil
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