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RESUMEN
TITULO: PROPUESTA DE UNA ALTERNATIVA DE MEJORAMIENTO PARA LA
PLANTA DE DESHIDRATACION DE PINA EN LA EMPRESA
DESHIDRATAR, EL SOCORRO, SANTANDER*

AUTORES: NESTOR AUGUSTO PLATA PAEZ **
JUAN CARLOS SUAREZ PINEDA**
PALABRAS CLAVE: DESHIDRATACION, DISENO, PINA, MEJORAMIENTO.

DESCRIPCION:

La presente propuesta fue elaborada como alternativa de mejoramiento para la
planta deshidratadora de pifla de la empresa DESHIDRATAR, ubicada en el
municipio de El socorro, Santander, la cual surgi6 como respuesta a una
problematica social que viven los productores de pifia en el departamento de
Santander, ocasionado en parte por la alta oferta de pifia por parte de otros
departamentos, y por otra parte el alto costo de produccién por hectarea cultivada,
obedeciendo a que es un producto que se cosecha durante todo el afio, gracias a
la diversidad climatica con la que cuenta nuestro pais.

Para el disefio de esta propuesta fue necesario la elaboracion de diagramas de flujo,
diagrama de procesos, mapa de procesos y matriz de relaciones, tomando como
base las Buenas practicas de manufactura, frente al cual se analizaron factores de

localizacion y requerimiento de equipos y herramientas.

* Proyecto de grado
**|nstituto de Proyeccién y Educacion a Distancia-IPRED- Programa Agroindustrial. Directora:

Liliana Gertrudis Castafio. Ingeniera Agroindustrial.
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ABSTRACT
TITLE: PROPOSAL FOR AN IMPROVEMENT ALTERNATIVE FOR THE
PINA DEHYDRATION PLANT IN THE COMPANY
DEHYDRATE, THE SOCORRO, SANTANDER *

AUTHORS: NESTOR AUGUSTO PLATA PAEZ **
JUAN CARLOS SUAREZ PINEDA **
KEYWORDS: DEHYDRATION, DESIGN, PINEAPPLE, IMPROVEMENT.

DESCRIPTION:

The present proposal was prepared as an improvement alternative for the pineapple
dehydrating plant of the company DESHIDRATAR, located in the municipality of El
Socorro, Santander, which emerged as a response to a social problem experienced
by pineapple producers in the department of Santander , caused in part by the high
supply of pineapple by other departments, and on the other hand the high cost of
production per hectare cultivated, obeying that it is a product that is harvested
throughout the year, thanks to the climatic diversity with the what our country counts
For the design of this proposal it was necessary to elaborate flowcharts, process
diagram, process map and relationship matrix, based on good manufacturing
practices, against which location and equipment and tool requirements were

analyzed. .

* Graduation project
** |nstitute for Projection and Distance Education-IPRED- Agroindustrial Program. Director: Liliana

Gertrudis Castafo. Agroindustrial Engineer.
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INTRODUCCION

La comercializacion de frutas en fresco, sobreviene al productor algunas veces
pérdidas postcosecha causada por sobreoferta donde la produccién sube y el precio
baja, en otros casos por mal manejo postcosecha y fendmenos climaticos; asi
mismo hay zonas que no son aptas para su produccion por condiciones
edafologicas y climaticas. ' El precio de la pifia en fresco, generalmente es
manipulado por los intermediarios debido a que el producto es altamente
perecedero, provocando que los productores de esta fruta, se vean altamente
afectados por esta situacion a la cual le sobreviene la variacion del precio por la

oferta y por los fenédmenos climaticos.

Los procesos de deshidratacién es la actividad mas antigua de procesar alimentos
y alargar la vida util, para los alimentos que requieren tratamientos especificos para
su conservacion luego de la post cosecha. Esta actividad tiene como obijetivo el
eliminar una buena parte de la humedad de los alimentos, para que no sufran

alteraciones en sus propiedades organolépticas.

En el municipio del Socorro Santander, surgié la empresa DESHIDRATAR, que
tiene como actividad producir empacar y comercializar pifia deshidratada. La idea
de negocio surgio por la necesidad de brindar variedad de nuevos productos y los
bajos precios que presenta el producto en las épocas de abundancia de la fruta, con
el fin de deshidratarla para venderla como un producto tipo snack al mercado local.
La pifia comun, se compra en los municipios de Villanueva y Lebrija Santander. Con
este producto se quiere dar valor agregado por medio de algunas caracteristicas
tales como un producto 100% natural con un olor y color propios de la fruta fresca 'y

1 ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION-
FAO— Prevencién de pérdidas de alimentos pos cosecha: frutas, hortalizas, raices y tubérculos.
Roma, 1992.
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con una vida util aproximada de hasta 8 meses, no requiere refrigeracion ni
congelamiento para su almacenamiento, libres de grasa y colesterol, alta
concentracion de nutrientes y es un snack ideal para personas activas con poco

tiempo libre.

En la actualidad se esta produciendo mensualmente 13,500gr de pifia deshidratada,
su comercializacion se efectia con EKIPAN venta de frutos secos en el municipio
de EI Socorro, Santander. El otro 50% con productores de arepas Yy
comercializadores de granola en el municipio del socorro y Oiba, Santander. En
este momento se cuenta con una infraestructura basica, y se trabaja en casa, se
cuenta con un horno deshidratador con capacidad de 1 kilogramo de carga, el cual
hace la labor de deshidratacion con muy poco volumen de produccion. Por lo cual
hace necesario la construccion de una planta para el procesamiento de pifia
deshidratada que cumplan con las condiciones minimas contempladas en las

buenas practicas de manufactura.

El presente proyecto describe el proceso empleado para una propuesta de
mejoramiento mediante el disefio de una planta para el procesamiento de pifia
deshidratada en el municipio de socorro Santander a ubicarse en la carrera 15 No
9-42, con un tamafio de 240m2. Para el disefio de esta propuesta fue necesario la
elaboracion de diagramas de flujo, diagrama de procesos, mapa de procesos y
matriz de relaciones, tomando como base las Buenas practicas de manufactura,
frente al cual se analizaron factores de localizacion y requerimiento de equipos y
herramientas. EIl desarrollo de la actividad comercial del presente proyecto esta
entrelazado en la region Guanentina y comunera, donde productores de pifia del
municipio de Villanueva Santander proveen la materia prima con las condiciones
adecuadas (madurez fisiologica, tamafio, olor, color y sabor) para la transformacion

de pifia fresca a pifia deshidratada en el municipio de socorro Santander.
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Es asi como se enmarca en la planeacion de la produccion para el funcionamiento
de la planta, lo que abarca el puente para la materializacion de una nueva
agroindustria ubicada en el municipio de El Socorro, Santander, realizando un gran
aporte al desarrollo agroindustrial, lo que jalona el bienestar socio-econdémico de los

productores de esta fruta.

21



1. PROBLEMA

Los productores de pifia en su proceso de comercializacion se ven afectados por
situaciones que no le permiten mejorar su condiciones actuales, debido a que por
tratarse de un producto muy comercializable, de recoleccion diaria y en bajos
volumenes, se ven obligados a expender su producto al libre juego de la oferta y
demanda, a comerciantes transportadores de la region que no les ofrecen precios
acordes a los costos que se incurren en la produccion cosecha y recoleccion de
estos apreciables frutos, que en algunos casos prefieren no recogerlos y dejarlos
perder o en su defecto venderlos a bajo precio, porque en la regién no existe una
industria horizontal que le permita la transformacién del producto primario y que por
lo tanto le agregue valor. El precio es manipulado por los intermediarios debido a

gue el producto es altamente perecedero.

La empresa DESHIDRATAR que surgié como respuesta a esta problematica, la cual
deshidrata y comercializa pifia en el municipio del Socorro, Santander se encuentra
en una etapa inicial en la cual aiun no se cumplen a cabalidad en cuanto a
infraestructura, las normas principales de manipulacién de alimentos BPM, por lo
cual se hace necesario plantear un disefio que permita corregir este aspecto

imprescindible para la competitividad y sostenibilidad de la empresa.

22



2. JUSTIFICACION

La empresa DESHIDRATAR es la Unica de este tipo que existe en el municipio del
Socorro Santander, con lo que promete ser la pionera en la zona, pero para lograrlo
es necesario contar con una planta independiente para el procesamiento de la pifia
deshidratada. Es por esto, que se hace necesario el disefio de la misma, en la que
puedan ser optimizados los procesos y a continuacion de esto, buscar los medios
para aumentar la comercializacion de su producto.

Las buenas practicas de manufactura BPM, y los procedimientos técnicos para un
disefio de plantas agroindustriales orientan sobre las condiciones especificas que
debe cumplir entre otras, la infraestructura de una empresa de alimentos, lo cual
obliga a DESHIDRATAR a ajustarse a las mismas para cumplir a cabalidad su

objetivo como empresa.
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL
Proponer una alternativa de mejoramiento para la planta de deshidratacién de pifia

en la empresa DESHIDRATAR en el municipio del Socorro Santander.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Establecer la ubicacion de la planta con el respectivo analisis de localizacion.
Elaborar los diagramas respectivos que conduzcan a la identificacion de elementos
para el disefio de la planta.

Determinar equipos necesarios e infraestructura, asi como los respectivos puestos
de trabajo.

Disefiar la distribucion en planta y el respectivo mapa de riesgos.
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4. MARCO REFERENCIAL

4.1 MARCO CONTEXTUAL

Caracteristicas Generales de la Empresa y del producto. La empresa en cuestion
cuyo nombre propuesto es DESHIDRATAR produce y comercializa pifia
deshidratada, en el municipio de El Socorro - Santander, a través de una produccién
implementando en lo posible las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el
proceso, procurando ofrecer a los clientes y consumidores un producto seguro en
materia de inocuidad con trazabilidad, buena apariencia externo, textura
caracteristica, mayor contenido de sélidos solubles, concentracion de
micronutrientes y atributos cercanos a las frutas naturales, con las cuales se

pretende cubrir una parte de la demanda de la region.

4.1.2 Produccion de pifia en Colombia. La zona de Santander y Norte de
Santander es la mayor zona de produccion con 12.027 hectareas equivalente al
47% de produccién nacional. Los departamentos de Meta, Arauca y Casanare
cuentan con un area sembrada 5.760 hectareas, cuyo rendimiento es de 31,5
toneladas por hectarea. 2

El ministro de Agricultura y Desarrollo Rural, Juan Guillermo Zuluaga Cardona,
confirmo el buen momento que atraviesa el cultivo de pifia en nuestro pais, cuyas
proyecciones indican que en 2018 se alcanzaria una produccién cercana a las 950
mil toneladas. Asi mismo, recordd que recientemente se logré abrir el mercado
argentino para la fruta colombiana. EI funcionario, destacé que estos buenos
resultados de la cadena de pifia, significan empleo y calidad de vida para los miles
de familias campesinas que cultivan la fruta. En tal sentido, la cartera agropecuaria
espera que este afio el sector pifiero genere cerca de 30 mil empleos. Segun explicé

Zuluaga Cardona, el 49% de la produccion de la fruta se consume en fresco, 2% se

2Lucia Sanchez, Diario del Huila. Disponible en: https://diariodelhuila.com/produccion-de-pina-
llegaria-a-mas-de-950-000-toneladas-este-ano, 2018-06-12.

25



exporta y el restante 49%, es utilizado por la industria nacional para la elaboracion
de dulces, mermeladas, aderezos, almibares, etc. Una buena oportunidad para la
produccion de la fruta, de muy buenas propiedades para la salud, esta en apuntarle
al consumo interno; actualmente los colombianos consumen 1,3 kilogramos por
persona al mes, mientras que en Estados Unidos la cifra es de 2,2 kg.

De acuerdo con el Minagricultura, con el impulso que le ha dado la politica del
gobierno del presidente Juan Manuel Santos, el area sembrada ha presentado un
incremento del 32% de 2014 a 2017; asi mismo, el rendimiento ha aumentado en
un 3%, gracias al uso de semillas certificadas. En cuanto a las exportaciones de la
fruta, en 2017 estas sumaron mas de US$ 10 millones, lo que reflej6 un aumento
de 8,11% en comparacion a 2016: "Nuestras ventas en el exterior de pifia se hacen
por via maritima a paises como Chile, Holanda, Estados Unidos; y, por via aérea a
Francia e Italia. Ahora también enviaremos al mercado de Argentina, quien ya
autorizé la admisibilidad del producto. Durante el gobierno Santos, las
exportaciones de pifia ascendieron a US$31.1 millones, reflejando un crecimiento
del 702,5% en comparacién con el gobierno anterior, donde las exportaciones de
pifia sumaron un total de US$ 3,8 millones de 2002-2009.

Los departamentos de Santander, Valle de Cauca, Meta, Quindio y Cundinamarca,
concentran mas del 50% del area sembrada en el pais. La division de produccion
segun zona del pais es la siguiente: Antioquia, Cérdoba y Sucre. Area sembrada:
1.027 hectéreas y un rendimiento: 30,28 ton/has. Risaralda, Caldas, Boyaca, Valle
del Cauca, Cauca, Caqueta Tolima, Huila y Cundinamarca, con un area sembrada
de 6.9050 hectareas y un rendimiento: 31,8 ton/has. Santander y Norte de
Santander con un area sembrada de 12.027 has. Y un rendimiento: 31,1 ton/has.
Los departamentos de Meta, Arauca y Casanare con un Area sembrada: 5.760
hectareas y un rendimiento: 31,5 ton/has.3

s MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL.
www.minagricultura.gov.co/noticias/Paginas/Produccion-de-pifia-llegaria-a-mas-950-mil-toneladas-
en-2018,-calcula-MinAgricultura-.aspx. Bogota, 22/05/2018
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4.1.3 Necesidad de alargar la vida atil de los productos alimentarios a través
de los tiempos. EIl hombre desde el cambio cultural de la vida nbmada a
comunidades, se empieza a fortalecer la agricultura como una de las principales
actividades econdmicas de estas culturas, ahora sedentarias, esta costumbre forja
diferentes necesidades de conservar los alimentos que se cosechan; data de estas
épocas esa necesidad del como conservar alimentos que tienen grandes cosechas
en épocas especificas del afio y que por consiguiente son productos que tienen
escasez cuando la temporada termina, ahora bien, guardar estos alimentos no era
suficiente para garantizar que el producto se conservara en condiciones éptimas
para el consumo en los meses de no cosecha, de ahi empieza la necesidad de
buscar métodos de conservacion, “ Una de las necesidades de las comunidades ha

sido la conservacion de los alimentos”.4

4.2 MARCO TEORICO.

4.2.1. Variedades. Pifia variedad perolera.

Esta variedad se caracteriza por que sus hojas no presentan espinas, lo cual facilita
la recoleccién de los frutos. El fruto al madurar es de color: amarillo - naranja; ojos
profundos, corona Unica, pulpa amarilla y forma cilindrica cuando el fruto alcanza
un peso de 2 kg. Es la variedad mas sembrada en Colombia y apetecida por su
sabor y calidad; ademas presenta una muy buena resistencia a los golpes durante

el transporte.

4 LORENA BASABE-ANGELICA G http://fitomejoramientoenpina.blogspot.com/2010/10/variedades-
de-pina.html Bogotd, 4 de octubre de 2010.
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Figura 1. Variedad Pifia perolera.

4.2.1.1 Pifa variedad cayena lisa: Es la variedad mas sembrada en el mundo,
las hojas solo presentan espinas en la parte superior y algunas en la base;
los bordes son lisos. El peso promedio del fruto es de 2.4 kg es cilindrico
y alargado. Tiene un alto contenido de jugo y poco de fibra; la cascara es

lisa y el color de la pulpa es: blanco-amarillenta.

Figura 2. Variedad Pifia cayena lisa.

4.2.2 Propiedades nutricionales. La pifia, Ananas comosus, es una deliciosa fruta
tropical también conocida con otros nombres como anand o0 nana en algunos

lugares. Aunque la pifia es originaria de Brasil y Paraguay, hoy en dia su consumo
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esta muy extendido por todo el mundo gracias a su delicioso sabor y a las
propiedades nutricionales de la pifia. Tiene forma ovalada, una corona y también
una piel muy rugosa de color verdosa que se va volviendo amarilla y marrén a
medida que la pifia va madurando y desprende un agradable olor dulzén cuando ya
esta lista para comer. Por dentro tiene una carne amarilla muy dulce y jugosa.

La pifia 0 anana es muy saludable y es conocida por ser una fruta excelente, aliada
de las personas con sobrepeso que quieren adelgazar y se encuentran haciendo
dieta de adelgazamiento para perder peso, ya que, la pifia ayuda a depurar el
organismo y a quemar grasas. Vamos a conocer cudles son los beneficios del
consumo de la anana o para qué es buena la pifia.

Es rica en hidratos de carbono, como éstos son de absorcion lenta nos da energia
durante mas tiempo. La pifia contiene minerales como el hierro, el magnesio, el
yodo, el zinc o el manganeso. Posee vitaminas A, del grupo B y C, haciendo de la
pifia una excelente fuente de antioxidantes que combaten a los radicales libres y
retrasan el envejecimiento. Hasta un 85% de la pifia es agua, esto quiere decir que
te saciara, te mantendra bien hidratada y que aporta muy pocas calorias (unas 55
por cada 100 gr). Esta fruta nos ayuda a eliminar o quemar las grasas, siendo muy
recomendada y beneficiosa para personas con celulitis, obesidad o sobrepeso. La
pifia tiene propiedades antiinflamatorias, por lo que resulta muy beneficiosa en
casos de artritis o gota. Su fibra nos ayuda a depurar el organismo y a ir
regularmente al bafio, por lo que nos ayudara a prevenir el estrefiimiento. Uno de
los minerales que tiene la pifia, el potasio, facilita la eliminacion de liquidos por su
efecto diurético y evita los edemas. Ademas, asi se purifica y desintoxica el
organismo. La pifia fortalece nuestro sistema inmunoldgico para que éste pueda
responder correctamente ante los atagues de patdégenos. Ejerce un efecto
anticoagulante en la sangre, ayudando a fluidificarla y evitar los trombos, por lo que
personas con mala circulacion sanguinea se benefician al consumir la pifia. La pifia
estd muy recomendada como diurético, para combatir catarros, reumatismo o
incluso hipertension.Favorece la cicatrizacion y cura de heridas. Gracias a sus

enzimas, la pifia es muy valorada por su accion digestiva y por evitar molestias
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intestinales. La mas beneficiosa podria ser la bromelina, que realiza funcion es
como ayudar a disolver mucosidades (beneficiando en casos de catarros o asma),
hasta inhibir el crecimiento de tumores, pasando por la eliminacion de gases,

abdomen hinchado y la eliminacién de parasitos gastrointestinales.®

4.2.3 Procedimientos para seleccionar y almacenar las pifias

® |o primero es que la pifia sea pesada y consistente, por asi decirlo

"compacta"

® |uego tenemos que mirar la parte inferior y comprobar que no supura,

esas suelen estar pasadas de fecha

® también los golpes pueden variar el sabor de la pifia, asi que asegurate
de escoger una en buen estado, que no tenga heridas o cortes que hayan

rasgado su caparazén

® y por ultimo, para saber que ya esta del todo madura, coge una de las
hojas interiores e intenta arrancarla tirando de forma vertical, si sale

facilmente es que la pifia esta en su punto justo.®

4.2.4 Efectos beneficiosos de la pifia para la salud. La pifia tiene una serie de
efectos beneficiosos derivados de su composicion, estos incluyen:

4.2.4.1 Efecto antioxidante. Es una excelente fuente de vitamina C, yodo,
magnesio, fosforo y calcio. La vitamina C es el antioxidante soluble en agua mas
importante que el cuerpo utiliza en su lucha diaria contra las agresiones de
microorganismos externos y aporta al organismo una proteccion frente a los

radicales libres (sustancias que atacan a las células sanas). Contribuye también al

SPublicado en Blog, Consumo Ecoldgico. www.ecoagricultor.com/propiedades-
nutricionales-y-medicinales-de-la-pina/.
5DirectoalPaladar.www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/como-
saber-que-una-pina-esta-en-su-punto.
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aprovechamiento del hierro y el calcio y es lo que mejor combate el resfriado comun
o la gripe.

4.2.4.2 Efecto antinflamatorio. La bromelina presente en la pifia le confiere
efectos antiinflamatorios, especialmente cuando hay dafios en los tejidos como en
el caso de traumatismos o cirugias, por esta razon se usa en los postoperatorios
para ayudar a bajar la inflamacion, el dolor y acelerar la reabsorcion de los

hematomas, asi como en condiciones como los desgarros musculares y esguinces.

4.2.4.3 Efecto diurético. Es un buen diurético y al ayudar a eliminar agua del
cuerpo esta indicada para prevenir la formacién de edemas y la retencién de
liquidos. Esta cualidad es util para perder peso y también para actuar ante el

problema de la celulitis.

4.2.4.4 Efecto digestivo.La bromelina es una enzima digestiva que se extrae del
tallo y de la fruta de la pifia cruda. Facilita la digestion y absorcion de las proteinas,
por lo que la nutricionista M? del Mar Julios sefiala que “es especialmente adecuada
para personas afectadas por problemas pancreéticos, pero también en casos de
indigestion, acidez, gases y obesidad. La bromelina actia también disolviendo
coagulos, por lo que resulta beneficiosa para la circulacién, sobre todo con fines
preventivos. También es beneficiosa para Ulceras de boca, estbmago y duodeno.
Ejerce una funcion purificadora del tubo digestivo, lo que ayuda a tratar las

infecciones intestinales”.7

4.25 Métodos de conservacion. Afos atrds se buscaba el mejor modo de
conservar, bien porque habia épocas de escasez, o bien, porque no se producia.

Gracias a esa busqueda, actualmente se dispone de sistemas de conservacion de
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alimentos adecuados, ya que un alimento antes de llegar a la mesa ha sido
manipulado o transformado.

Los tipos de conservacion de los alimentos se clasifican en: Conservacion por frio
Refrigeracion: existe un descenso de temperatura, lo que reduce la velocidad de las
reacciones quimicas y la proliferacién de los microorganismos.

Congelacioén: la temperatura que se aplica es inferior a 0°C, provocando que parte
del agua del alimento se convierta en hielo. Es importante efectuar la congelacion
en el menor tiempo y a una temperatura muy baja, para que la calidad del producto
no se vea afectada. La temperatura 6ptima es de —18°C o inferior.
Ultracongelacion: consiste en descender la temperatura del alimento mediante
diferentes procesos como aire frio, placas o inmersion en liqguidos a muy baja
temperatura, etc.

La congelacion y la ultra congelacion son los métodos de conservacion que menos
alteraciones provocan en el alimento.

Conservacion por calor

Escaldado: consiste en un paso previo a la congelacion de algunos vegetales para
mejorar su conservacion. Las verduras, una vez limpias, se sumergen en agua
hirviendo; posteriormente se envasan en bolsas de congelacién, al vacio e
indicando la fecha de congelacion inicial. EI consumidor, de esta forma, puede
calcular el tiempo de conservacion del alimento.

Pasteurizacion: consiste en la aplicacion de calor durante un tiempo determinado
(que variara en funcién del alimento) a temperaturas que rondan los 80°C. Asi se
inactivan los gérmenes capaces de producir enfermedad. Lo que no se inactiva son
sus esporas, por eso la leche una vez abierta se debe conservar en el refrigerador,
y si no es consumida en un plazo de 3-4 dias, hay que desecharla. No hay pérdida
de nutrientes en este método de conservacion.

Esterilizacion: este proceso si elimina los gérmenes y las esporas. Se aplica al
alimento temperaturas que rondan los 115 °C. Los alimentos en este proceso se
ven afectados en sus caracteristicas organolépticas (la leche esterilizada tiene un

aspecto amarillento y un cierto sabor tostado), y en la pérdida de nutrientes como
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vitaminas hidrosolubles (grupo B y vitamina C) dependiendo de la duracion del calor
sometido al alimento.

Métodos quimicos

Salazon: se basa en la adicion de sal mas o menos abundante, de tal forma que la
sal capta el agua provocando la deshidratacién del alimento. Se evita de esta
manera la proliferacion de microorganismos.

Ahumado: es una mezcla de desecaciéon y salazén.

Acidificacion: es un método basado en la reduccion del Ph del alimento que impide
el desarrollo de microorganismos. Ejemplo, el vinagre.

Escabechado: es un conjunto de sal y vinagre, aportando un sabor caracteristico y
una adecuada conservacion. El vinagre aporta su accion conservante gracias al
acido acético, y la sal deshidrata el alimento.

La adicion de azucar cuando se lleva a cabo a elevadas concentraciones favorece
la proteccion de los alimentos contra la proliferacion de los microorganismos. Este
proceso se lleva a cabo en leches condensadas, mermeladas, compotas, etcétera.
Otros métodos de conservacion de alimentos.

Deshidratacion: todo proceso que implique la pérdida de agua.

Liofilizacion: se basa en una desecacion en donde se produce el paso de soélido a
gas sin pasar por la fase liquida. Consiste en eliminar el agua de un alimento
congelado aplicando sistemas de vacio. Lo que ocurre es que el hielo al vacio y a
baja temperatura (inferior a —30 °C), pasa del estado sélido al gas, sin pasar por el
estado liquido. Es el proceso donde el valor nutricional del alimento apenas se ve
afectado. Tiene un elevado coste, por lo que se suele aplicar s6lo al café o
descafeinado solubles y en productos como leches infantiles.

Desecacién: se aplica una extraccion de humedad que contiene el alimento en
condiciones ambientales naturales.

Irradiacion: Atmdésferas modificadas.

Envasado al vacio: este método se utiliza para extraer el aire que rodea al alimento.

Se introducen en bolsas de plastico destinadas para ese fin y se extrae la mayor
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cantidad de aire posible. Ademas, el alimento, posteriormente, puede ser
refrigerado o congelado.

Los aditivos alimentarios se definen, segun el cédigo Alimentario Espafiol, como
“aquellas sustancias que pueden ser afiadidas intencionadamente a los alimentos y
bebidas con el fin de modificar sus caracteres, sus técnicas de elaboracion o
conservacion o para mejorar su adaptacion al uso al que son destinados”.

No tienen el objetivo de modificar el valor nutritivo, ya que lo dejan inalterable, sino
gue se utilizan para mejorar aspectos del alimento como tiempo de conservacion,
mejora del sabor, del color, etc. Por ejemplo: cuando se afiade acido ascorbico a un

zumo de fruta, se realiza para mejorar su conservacion, y no como nutriente.2

4.2.5.1 Método de conservacion por deshidratacion. La deshidratacion es uno
de los métodos de conservacion de alimentos mas antiguos que existen.
Consiste en someter los alimentos en aire caliente a una baja temperatura durante

una duracion determinada, consiguiendo asi extraerles el agua.

Antiguamente la deshidratacion se hacia al aire libre, tanto al sol, como a la sombra;
este método, aunque mas lento, era apreciado por su capacidad de preservar el

aspecto original del alimento secado.

Segun numerosos estudios cientificos, la temperatura ideal para deshidratar
alimentos es hasta unos 45°. Si el calor es mayor, las enzimas de los alimentos, de

gran importancia para la digestién, empiezan a desaparecer.®

4.2.5.2 Frutas deshidratadas o desecadas: Fruta deshidratada o desecada:
Producto al que se le ha eliminado la humedad por medios naturales o artificiales y
que posteriormente, puede ser sometido a otro tratamiento para su preparacion y
envasado. A menudo se denominan, erroneamente, “frutos secos”, pero en realidad

son frutas con pulpa deshidratadas al sol o en un horno (chabacano, platanos, higos,

8Escrito por Redaccion de Webconsultas./www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/higiene-
alimentaria/metodos-de-conservacion-de-alimentos-2685.Actualizado: 13 de Diciembre de 2017
9 Natalia Berger./www.naturarla.es/la-deshidratacion-la-forma-mas-antigua-y-sana-de-conservacion
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duraznos, peras, manzanas, ciruelas o uvas). Conservan sus cualidades de fruta
fresca, pero son mucho mas energéticas (280 kcal o 1,170 kJ por 100 g
aproximadamente) debido a su riqgueza en azucares. Se comen al natural, como una
golosina o después de sumergirlas durante varias horas en té, agua tibia o un
alcohol. Pueden sustituir las frutas frescas en compotas y algunos postres, utilizarse
en pasteleria (cake, far breton, pudding, etc.) o flambearse (pasas al ron). Se
emplean asimismo en cocina (ragu de cordero con albaricoques, perdiz con higos,
rellenos con uvas pasas, conejo con ciruelas y tajines). La confiteria también hace
uso de estas frutas (datiles y ciruelas, sobre todo).1°

los procedimientos para deshidratar fruta se pueden efectuar por medio de
Secadores o deshidratadores eléctricos: Son equipos de uso casero, provistos de
un sistema de calentamiento y ventilacion forzada, que producen un flujo de aire
caliente que al atravesar los alimentos dispuestos en bandejas de rejilla va
eliminando la humedad. Cuentan con temporizador y un sistema de control de
temperatura bastante exacto. La mayoria de los modelos comerciales tienen una
potencia de 600 a 800 vatios.!*

Los alimentos a deshidratar deben seleccionarse, separando aquellos en mal
estado o que no tengan el punto adecuado de maduracion. Una vez hecho lo
anterior deberan lavarse con suficiente agua y una vez limpio se procede a retirarle
las partes no comestibles. En el troceado procurar que los trozos sean del mismo
tamafio y grosor para asegurar un deshidratado uniforme. Una vez terminado el
proceso de deshidratacion dejar enfriar el horno, el empaque se debe realizar en

envases herméticos para evitar la rehidratacion.?

10 EL. PEQUENO LAROUSE GASTRONOMIQUE. Disponible en: Visita Larousse Cocina:
https://laroussecocina.mx/palabra/frutas-desecadas/

LBIOGUIA. Disponible en: www.bioguia.com/notas/deshidratar-frutas-y-verduras-varios-metodos-y-
sus-beneficios

12 COCINACONELSOL,https://gastronomiasolar.com/deshidratado-de-frutas-
verduras/
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4.2.6 Preparacion de la fruta para la deshidratacion: Las frutas destinadas al
secado se deben seleccionar individualmente, descartando la fruta inmadura,
sobremadura, y afectada por enfermedades o dafios fisiologicos. Es importante
cumplir con esta regla para obtener una alta calidad del producto final. El
procesamiento de frutas para consumo humano no es una oportunidad para
aprovechar frutas de mala calidad. Después de la seleccion se debe lavar el
producto con abundante agua limpia, a la cual se le agrega un desinfectante como
hipoclorito en muy bajas concentraciones. Se trata de eliminar todo tipo de
contaminacion externa como polvo, residuos de plaguicidas, partes de insectos
entre otros. El corte de la fruta depende en gran medida de la técnica de secado
empleado posteriormente: Si se emplea secado por conveccion en un secador solar
se debe preparar la fruta en tajadas de un grosor maximo de tres milimetros. Para
la osmodeshidratacion se corta la fruta en cubos de aproximadamente dos
centimetros. Para evitar el pardeamiento durante el almacenamiento, se puede
aplicar diferentes sustancias como acido ascérbico o bisulfito de sodio. El
tratamiento se realiza mediante sumersion de la fruta durante cinco a diez minutos.
No se recomienda la aplicacién de dioxido de azufre porque esta sustancia provoca
malestar y reacciones alérgicas en algunas personas. Para aumentar el contenido
de sélidos solubles y minimizar la contaminacion por patégenos durante el secado
se puede sumergir la fruta preparada en un almibar con aproximadamente 80°Brix
(80% de azucar) durante un tiempo de 6 a 12 horas.

En el momento de poner la fruta preparada en las bandejas o gavetas con el fondo
de malla. Se debe aprovechar todo el espacio, previniendo que ninguna de las
tajadas sea cubierta por otro ni parcialmente. Se debe revisar cada cuatro o cinco
horas el producto y si hay necesidad, voltearlo. ElI secador se debe mantener

cerrado. Para evitar el contacto directo de las frutas con el metal de las gavetas es
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recomendable colocar encima de la malla metélica una malla de plastico. Esto tiene

también la ventaja que el producto deshidratado se deja desprender facilmente.3

4.2.7 Envase o empaque. Los envases 0 empaques para alimentos protegen el
producto de cualquier tipo de deterioro, se de naturaleza quimica, microbioldgica,
biologica o fisica, durante el almacenamiento, distribucion, transporte, venta y

conservacion en el hogar.'*

Las caracteristicas necesarias de los materiales son:

Inocuidad: los materiales de envase no deben transmitir al contenido ninguna
sustancia extrafia que posibilite dafio a la salud del consumidor o que modifique las
caracteristicas del alimento. Los empaques deben ser resistentes a la ruptura, al
desgarre, tener propia elasticidad y solidez y ser estables a los cambios de
temperatura.

Impermeabilidad: supone la resistencia al paso de agua, vapor de agua, gases,
aromas, grasas Y luz. Se selecciona un envase de acuerdo con la susceptibilidad
del alimento y en funcién del periodo deseado de conservacion.

4.2.8 Almacenamiento. Las frutas deshidratadas requieren de un almacenamiento
adecuado pues al reducirles el contenido de agua, sus reacciones fisicoquimicas y
la parte microbioldgica se encuentran inhibidas en gran porcentaje, siendo por esta
misma caracteristica, muy susceptibles a reactivarse si las condiciones lo permiten.
Las condiciones adecuadas de almacenamiento son: poca circulacion de aire,
humedad relativa y temperatura baja, lugar oscuro, libre de insectos. La vida util

depende en gran medida al tipo de producto deshidratado. La pifia se puede

13 Tiffany Nguyenhttps://procesochipfrutas.wordpress.com/acerca-de/

14 Tiffany Nguyenhttps://procesochipfrutas.wordpress.com/acerca-de/
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almacenar sélo por tres meses, mientras que el mango se puede almacenar en

condiciones 6ptimas hasta dos afios.*®

4.2.9 Procedimientos normativos para la produccion de frutas deshidratadas
o0 desecadas. Segun el ministerio de salud y proteccion social por medio de la
resolucion 3929 de 2013 establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir las frutas y las bebidas con adicién de jugo (zumo) o
pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de éstos que
se procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio
nacional con el fin de proteger la salud humana y prevenir posibles dafios a la

misma, asi como las practicas que puedan inducir a error a los consumidores.

Articulo 2°. Campo de aplicacion. Las disposiciones contenidas en el reglamento
técnico que se establece mediante la presente resolucion se aplican a: 1. Las frutas
procesadas, asi como a las bebidas con adicién de jugo (zumo) o pulpa de fruta o
concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos productos, todos
destinados para el consumo humano. 2. Los establecimientos donde se fabriquen,
procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen frutas y los productos
que se procesen a partir de éstas, destinados al consumo humano en el territorio
nacional, asi como a las bebidas con adiciéon de jugo (zumo) o pulpa de fruta o
concentrados de fruta, clarificados o no o la mezcla de éstos. 3. Las actividades de
inspeccion, vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias en los
establecimientos donde se fabriquen, procesen, empaqguen, transporten, importen y
comercialicen frutas y los productos que se procesen a partir de éstas, asi como a
las bebidas con adicion de jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta,
clarificados o no o la mezcla de éstos, destinados para el consumo humano en el
territorio nacional.

CAPITULO 11. CONDICIONES SANITARIAS PARA EL PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y PRODUCTOS SIMILARES Atrticulo 4°. Requisitos de las operaciones y

I5PROCESOS DE ELABORACION DE CHIPS DE FRUTAS. Disponible en:
procesochipfrutas.wordpress.com/acerca-de/
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de la produccion. Las actividades de fabricacion, procesamiento, envase,
almacenamiento, transporte y comercializacion de frutas procesadas y productos
gue se procesen a partir de éstos, deben dar cumplimiento de las Buenas Practicas
de Manufactura -BPM estipuladas en el Titulo Il del Decreto 3075 de 1997,
especificamente, a los Capitulos 1, 11, 111, IV, V, VI, Vilo las normas que los
modifiquen, adicionen o sustituyan. Articulo 5°. Clasificacion. Las frutas procesadas
se clasificaran acorde con la clase de producto, asi: 1. Jugos o zumos de frutas. 2.
Pulpa de fruta. 3. Pulpa azucarada de fruta. 4. Jugos 0 zumos y pulpa de fruta
concentrados. 5. Néctares de frutas. 6. Refrescos de frutas. 7. Bebida con jugo o
zumo, pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o no o la mezcla de éstos.
8. Frutas en conserva. 9. Frutas encurtidas. 10. Frutas deshidratadas o desecadas.
11. Jaleas, mermeladas y confituras. 12. Bocadillo de fruta. 13. Salsas de fruta o a
base de fruta.

Articulo 6°. Especificaciones técnicas segun clasificacion.

Las frutas procesadas cumpliran con las especificaciones enumeradas a
continuacion:

Frutas deshidratadas o desecadas
Requisitos generales:

1, Los productos incluidos en este grupo de alimentos deben contener minimo 12%
de humedad, 2. Las frutas antes de ser deshidratadas pueden ser sometidas a
pretratamiento con el objetivo de inactivar enzimas, destruir sustratos, limpiar el
producto o favorecer la rehidratacion, Estos procesos dependeran de las
propiedades de las frutas y del método de secado a utilizar.

Requisitos microbiol6gicos:

A continuacion, se listan los requisitos microbioldgicos que deben cumplir las frutas

deshidratadas o desecadas:
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Tabla No. 17. Requisitos microbiol6gicos para frutas deshidratadas.

Parametro n m m C

recuento de mohosy 5 10 100 1

levaduras/g o ml.

Donde: n = Numero de unidades a examinar m = indice maximo permisible para
Identificar nivel de buena calidad M = indice maximo permisible para identificar nivel
aceptable de calidad ¢ = Niamero maximo de muestras permisibles con resultado

entre my M < = Léase menor de.

CAPITULO Il

ENVASE, ROTULADO Y PUBLICIDAD Atrticulo 10. Envase. Los envases utilizados
para los productos objeto de este reglamento, deben cumplir con los requisitos
establecidos en la normatividad sanitaria vigente o las normas que lo modifiquen,
adicionen o sustituyan. Articulo 11. Rotulado y publicidad. Los rétulos o etiquetas
de las frutas procesadas y empacadas que se transporten, importen y comercialicen
en el territorio nacional deben cumplir con los requisitos de rotulado general,
previstos en la Resolucion 5109 de 2005 y nutricional, sefialados en la Resolucion
333 de 2011 yen las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

Titulo 1

PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS

Articulo 12. Inspeccion, vigilancia y control. Corresponde al Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -INVIMA- y a las Secretarias de Salud del
nivel territorial, en el @mbito de sus competencias, ejercer las funciones de
inspeccion, vigilancia y control conforme a lo dispuesto en la Ley 715 de 2001 y los
literales a) b) y c) del articulo 34 de la Ley 1122 de 2007, para lo cual podran aplicar
las medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de

conformidad con lo establecido en los articulos 576 y siguientes de la Ley 09 de
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1979 Y el procedimiento administrativo sancionatorio previsto en la ley 1437 de

2011.%6

4.2.9.1 Composicion nutricional de la pifia deshidratada. A continuacion, se

muestra una tabla con el resumen de los principales nutrientes de la piia. En ellas

se incluyen sus principales nutrientes, asi como la proporcion de cada uno.

Cuadro 1: Composicion nutricional de la pifia.

Calorias 50,76 kcal.
Grasa 0,40 g.
Colesterol 0 mg.
Sodio 2,10 mg.
Carbohidratos 10,40 g.
Fibra 1,90 g.
Azlcares 10,40 g.
Proteinas 0,44 g.
Vitamina A 6,13 ug.
Vitamina C 14,99 mg.
Vitamina B12 0 ug.
Calcio 14,50 mg.
Hierro 0,41 mg.
Vitamina B3 0,39 mg.

Fuente: Alimentos.org.es/pina.

La cantidad de los nutrientes que se muestran en las tablas anteriores, corresponde

a 100 gramos de esta fruta.l’

16 MINISTERIO DE SALUD DE COLOMBIA — MINSALUD-. Resolucién-3929-de-2013. .
17 ALIMENTOS. Descubre cudles son las propiedades nutricionales que tienen los alimentos.

Disponible en: https://alimentos.org.es/pina
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4.2.9.2 Buenas précticas de manufactura. Infraestructura

DECRETO 3075 DE 1997

CAPITULO I.

EDIFICACION E INSTALACIONES

ARTICULO 8o.

Los establecimientos destinados a la fabricacién, el procesamiento, envase,
almacenamiento y expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones

generales que se establecen a continuacion:

LOCALIZACION Y ACCESOS.

a. Estar ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

b. Su funcionamiento no deberd poner en riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.

c. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de
basuras y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que
faciliten el mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el
estancamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de contaminacién para el
alimento.

DISENO Y CONSTRUCCION.

d. La edificaciéon debe estar disefiada y construida de manera que proteja los
ambientes de produccion, 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
aguellas areas donde se realizan operaciones de produccién susceptibles de ser
contaminadas por otras operaciones o medios de contaminacion presentes en las
areas adyacentes.

f. Los diversos locales o ambientes de la edificacion deben tener el tamafio
adecuado para la instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como

para la circulacion del personal y el traslado de materiales o productos. Estos
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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
gue 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 edificacién y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccion y desinfectacion segun lo
establecido en el plan de saneamiento del establecimiento.

h. El tamafio de los almacenes o depdsitos debe estar en proporcion a los
volimenes de insumos y de productos terminados manejados por el
establecimiento, disponiendo ademas de espacios libres para la circulacion del
personal, el traslado de materiales o productos y para realizar la limpieza y el
mantenimiento de las reas respectivas.

i. Sus areas deberan estar separadas de cualquier tipo de vivienda y no podran ser
utilizadas como dormitorio.

J. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto del

presente decreto.'®

4.3 MARCO CONCEPTUAL.

LOCALIZACION. Para determinar la ubicacién de una planta procesadora de
alimentos, es necesario tener en cuenta la relacion costo beneficio para el proyecto,
siendo la parte socioecondmica una estrategia de evaluacion, para asi definir el

lugar mas adecuado en la ejecucion de la obra.

18 MINISTERIO DE SALUD DE COLOMBIA -MINSALUD- Decreto 3075 de 1997.
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DESHIDRATACION. La deshidratacion es una de las formas mas antiguas de
procesar alimentos. Consiste en eliminar una buena parte de la humedad de los

alimentos, para que preservarlos.

AGROINDUSTRIA. Segun lo establecido por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, FAO, la agroindustria hace relacion a
la transformacion de productos procedentes de la agricultura, la actividad forestal y
la pesca; es decir que, a partir de estos productos obtenidos de la tierra, de rios y

de mares, se elaboran materias primas y derivados del sector agricola.

FRUTA. La fruta es el fruto comestible obtenido de ciertas plantas cultivadas o
silvestres. Suele ser ingerida como postre (es decir, al final de la comida), ya sea
fresca o cocinada. Por lo general la fruta se come cuando estd madura. También se

elaboran jugos, jaleas y mermeladas de fruta.

PINA. La Pifia es una fruta tropical, su nombre cientifico es Ananas comosus, es
una planta que pertenece a la familia de las Bromeliaceas, género Anna, especie
Sativa presente en los trépicos y subtrépicos, originaria de Sudamérica.

DIAGRAMA DE FLUJO. Es un método organizado que se plasma en gréficas de
los procesos de alguna accion, a través de una serie de actividades estructuradas

y que permiten la evaluacion que establece el paso a paso de todos los procesos.

DIAGRAMA DE PROCESOS. Es una herramienta que permite analizar y llevar una
secuencia detallada de las actividades en las operaciones, ya que ofrece detalles
de manufactura desde la llegada de la materia prima hasta el embalaje del producto
terminado en un solo lugar. El diagrama de procesos también se utiliza para
determinar fallas en las operaciones, y de esta manera tomar decisiones y

correctivos a futuro.
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DISENO. Tiene como objetivo buscar soluciones a ciertas problematicas en
particular, tratando en lo posible de ser practico y estético en lo que se va a

desarrollar.

El disefiador, es un individuo que debe contar con ciertas caracteristicas, como lo
son poseer el don de laimaginacion y creatividad y a la vez debe tener conocimiento
experto de lo que esta haciendo, aunado a las habilidades técnicas necesarias para
asi poder llevar a cabo las investigaciones pertinentes sobre el disefio que desee

realizar.

MAPA DE RIESGOS. Son métodos de prevencidon que ayudan a detectar riesgos y
amenazas para una actividad empresarial frente a situaciones socioeconémicas que

le rodea, qué aspectos negativos pueden afectar y como solucionarlos.

ACTIVIDAD DEL AGUA. El agua es un componente importante en los alimentos,
contribuye a la textura, estructura y su interacciéon con los demas componentes,
pero también participa en el deterioro de los alimentos por el papel que representa
en las diferentes reacciones quimicas, enziméaticas y el desarrollo microbiano, sin
embargo conocer la actividad del agua en los alimentos es de gran utilidad ya que
se relaciona con aspectos como: ganancia o pérdida de humedad, crecimiento de
microorganismos, cambios y reacciones deteriorativas de los nutrientes, cambios
de sabor, aroma, la misma textura y estructura de la fruta, la estabilidad y

conservacion original y general del alimento en este caso el fruto.

HUMEDAD RELATIVA. Se refiere a la pérdida o ganancia de agua de un fruto
respecto a la atmosfera, los frutos pueden adquirir humedad en ambientes de alta
saturacion de agua evaporada en el aire, esta actividad permite el deterioro

acelerado de los frutos en almacenamiento.
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4.4 MARCO LEGAL
Se tuvieron en cuenta las normas legales aplicables a la transformacién de un
producto agropecuario que ajusten a los decretos, resoluciones y leyes para poder

competir exportar y garantizar al consumidor calidad:

4.4.1 Decreto 3075 de 1997. Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de
1979 y se dictan otras disposiciones. 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.

La aplicacion de las buenas practicas de manufactura son un conjunto de acciones
y prevenciones que se ejecutan con el fin de garantizar la inocuidad y sanidad de
los alimentos evitando contaminacion, adulteracion y deterioro del producto con
destino al consumo humano. Por ende, la buena disposicion de las tareas y

ejecucion de las etapas en cada proceso garantiza el bienestar en la salud publica.

Si bien la salud es un bien de interés publico, esta norma regula toda actividad que
pueda ocasionar riesgo para el consumo de alimentos. Asi como también brinda los
pardmetros para el establecimiento de las instalaciones como son: localizacion y
accesos aislados de focos de insalubridad, separados de la contaminacion que
pueda ejercer factores como el polvo acumulacién de aguas lluvias u otras fuentes
de contaminacién. su disefio y construccion debe prever la contaminacion por
plagas y animales domésticos, y su tamafio debe estar acorde al funcionamiento y
circulacion de personas en actividad de trabajo y limpieza del lugar, con suficiente

agua potable para las labores requeridas en el desarrollo de la actividad comercial.

4.4.2 Decreto 1575 de 2007. El objeto de este decreto es establecer el sistema para
la proteccién y control de la calidad del agua, con el fin de monitorear, prevenir y
controlar los riesgos para la salud humana causados por su consumo, exceptuando

el agua envasada.
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4.4.3 Ley 9 de 1979. Cdodigo Sanitario Nacional por cuanto dicta medidas sobre las
condiciones sanitarias basicas para la proteccion en el medio ambiente, suministro
de agua, saneamiento de edificaciones, alimentos, droga, medicamentos,
cosmeéticos, vigilancia y control epidemiologico, prevencion y control de desastres,

derechos de los habitantes respecto a la salud.

4.4.4 Resolucion 5109 de 2005. Reglamento Técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado para alimentos envasados y materias primas de alimentos
para consumo humano, expedido por el Ministerio de Proteccion Social y publicado
en el Diario Oficial 46150 de enero 13 de 2006.

4.45 Resolucion 765 de 2010. Regula el proceso de capacitacion para
manipuladores de alimentos dirigida personas naturales y juridicas,
establecimientos destinados al almacenamiento, distribucién, preparacién y/o
expendio de alimentos y transporte de estos. se debera instruir con curso de
manipulacion de alimentos, curso de manejo higiénico de alimentos con intensidad
minima de seis horas como minimo una vez al afio.

Los requisitos para ser manipuladores de alimentos, debe ser expedido por
empresas sociales del estado o capacitador particular autorizado por un ente rector
de la salud, reconocimiento médico con certificacion del estado de salud del

manipulador de alimentos

Las fabricas de alimentos deberan regirse a lo estipulado en la ley 1122 de 2007 en

la que se establecen la competencia del INVIMA.

4.4.6 Resolucién numero 003929 de 2013. Establece el reglamento técnico,
mediante el cual se sefalan los requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas y
las bebidas con adicion de jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta que

se procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio
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nacional, con el fin de proteger la salud humana y prevenir posibles dafos a la
misma, asi como las practicas que puedan inducir a error a los consumidores.

Fruta deshidratada o desecada: Producto al que se le ha eliminado la humedad por
medios naturales o artificiales deben contener minimo 12% de humedad y que
posteriormente, puede ser sometido a otro tratamiento para su preparacion y

envasado.

4.4.7 1SO 14001. SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL.EI objetivo primordial de
esta norma internacional es proveer a las organizaciones una reglamentacién, en
pro de la conservacion del medio ambiente y responder a las condiciones
ambientales cambiantes, en equilibrio con las necesidades socioeconémicas. Estas
reglamentaciones internacionales son aplicables a cualquier organizacion, no
importa su tamafo, tipo y naturaleza, dirigido a los aspectos que vinculen temas
ambientales que se desemperiien en sus actividades, productos o servicios. Esta
norma nos exige crear un plan de manejo ambiental con objetivos claros y unas
metas precisas en periodos establecidos, paralelamente se llevara un registro
documentado de los avances y alcances logrados en pro del equilibrio ambiental.
Esta certificacion reconoce el aporte de las organizaciones que desempefian
actividades que de una u otra forma alteran el equilibrio ambiental y que con planes

de mejoramiento disminuyen el impacto negativo al ambiente.

4.4.8 Codigo sanitario (Ley 09 de 1979). Medidas sanitarias para la proteccion del
medio ambiente. Esta ley permite una regulacion referente a la conservacion del
medio ambiente y parametros que preservan, conservan y mejoran las condiciones
higiénicas de los trabajadores, de igual forma se plantea los derechos y deberes de
los ciudadanos en pro del buen uso de los suministros de agua con el fin de evitar
la contaminacién del agua destinada al consumo humano. Otro planteamiento se
refiere a la salud ocupacional de los trabajadores como una condicion de garantia y
desarrollo socioeconémico y social del pais. Plantea regulaciones en las

condiciones de los equipos y maquinarias dentro de los establecimientos que
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garantice el total saneamiento y esté acorde a un buen plan de mitigacién del
impacto ambiental que posiblemente cause. Por otra parte, la seguridad alimentaria
de los empleados, un tema muy delicado por la adquisicion de productos
alimenticios los cuales deben ser de un origen conocido y garanticen las mejores

condiciones del personal.

4.4.9 Resolucion 2674 de 2013. Esta resolucion tiene como objeto establecer
reglamentos y requisitos sanitarios que deben cumplir las personas que se dediquen
a la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos, y requisitos para la notificacion,
permiso o registro sanitario segun el riesgo en salud publica con el fin de proteger
la vida de las personas.

Su aplicacién esta dirigida a personas naturales y/o juridicas, que en su actividad
econdémica manejen productos alimenticios, personal manipulador de alimentos y
autoridades sanitarias, que ejerzan vigilancia y control sobre la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para el consumo humano
y materias primas para los alimentos.

Son autoridades sanitarias competentes, el instituto nacional de vigilancia de
Medicamentos y alimentos - INVIMA-. Entidades territoriales de salud que, de
acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan
las acciones de prevencion y seguimiento para garantizar el cumplimiento para
garantizar el cumplimiento de dicha resolucion.

La condicion basica de higiene en la fabricacion de alimentos se cefiira a los
principios de las buenas practicas de manufactura. Todas las operaciones deben
estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados a niveles que no
representen riesgo para la salud. Estos controles variaran segun el tipo de alimento
y las necesidades del establecimiento.

Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y

aseguramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas
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las etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materia prima e
insumos, hasta la distribucion de productos terminados.

Todo establecimiento debe implantar 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 estar escrito y a disposicion de
la autoridad sanitaria competente.

Es de obligatoriedad el registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria,
expedido conforme lo establece este decreto.

Las acciones de vigilancia, inspeccién y control se realizaran de acuerdo al modelo
de inspeccion, vigilancia y control que establezca el Ministerio de salud y proteccién

social.

4.4.10 Norma Técnica Colombiana para frutas Deshidratadas. NTC 5468. Fruta
deshidratada o desecada: Producto al que se le ha eliminado la humedad por
medios naturales o artificiales y que posteriormente, puede ser sometido a otro
tratamiento para su preparacion y envasado.

Las condiciones sanitarias para el procesamiento de frutas y productos.

Requisitos de las operaciones y de la produccion. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, envase, almacenamiento, transporte y comercializacion de frutas
procesadas y productos que se procesen a partir de éstos, deben dar cumplimiento
de las Buenas Practicas de Manufactura -BPM estipuladas en el Titulo 1l del Decreto
3075 de 1997, especificamente, a los Capitulos 1, 11, 111, IV, V, VI, Vilo las normas
que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

Frutas deshidratadas o desecadas.

Requisitos generales: Los productos incluidos en este grupo de alimentos deben
contener minimo 12% de humedad.

Las frutas antes de ser deshidratadas pueden ser sometidas a pretratamiento con
el objetivo de inactivar enzimas, destruir sustratos, limpiar el producto 6 favorecer la
rehidratacion, Estos procesos dependen de las propiedades de las frutas y del

método de secado a utilizar.
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Requisitos microbiolégicos para frutas deshidratadas.

Parametro. n m M C

Recuento de mohos y levaduras /g o ml. 5110 |100| 1

Donde:

n = Numero de unidades a examinar.

m = indice maximo permisible para Identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢ = Namero maximo de muestras permisibles con resultado entre my M

< = Léase menor de.

4.4.1.1 NTC etiquetado. NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado.
Parte 1. Norma general NTC 512-2, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado.
Parte 2: Rotulado nutricional de alimentos envasados

Requisitos generales.

1. La etiqueta o rétulo de los alimentos no debera describir o presentar el producto
alimenticio envasado de una forma falsa, equivoca o engafiosa o susceptible de
crear en modo alguno una impresion errénea respecto de su naturaleza o inocuidad
del producto en ningun aspecto.

2. Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un rétulo o
rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones
graficas que hagan alusion a propiedades medicinales, preventivas o curativas que
puedan dar lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen,
composicién o calidad del alimento. Si en el rétulo o etiqueta se describe informacién
de rotulado nutricional, debe ajustarse acorde con lo que para tal efecto establezca
el Ministerio de la Proteccion Social.

3. El rétulo o etiqueta no debera estar en contacto directo con el alimento, salvo que

el fabricante, envasador, empacador o reempacador obtenga ante el Instituto
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Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, la correspondiente
autorizacion, para lo cual los interesados deberdn suministrar los estudios que
avalen la seguridad de las tintas utilizadas y del papel o de cualquier otra base en
la que se registre la informacion, de manera que no se altere ni afecte la calidad
sanitaria o inocuidad de los productos alimenticios. Cuando sea del caso, el Instituto
Nacional de Medicamentos y Alimentos, Invima, realizara los exdmenes de
laboratorio para verificar la conformidad de lo descrito en el presente numeral. 4.
Los alimentos que declaren en su rotulado que su contenido es 100% natural no
deberan contener aditivos.

5. Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un rétulo o
rotulado empleando palabras, ilustraciones o representaciones graficas que se
refieran o sugieran directa o indirectamente cualquier otro producto con el que el
producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que puede inducir
al consumidor o comprador a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna
con otro producto.

6. Cuando utilicen representaciones gréficas, figuras o ilustraciones que hagan
alusion a ingredientes naturales que no contiene el mismo y cuyo sabor sea
conferido por un saborizante artificial, en la etiqueta o rétulo del alimento junto al
nombre del mismo debe aparecer, la expresion “sabor artificial”.

Informacién que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rétulo o etiqueta de
los alimentos envasados o empacados debera aparecer la siguiente informacion:
Nombre del alimento. EI nombre debera indicar la verdadera naturaleza del
alimento, debera ser especifico y no genérico:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la
legislacion sanitaria, se deberd utilizar por los menos uno de esos nombres;

b) Cuando no se disponga de tales nombres, debera utilizarse una denominacion
comun o usual consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado,

sin que induzca a error 0 a engafo al consumidor;
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c) Se podra emplear un nombre “acufiado”, de “fantasia” o “de fabrica”, o “una marca
registrada”, siempre que vaya junto con una de las denominaciones indicadas en
los literales a) y b) del presente numeral, en la cara principal de exhibicion.

En la cara principal de exhibicion del rotulo o etiqueta, junto al nombre del alimento,
en forma legible a visidbn normal, apareceran las palabras o frases adicionales
necesarias para evitar que se induzca a error o engafio al consumidor con respecto
a la naturaleza y condicion fisica auténtica del alimento que incluyan, pero no se
limiten, al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion, condicion o el tipo
de tratamiento al que ha sido sometido; tales como deshidratacién, concentracion,
reconstitucion, ahumado, etc.

Lista de ingredientes.

La lista de ingredientes debera figurar en el rétulo, salvo cuando se trate de
alimentos de un unico ingrediente.

a) La lista de ingredientes deberé ir encabezada o precedida por un titulo apropiado
que consista en el término “ingrediente” o la incluya;

b) Deberan enunciarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial
(m/m) en el momento de la fabricacion del alimento;

¢) Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, estos
deben declararse como tales en la lista de ingredientes,

d) En la lista de ingredientes debera indicarse el agua afiadida, excepto cuando el
agua forme parte de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo
empleados en un alimento compuesto y declarados como tales en la lista de
ingredientes.

e) Cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados destinados a ser
reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden de proporciones
(m/m).

Contenido neto y peso escurrido. El contenido neto debera declararse en unidades

del sistema métrico (Sistema Internacional). En peso, para los alimentos sélidos;
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Nombre y direccion. Deberé indicarse el nombre o razon social y la direccion del
fabricante, envasador o reempacador del alimento segun sea el caso, precedido por
la expresiéon “FABRICADO o ENVASADO POR”.

Identificacion del lote. Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier
modo, pero de forma visible, legible e indeleble, que permita identificar la fecha de
produccion o de fabricacion, fecha de vencimiento, fecha de duracién minima,
fabrica productora y el lote.

Registro Sanitario Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con lo
establecido en el articulo 41 del Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo
modifiquen, sustituyan o adicionen, deberan contener en el rétulo el numero del

Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente.

4.5 MARCO GEOGRAFICO

4.5.1 Municipio El Socorro Santander. Se adjunta mapa satelital del municipio
de socorro Santander, casco urbano, donde funciona y se pretende
establecer la planta deshidratadora de pifia cumpliendo las normas técnicas

para produccién de alimentos destinados al consumo humano.

Figura 3: Mapa Satelital Municipio El Socorro, Santander.
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FUENTE: http://satellites.pro/mapa_de_Socorro.Region_de_Santander.Colombia

4.5.2 Ubicaciéon de la planta. La planta deshidratadora de pifia, esta ubicada en el
municipio de El socorro Santander, area urbana correspondiente a la nomenclatura
calle 10 # 15-54 barrio Chiquinquira. Donde se lleva a cabo las labores de

deshidratacion, empaque y comercializacion de la pifia deshidratada. (Ver figura 5).

Figura 4: Ubicacion planta deshidratadora.

e

Fuente: https://www.google.com.co/maps/place/+Socorro,+Sant.
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5. CARACTERIZACION DE LA EMPRESA Y EL PRODUCTO

5.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

La empresa deshidratar esta formalizada ante notaria como una sociedad de
acuerdo privado de socios donde se estipularon unos cargos y responsabilidades
entre los socios, Deshidratar funciona como filial a EKIPAN donde se comercializa
la produccion de pifia deshidratada, la cual esta ubicada en la calle 10 # 15-54 barrio
Chiquinquira municipio de socorro Santander y cuenta con un registro en camara y

comercio. (Ver anexo A).

5.1.1 Organigrama actual de la empresa:

Anexo: Organigrama empresa.

ADMINISTRADOR

OPERARIO COMERCIAIZADOR
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5.1.2 Manual de funciones.

Cuadro 2: Manuales de funciones.
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5.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS ACTUALMENTE.
Cuadro 3: Utensilios utilizados actualmente.

Descripcion.

Balde para desinfeccion.

cuchillo para pelar y troceado.

tabla en acrilico
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Sacacorazones

Olla para recoger los trozos de piia.

horno deshidratador.

mesa rimax

para el empaque y etiquetado.
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5.3 INFRAESTRUCTURA ACTUAL DE LA PLANTA DE DESHIDRATACION.

Cuadro 4: Infraestructura actual y Propuesta.

Estado actual. Propuesta de mejora.
Compray Area
. recepcion
recepcion de .
materia
materia prima. prima.
Limpieza y Area de
desinfeccion. "”.‘P'eza.Y
desinfeccion.

Pelado y Area de
troceado. pelado y
troceado.

Embandejado Area de

embandejado.
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Deshidratacion.

. T Areade

deshidratacion

=

Almacenamient Bodega
0. almacenamien
to.
Comercializacio Comercio.

n.
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5.4 DESCRIPCION DEL PROCESO ACTUAL
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5.5 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Cuadro 5: Descripcion del producto.

Imagen de producto

CARACTERISTICAS FiSICAS:
(PRESENTACION, TAMANO, EMPAQUE)

Su color es caracteristico de cada producto aunque
se torna un poco méas oscuro que lo habitual es seco
sin contenido liquido las presentaciones varian de
entre 25 gr hasta 1000 gr en paquetes de

polipropileno.

VIDA UTIL

En su estado natural es un producto perecedero pero
al deshidratar la vida uatil aumenta considerable
mente ya no en dias sino en meses incluso puede

llegar a afios.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura ambiente

Propiedades:

* Beneficioso para problemas digestivos, fiebres y
afecciones de garganta.

* Un excelente protector para el corazon.

* Remedio contra los problemas digestivos
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ATRIBUTOS

El zumo de pifia es un excelente remedio contra las
afecciones de la garganta y en base a las propiedades
antibiodticas y antiinflamatorias de algunos de sus

componentes.

VENTAJAS

Las frutas deshidratadas son las que se han sometido
a una desecacion para conservarlas comestibles por
un largo periodo de tiempo; es decir, son frutas
normales que, por medio de un proceso industrial o
un método casero de desecacion, se mantienen secas
y consumibles por muchos meses. Para consumirse,
pueden rehidratarse o usarse en seco. Dentro de este
grupo se encuentran las uvas pasa (con o sin

semillas), los orejones de manzana, pera, etc.

BENEFICIOS

Composicion de las frutas frescas; contienen
vitamina A, un 10 de azUcares y fibras, aunque son
diferentes en su consistencia por estar deshidratadas.
En cambio, los frutos secos son muy energeéticos ya
que proporcionan entre 500 y 600 calorias por cada
100 gramos; tienen alto contenido en proteinas y
grasas insaturadas que pertenecen al grupo de grasas
Omega 3, contienen ademas vitamina E, magnesio y
potasio.

Las frutas secas ofrecen diversos beneficios
nutricionales, ya que, al secarse la fruta fresca, se
concentran al maximo sus elementos: proteinas,
hidratos de carbono, vitaminas, sales minerales y
fibra. Se puede considerar a la fruta seca como un
alimento natural ya que no esta refinada ni se ha
sometido a procesos industriales que incluyan

aditivos artificiales.
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5.6 MATERIAS PRIMAS

La adquisicion de la materia prima es muy importante puesto que se trabaja con
frutos frescos, alli en almacenamiento desinfeccidon y tratamiento antes durante y
después de los diversos procesos son importantes para un buen resultado en
cuanto a produccién.

La fruta, como es el caso de la pifia, debe cumplir ciertas caracteristicas las cuales
nos brinden un buen resultado final. Para esta seleccion de los frutos sera muy
importante contar con un medidor de grados brix, “refractometro” pero al no contar
con estas herramientas para medir la maduracion del fruto es muy importante que

quien la compra sepa identificar color, olor, dureza de cada fruto a trabajar.

5.6.1 Requisitos de la materia prima. la pifia se caracteriza por contenido minimo
de sélidos solubles totales en la pulpa del fruto debera ser, como minimo, de 12°brix
(doce grados brix). Para la determinacion de los grados brix debera tomarse una

muestra representativa del zumo (jugo) del fruto entero.

Del mismo modo es importante tener como minimo estas caracteristicas:

- Estar enteras, con la corona,;

- Estar sanas, y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas
para el consumo;

- Estar limpias, y practicamente exentas de cualquier materia extrafa visible;

- Estar practicamente exentas de plagas que afecten al aspecto general del
producto;

- Estar practicamente exentas de dafios causados por plagas;

- Estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente
a su remocion de una camara frigorifica,

- Estar exentas de cualquier olor y/o sabores extrafios;

- Tener un aspecto fresco, incluidas en su caso las coronas, que deberan estar

exentas de hojas muertas o secas;
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- Estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;
- Estar exentas de manchas oscuras internas;

- Estar exentas de manchas pronunciadas.

5.7 CANTIDAD DE PRODUCCION

Se producen aproximadamente un promedio de 30 unidades mensuales de pifia
dependiendo de cosechas presentes en la region. el producto es empacado de 65
gr cuya cantidad es de 5 o 6 tajadas por paquete.

5.8 PRESENTACION DEL PRODUCTO

5.8.1 Producto final:

Figura 5: Producto final.

5.8.2 Empaque. La caracteristica del empaque es bolsa de polietileno de baja
densidad se utiliza principalmente para envases de alimentos con capacidad de
65gr. En ella estd impresa la marca el nombre del productor, el pais, la fecha de
produccion y vencimiento, cédigo de barras y la informacién nutricional. Este
empaque debe ser de aproximadamente de 11 cm, de largo, 5 cm de ancho.
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Figura 6: Empaque producto final.

.

> ¢

’

Frutas frescas
deshidratadas

5.8.3 Embalaje. Agrupa varios empaqgues primarios. Para este caso deben ser cajas
de carton corrugado de 45cm de largo, 33 cm de ancho y 25¢cm de alto. Las unidades
se guardaran asi. En cada piso van 9 filas de 3 bolsas cada una, dispuestas a lo
largo del costado de 45cm, de la caja. En cada caja van 10 pisos de bolsas. Esto

quiere decir que caben 270 bolsas en cada caja.

Figura 7: Embalaje comercializacion.
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5.8.4 Etiquetado. El etiquetado se realiza de acuerdo con la norma NTC 512.

Figura 8: Etiqueta.

Contenido nutricional.

Deshidratar

Fibra: 1,90g
Humedad: 15%
Carbohidratos: 10,40 g
Grasas: 0,40¢g
Proteinas: 0,44g
Azucares: 10,40 g

Frutas frescas Calorias: 50,76 kcal.

deshidratadas

PINA DESHIDRATADA

Fecha elaboracion:  01- nov. 2018.
Fecha de vencimiento: 20— enero 2019

5.9 MERCADO

5.9.1 Mercado al cual esta dirigido. Los mercados al cual va dirigido son: Tiendas
de cadena, tiendas fitness, centros vegetarianos, restaurantes, aeropuertos y
demas zonas francas donde la gente transite y que busque cuidarse través de

alimentos sanos libres de quimicos y 100% naturales.

Este producto va dirigido a todas las edades y estratos sociales deportistas,
ejecutivos etc. Hay una creciente demanda de frutos secos y deshidratados en el
cual el consumidor busca fuentes de fibra y vitaminas saludables y que le ayuden a
evitar el consumo de harinas y alimentos con alto contenido graso o que su valor
nutricional es poco saludable. Para ello los deshidratados se deben complementar
de los frutos secos para asi poder ser mas llamativos y lograr ofrecer variedad y
cuya mezcla sea de agrado hacia el consumidor final.
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Los consumidores apuntan a productos naturales libres de quimicos y eso es lo que
ofrecemos ademas una alternativa a la hora de alimentarse dandole algo distinto
ademas de las tradicionales papas, galletas, doritos, etc. Y garantizando un

producto con las mismas condiciones organolépticas que un producto natural.

5.9.2 Mercado actual. El 50% de la produccion de pifia deshidratada se
comercializa con EKIPAN venta de frutos de frutos secos en el municipio de El
Socorro, Santander. El otro 50% con productores de arepas y productores de
granola en el municipio del socorro y Oiba, Santander. Semanalmente son

comercializados 3.375gr aproximadamente.

5.9.3 Mercado potencial. Va dirigido a todo publico, que en su dieta quieran
consumir alimentos lo mas sanos posibles, libres de aditivos y conservantes en todo
el proceso de deshidratacion, con propiedades organolépticas propias de la pifia,
gueremos enfocar el mercado en tiendas de cadena, tiendas fitness, centros
vegetarianos, restaurantes, aeropuertos y demas zonas francas donde la gente
transite y que busque un aporte nutricional diferente a los productos procesados
tradicionales. el propdsito de la empresa es llegar a mercados internacionales para

fortalecer la produccion de pifia en la regién de Santander.

5.10 ASPECTOS ADMINISTRATIVOS. Los siguientes datos, se adquieren de los
costos, gastos e ingresos por ventas obtenidos en el primer semestre del afio 2018.
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Cuadro 6: Gastos operacionales.

Gastos operacionales mensuales. costos
Arriendo. 150.000
Servicios publicos. 70.000
Mano de obra: 4 jornales/ mes 160.000
Empaque. 22.000
Materia prima. 90 pifias. 90.000
Insumos. 10.000
Gastos mensuales. $502.000

Entradas por venta mensuales. valor
Produccién pina deshidratada. 13.500 gramos
Produccién unidad de 65 gramos. 207u/ 65 gramos

Costo de venta al publico por unidad

$3.500
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6. METODOLOGIA

6.1 LOCALIZACION DE LA PLANTA

La planta deshidratadora de pifia, esta ubicada en el municipio de El socorro
Santander, &rea urbana correspondiente a la nomenclatura calle 10 # 15-54 barrio
Chiquinquira. Donde llevamos a cabo las labores de deshidratacion, empaque y

comercializacion de la pifia deshidratada.

6.1.1 Andlisis de lalocalizacion

6.1.1.1 Mercado: El punto de distribucion cuenta con acceso adecuado para las
actividades de abastecimiento de materias primas y distribucion de producto
terminado, para los clientes directos se les facilita llegar al producto ya que el punto
de distribucion estd ubicado en una zona comercial. La distancia para envios de
pedidos cuenta con un transporte terrestre de facil acceso para llegar a su destino;
para estas entregas el recargo del valor de distribucion en casco urbano no tiene
costo alguno. Para pedidos a otras localidades se le suma el costo del envio al

cliente.

6.1.1.2 Fuentes de abastecimiento: La obtencién de la materia prima se convino
con el productor que la compra de la pifia en su precio va incluida la entrega del
producto en planta de produccién, ya que el productor cuenta con medio de
transporte y se le facilita la entrega ya que el frecuenta el municipio del Socorro.

6.1.1.3 Transporte: Para la distribucion de la mercancia se empleara vehiculo de

transporte de carga para servicio de entrega a punto de destino.
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6.1.1.4 Servicios publicos: La planta de produccion y distribucién cuenta con todos
los servicios publicos para el desarrollo de todas las actividades de elaboracion del
producto.

El costo de los servicios publicos en comparacion en el area rural tiene una
diferencia significativa, pero las condiciones rurales no garantizan una Optima

calidad y continuidad de los servicios.

6.1.1.5 legislaciones: Por el momento el desarrollo de actividad no tiene costos

adicionales en impuestos, ya que el sitio se tomé en arriendo.

6.1.1.6 Costo del lugar: La ubicaciéon de la planta esta en zona comercial
estratificada como nivel 3, esto hace que los costos se incrementen un poco, pero

es compensando con la alta venta del producto.

6.1.1.7 Aspectos ambientales: El lugar donde se desarrolla las actividades cuenta
con una sanidad adecuada garantizando la inocuidad del producto final del mismo
modo la ubicacién de la planta cuenta con buenos sitios de ventilacion y temperatura
evidenciando un ambiente sano para realizar los procesos de elaboracion.

Alrededor de la planta no se encuentra ningun tipo de contaminacién que pueda

afectar las actividades y el sitio para la produccion y distribucién.

6.1.1.8 Calidad social de lugar: Cabe resaltar que la plata se encuentra en el
casco urbano contando con grupos y entidades como la policia que prestan
seguridad, bomberos para cualquier caso de emergencia, un hospital para cualquier
accidente laboral de un obrero y camaras de vigilancia que se encuentran en la calle

para prestar seguridad.
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6.2 ASPECTOS TECNICOS

6.2.1 Caracteristicas de las operaciones. En cuanto al grado de actualizacion
tecnoldgica se destaca lo siguiente:

El proceso de deshidratacion se inicié con la tecnologia tradicional secado al sol, en
la actualidad se ha adquirida un deshidratador eléctrico, y otro de mayor capacidad
de producciéon hecho con materiales adquiridos en ferreterias, el cual a mejora el

rendimiento en produccion.

El proceso muestra innovaciones por los adelantos tecnolégicos en la
deshidratacion, la que ahora es mas uniforme y rapida ofreciendo mayores

voliumenes de produccién y reduccion en los costos de produccion.

El proceso de produccion es una escala de micro empresal/artesanal, donde las
actividades se realizan con recursos propios y algunos implementos se ha

conseguido por medio de allegados.
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6.2.2 Descripcion de las operaciones (ver anexo A)

Cuadro 7: Descripcion de operaciones.

COMPRA DE MATERIA

Seleccion del fruto

SELECCION Y
DESINFECCION DEL
FRUTO

PRIMA COMPRA Compra y almacenamiento de la|
seleccion materia prima.
Tajado y Pelado, seleccién y
descorazonado desinfeccion del fruto a trabajar

TROCEADO.

Eliminacion de la
cascara evitando

dejar ojillos.

Corte en rodajas con orificio en

el centro

DESHIDRATADO

Deshidratacién 8-
12 horas

Se ubican en las bandejas del
deshidratador los frutos a
trabajar se revisa tiempo y
temperatura dependiendo del
grosor y clase de fruta
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Una vez secado el fruto se revisa

Y pasa a una tasa seca se| [l
mantiene a una temperatura

EMPACADO Y Pesadoy
ETIQUETADO etiquetado

ambiente y pasa a ser empacadal
en bolsas de polipropileno paral

luego ser sellada con una
selladora manual Y|
posteriormente  etiquetada |

transportada el lugar de venta.

La venta se realiza en el punto
Total fruta fresca - .
de venta determinado y con

total fruta
] compradores los cuales
deshidratada ) ]
realizan los pedidos con
anterioridad, alli se determina
ADMINISTRACION peso y posteriormente el

precio.
Se realiza un registro de las

unidades producidas, y con ello

un control interno de los

gastos.

6.2.2.1 Negociacion de materia prima: El convenio que se hizo con el proveedor
es: Compra de pifia con las caracteristicas establecidas por la empresa, (como es
color, tamafo, madurez y dureza propias de la fruta). En el cual el productor se
compromete entregarla en la bodega, ya que por su actividad comercial se le facilita

el transporte sin recargo en precio de la materia prima.
6.2.2.2 Recepciodn: La fruta recibida, se recibe en guacales los cuales contienen 12

unidades de pifia. Luego se traslada al sitio de lavado. En este proceso a la fruta,

se le retira la semilla o cogollo para pasarla al proceso de lavado y desinfeccién.
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6.2.2.3 Lavado y desinfeccion: La fruta se sumerge en una solucion de agua
clorada al 5%; de ser necesario se cepilla el producto para eliminar cualquier

material extrafio que pudiese tener en el exterior de la cascara.

6.2.2.4 Pelado y troceado: En esta operacion se elimina la cascara evitando dejar
ojillos en la pulpa de la fruta, ademéas de mantener la mayor cantidad de pulpa
posible. Posteriormente es eliminado el corazén para solo dejar un cilindro hueco
de fruta, posterior a estas operaciones el cilindro de pifia es cortado y/o troceado
para obtener segmentos de fruta mas pequefios (rodajas).

6.2.2.5 Embandejado: Esta actividad se realiza ubicando las rodajas de pifia sobre
cada bandeja, evitando que queden sobremontadas.

6.2.2.6 Proceso de deshidratacion: La fruta ya acomoda en bandejas se ingresa
al horno deshidratador hasta alcanzar una humedad del 12%, luego dejar enfriar a
hasta llegar a temperatura ambiente, para seguir con el siguiente paso.

6.2.2.7 Empacado y etiquetado: Cuando el producto se encuentre seco y a
temperatura ambiente para evitar la acumulacion de humedad se procede al
empacado. En esta operacion el producto es pesado en pequefias porciones y es
empacado en bolsas de celofan o polipropileno y selladas para su conservacion.

Ya que el producto ha sido terminado, que se encuentre seco y a temperatura

ambiente, se procede a la colocacion de la etiqueta correspondiente.

6.2.2.8 Almacenamiento y comercializacion: El producto es colocado en un
almaceén que se encuentre fresco y seco, y asegurar de esta manera la calidad del
producto final.

En ocasiones a pedido de clientes se personaliza la presentacion de producto, como

se plasma en la siguiente figura.
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6.3 DIAGRAMA DE FLUJO

Figura 9. Diagrama de flujo

Recepcidn
materia prima

Empaque y
Etiquetado.

Lavado y
desinfeccion.

Proceso de

Pelado y

Troceado. Embandejado.

deshidratacicn.

Almacenamiento y
comercializacion.

DIAGRAMA DE FLUJO
DE PLANTA
DESHIDRATADORA DE
PINA.
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6.4 DIAGRAMA DE PROCESOS.
Figura 10. Diagrama de operaciones de procesos.

.

- Colocar rodajas sobre bandejas.

- Encender hamno.

- Pracalentamienta § minutos
antes del ingreso de bandejas.

- Recepeidn
materia prima.
- Descargue.
- Revigion vizual
- Llevarlo a zona de
lavado.
- Redirg d= cogollo.
l - Retirada de cascara, operario 1.
{cuchillo).

- Refirada de corazdn,
- Troceado, operario 2. (cuchillo).
- Limpieza area de trabajo.

- Carpa del deshidratador.
- Ajustar temperatura { 40 gradas).
- Lavado + hipoclorit. - Repistro hora de carga.
5L - Monitorza {4 horas).
- Retirado de - Sagarhaqdejas.
materiales exrafios - Diejar enfriar
{cepilla). - Reti[ar rodajas deshidratadas |
- dejar escumr fiuta. espaila).

!

- Enwasado de produsto final
{=tiqu
— - Pesaj 7.
- Sela T e
resisy =
- Registrar produscidn

DIAGRAMA DE
OPERACIONES
DEL PROCESO



6.5 REGISTRO DE TIEMPOS DE OPERARIO.
Cuadro 8: Registro de tiempos de operaciones.

OPERACION N° DE OPERARIOS TIEMPO ESTIMADO
POR OPERARIO
(HORAS)
Recepcion materia 1. 30 minutos.
prima.
Lavado y desinfeccion. 1. 30 minutos.
Pelado y troceado. 2. 1 hora.
Embandejado. 1. 20 minutos.
Proceso de 1. 4 horas.
deshidratacion.
Empaque y Etiquetado. 1. 2 horas.
Almacenamiento. 1. 15 minutos.

6.6 EQUIPOS Y UTENSILIOS NECESARIOS POR OPERACION.

Cuadro 9: Equipos y utensilios.

PROCESO

EQUIPO Y /O UTENSILIOS

Recepcion materia prima.

Canastilla
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Bascula digital.

Lavado y desinfeccion.

Tanque de acero inoxidable.
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Cepillo.

Pelado y troceado.

Cuchillos.
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Embandejado.

Recipiente en acero inoxidable.

Mesa en acero inoxidable.

S

Malla en acero inoxidable
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Proceso de
deshidratacion.

Horno deshidratador.

N

N)’,";)'

Espatula en acero inoxidable.

Empaque y Etiquetado.
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Almacenamiento y

comercializacion.

6.7 AREAS NECESARIAS DE LA
OPERACIONES.

Cuadro 10: Areas requeridas en planta.

PLANTA DE ACUERDO CON LAS

Espacios necesarios

Areas de Recepcion de materia prima.

Area Lavado y desinfeccion.

Area de pelado y troceado.

Area de embandejado.

Area deshidratacion.
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Area empaque y etiquetado.

Area de almacenamiento y

comercializacion.

Bafios.

vestidores

Area administrativa.

Area de lavamanos.

Area de Ventas.

6.8 MATRIZ DE RELACIONES.

Cuadro 11: Matriz de relaciones.

Conveniencia de cercania: Baja, media, alta

OPERACION D E F G H | J K
A. baja media | media | baja baja | alta alta
Recepcidn

materia prima.

B. baja baja baja media | baja | baja alta
Lavadoy

desinfeccion.

C. media | baja baja baja baja | baja me
Peladoy dia
troceado.

D. alta media | baja baja baja | baja me
Embandejado. dia
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E. ba | ba | media | alta
Proceso de ja | ja
deshidratacion.
F. ba | ba | baja media
Empaquey ja | ja
etiquetado.
G. ba | ba | baja baja
Almacenamiento | ja | ja
y
comercializacion.
H. ba | ba | baja baja
Bafos. ja | ja
I. ba | ba | baja baja
Vestiers. a ja
J. al | ba | baa baja
Area ta | ja
administrativa.
K. m | m | baja baja
Area de e |ed
lavamanos. di |ia

a
L: Area de ba | ba | baja baja
Ventas. ja | ja
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6.9 MEDIDAS DE CADA AREA REQUERIDA.
Cuadro 12: Medidas de areas requeridas.

Areal/Proceso. Espacio Requerido. M2
Area de recepcion Materia prima. 15 m2
Area limpieza y desinfeccion. 20 m2
Area Pelado y Troceado. 15 m2
Area de embandejado. 16 m2
Area de Deshidratacion. 12 m2
Area de empaque y Deshidratacion. 12 m2
Area de Almacenamiento. 20 m2
Area de Bafios. 12 m2
Area de Vestidores. 12 m2
Area Administrativa. 25 m2
Area de Lavamanos. 4 m2
Area de Ventas. 25 m2
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6.10 DISENO DE ACUERDO CON LA MATRIZ DE RELACIONES.

Figura 11: Disefio de matriz de relaciones.
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6.11 DISENO RESULTANTE PROPUESTO.

Figura 12: Disefio propuesta.

12M2 12M2
b AREA VESTIERES BAROS
AREA DE VENTAS ADMINISTRATIVA
= _ _
25M2 25M2
‘ | AVAMANQS 22
— [ AVAMANOS 2M2
B AREA RECEPCION AREA LIMPIEZA Y AREA DE PELADO Y
AREADECARGA [y MATERIAPRIMA. [ DESINFECTON =) maoceano
Y DESCARGA. 13M2 20M2 15M2
) ENTRADA ﬁ
PEATONAL
AREA DE AREA DE
ALMACENAMIENTO AREA DE EMPAQUE Y <:| DESHIDRATACION <::I EMBANDEJADO
202 ETIQUETADO
12M2 12M2 16M2
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6.12 MAPA DE RIESGOS.

Figura 13: Disefio mapa de riesgos.

AREA VESTIERES BANOS
R— ADMINISTRATIVA Fiesgolevemente [ 1S Maado.
-Mznejo de sparatos moderado.
AREA DE VENTAS electranicas.
— L L
[ ‘ LAVAMANOS
— r_AUAMANDS
_ AREA RECEPCION AREA LIMPIEZA'Y
AREA DE PELADO ¥
AREA DE CARGA MATERIAPRIMA ) DESNFECCION = maoceano
Y DESCARGA -Elementos de -Intoxicacion por Lortada cuchil
-Arriba de vehiculos prateccian. hipadiorito. -;ioliczsccn cuchilla.
de carga. -zinturdn de -Manejo de peso. o
levantamienta. Piso majado.
I:> ENTRADA -Arribo de vehicules.
PEATONAL
AREA DE AREA DE
ALMACENAMIENTO AREA DE EMPAQUE Y <:| DESHIDRATACION < | EMBANDEIADO
Manejo de carga. ETIQUETADO -Alto voltzje. 'P_i5° posiblemente lizo y
-Arrume de cajas. “Mangjo de carga. -Altas temperaturas. humeda.
-Equipos calientes.
6.13 COSTOS ESTIMADOS
Cuadro 13: Equipamiento necesarios.
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
Computador 1 1,399,900 1,399,900
impresora 1 290,000 290,000
Escritorios 2 369,900 739.800
Sillas 4 85,000 340,000
Archivador 1 85,000 85,000
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Telefax 1 350,000 350,000
Total. $ 3,203,700
MAQUINARIA:
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO
Canastillas 5 26,999 134,995
plasticas.
Bascula digital 1 225,000 225,000
500 kilos
Tanque inoxidable 1 2,900,000 2,900,000
para alimentos de
100 L.
Cepillos para 2 17,250 34,500
lavado de la fruta
Mesa de acero 2 1,153,900 2,307,800
inoxidable.
Recipiente en 2 39,000 78,000
acero inoxidable.
Juego de cuchillos 1 88,777 88,777
Horno 2 1,499,900 2,999,800
deshidratador
eléctrico de 10
bandejas
Total: 9,689,263
Espatula en acero 1 106,597 106,597

inoxidable
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Bascula 1 88,800 88,800
electronica 40
kilos.
Selladora manual 1 179,000 179,000
Estibas plasticas 6 90,999 545,994
TOTAL: 9,486,763
DESCRIPCION /OBRAS VALORES
Ingresos de vehiculos zona cargue y 1,590,000
descargue.
Bodega. 1,332,000
Local ventas. 1,180,000
Area administrativa. 1.232.000
Area de trabajo. 5,230,000
Bafos y vestier. 974,000
Pintura epoxica. 1,860,000
Pintura tipo 1 657,000
Mano de obra, pintura. 1,500,000
Valor promedio: 15,555,000
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7. CONCLUSIONES

Fue posible determinar que el sitio elegido y donde se encuentra actualmente
funcionando actualmente planta es el idoneo para continuar la producciéon en cada

aspecto relacionado.

Con los datos obtenidos y consultados, se logré dar un posible disefio para
mejoramiento de la planta deshidratadora de pifia, con todos los procesos
identificados que conduzcan a la implementacién de las buenas practicas en

produccion de alimentos para consumo humano.

Se disefi6 una infraestructura, que cumpla con los requisitos minimos para el
funcionamiento legal de una planta procesadora de alimentos, dotada de equipos y
operarios para el desarrollo de las actividades de produccién y comercializacion que
permitira aumentar la capacidad de producciéon de 13.5 kilos mensuales a 200 kilos

mensuales.

Se pudo establecer la mejor proyeccién para la distribucién de la planta teniendo en
cuenta los procesos, con una secuencia bien estructurada para el desarrollo de
todas las actividades, identificando en mapa de riesgos las areas en las cuales

posean algun tipo de amenaza para los operarios.
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8. RECOMENDACIONES

Ademas de la energia eléctrica utilizada en el proceso de deshidratacién seria
conveniente la implementacion de nuevas fuentes de energia amigables con el

medio ambiente.

Avanzar en busqueda de nuevos mercados y asi estimular el crecimiento de la
planta procesadora, con esto crece la empresa y amplia nuevos puestos de trabajo

en la region.

Estudiar la posibilidad de incluir otras frutas en el proceso de deshidratacion, ampliar

el portafolio y aprovechar al maximo los equipos e infraestructura.
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ANEXOS

ANEXO A. ILUSTRACION DE LAS OPERACIONES

LAVADO Y DESINFECCION

PELADO Y TROCEADO
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EMBANDEJADO

PROCESO DE DESHIDRATACION
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EMPACADO Y ETIQUETADO

COMERCIALIZACION
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FRUT(
: DESHIDRAT
FRUTOS
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FRUTOS
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“

~

101



ANEXO B. REGISTRO CAMARA DE COMERCIO

No.10598126

CERTIVICADO DR EXISTENCIA ¥ REPRESENTACION LEGAL DE SOCIEDADES FOR ACCICHES SIMP
EL BODBGON DISTRIBUIDORA NERNANDEEZ MONSALVE S5.A.S.

EL SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO DE BUCARANANGA, CON FUNDAMENTO
EN LAS NMATRICULAS E INSCRIPCIONKS DEL RRGISTRO MERCANTIL

CERTIFICA
MATRICULA: 0S-25698)-16 DRL 2013/02/22
NONARE : RL. BODRGON DISTRIDUIDORA NMERNANDEX VE S.A.8.
NIT: 900594745-1 EL PRESENTE NIT SOLO ES VALIDO PARA SOLICITAR xmw DR
CURNTA CORRIENTE ©O DE AMNORROS ANTE mxwmm DO ANTE
#m’g?u ENTIDAD O KSTABLECINIENTO DOCUNENTO DE IDENTIFICACION

DIRECCION COMERCIAL: CARRERA 15 ¥ 9% - 42
DOMICILIO: SOOORRO - SANTANDER
TELEFONOl: 31162378551
TELEFONO2: 1165258152
BNeAL : martinmonsa_i1sehotmail . .com

NOTIFICACION Jumcux,
DIRECCION: CARRERA 15 & 9 - 42
DOMICILIO: SOCORRO - SANTANDER
1162378551
J16525815)
martinoonsa 1swhotmail.com

CQONSTITUCION QUE FOR DOCUN PRIVADO DE 2013/02/18 DR ASAMEBLEA GCRAL
ACCIONISTAS INSCRITA EN ESTA CAMARA DE COMERCIO EL 291)/02/22 BAJO EL No
108812 DEL LIBRO » SE CONSTITUYO LA SOCIEDAD DENOMINADA RL DODRGON
DISTRINUIDORA NERNANDEZ MONSALVE S.A.S.

CERTIFICA
VIGENCIA KS: INDEFINIDA

CERTIFPICA
POR DOCUMENTO PRIVADO “ mmnwcww DEL 18/02/201) CWTA
’ A.rncuw 2. OWNFTO SOCIAL. - LA SOCIEDAD TENDRA COMO ORJETO
PRINCIPAL COOMPRAR ¥ VENDER Y DISTRINIIR AL MM Y AL DSTAL, TODA CLASK DE

ONADO, COMO CUALESQU.
ommumoootmxwrmmuo DESARROLLAR KL
NODUSTRIA DX LA SOCIKDAD TALRS OOMO: mmﬁrxum
QONO 1O DISPONK LA LEY.

CRERTIVPICA
NRO, ACCIONES
CAPITAL AUTORIZADO $10.000.000

CAPITAL SUSCRITO $10.000.000
$10.000.000

CERTIFIC
FOR DOCUNENTO nxvaao DE mnmwu DRL 3/02/2011

Na
FACULTADES Y OBLICGACIONKS DRI RR.

CERTIFICA
QUE POR DOCUN PRIVADO DE 2013/02/18 DR ASAMBLEA GRAL ACCIONISTAS INSCRITA KN
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PAGINA 2

EL BODECON DISTRIBUIDORA NERNANDEZ MONSALVE $.A.8.

ASTA CAMAKA DE COMERCIO EL 2013/03/33 BAJO BL No 108811 DEL LIBRO 9, CONSTA:

CARCO
REPRESENTANTE LEGAL MNONSALVE BARON MARTIN FERNANDO
DOC. IDENT, C.C. 1101685760

CERTIFICA
Mr CUE mmnxvmuwxmxm

AQUELLAS FACULTADES QUE, DE ACUERDO COON LOS ESTATUTOS,
LOS ACCIONISTAS. EN LAS RELACIONES FRENTE A  TERCERCS,

SOCIEDAD, POR SI O POR INTERPURSTA PERSONA, OFTENER BAJO CUALQUIER FORMA ©
MODALIDAD JURIDICA PRESTAMOS POR PARTE DE LA SOCINDAD U OSTENER DE PARTE

CERTIFICA
MATRICULA ESTABLEBCINIENTO: 256986 DEL 2013/02/22
NONBRE: EL BOOBOON DISTRIBUIDORA NERNANDEZ NONSALVE
ULTIMO ANO RENOVADO: 201)
PRCHA DE RENOVACION: 2013/02/22
DIRECCION COMERCIAL: CARRERA 1S ¥ 5 - 42
DOMICILIO: SOCORRO - SANTANDER
TELEFONO: J1621785512

NO APARECE INSCRIPCION POSTERIOR DE DOCUNENTOS QUE NMODIFIQUE LO ANTES ENUNCIADO

CERTIFICA
PEQUENA m:um:wnaomnn FORMULARIO DE MATRICULA
Y SU ANEXO, EL COMERCIANTE MANI cwuammmazsnu PREVISTOS BN
EL ARTICULO 2 DE LA LEY 1429 DE DICIENBRE 2% DE 2010 Y EN KL ARTICULO 1 DEL
DECRETO 545 DR FEERERO 25 DE 2011 B INPORMO BAJO GRAVEDAD DE  JURAMENTO LOS
SICUIENTES DATOS:
TOTAL ACTIVOS REPORTADOS: § 10.000.000
NUMERO DE ENPLEADOS REFORTADOS: 2

EXPEDIDO EN BUCARAMANGA, A 2013/03/22 11:16:11 - REPERENCIA OPERACION 5318319

..............................................................................

QUE FOR INTERNEDIO DEL CENTRO DE Amx& mw CAE, S5 RA REMITIDO A
LA SECRETARIA DR RACIENDA DRL MUNICIPIO DEL DOMICILIO DR SU KSTABLECIMIKNTO,
LA INFORMACION RELATIVA AL NATRICULADO PARA SU INSCRIPCION KM EL REGISTRO DE,
INDUSTRIA ¥ CONKRCIO,

ASI MISMO SE SURTIO NOTIFICACION DE LA APERTURA DE SU(S) ESTABLECIMIENTO(S)
DE COMERCIO ANTE LA SECRETARIA DR PLANEACION DEL NUNICIPIO DEL DOMICILIO
SIL_ESTARLRCINTENTD
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-_—
No.10598127

PAGINA )
KL DODEOGON DISTRIBUIDORA NERNANDEZ MONSALVE 8.A.8.

DE JOUAL PORMA SR COMUNICO A LAS SECRETARIAS DE SALUD, GCOBIERRNO DRL CITADO
ENTE TERRITORIAL ¥ AL CUERFO DE BOMBEROS DEL MUNICIPIO DEL DOMICILIO DB SU }
ESTABRLECINIRNTO,

...........................................................................

| LOS ACTOS DE REGISTRO AQUI CERTIFICADOS QUEDAN KN FIRME DIRZ DIAS NADILES
DESPUES DE LA FECHA DE INSCRIPCION, SIEMPRE QUE, DENTRO DE DICHO TERMIND, NO
SEAN ORJETO DR 1OS RECURSOS DE REPOSICION ANTE KSTA KNTIDAD, ¥ / O
DE APELACION ANTE LA SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO.

EL PRESENTE CERTIFICADO NO CONSTITUYS CONCEPTOS FAVORABLES DE (SO DE SURLO, |
|  NORNAS SANITARIAS Y DE SBOURIDAD,
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ANEXO C. DOCUMENTO ACUERDO PRIVADO DE SOCIOS.

ACUERDO PRIVADO DE SOCI0S 2‘2 :

En ol Socomo Ssetander siendo las 1500 horas del dia 25 de julo de 2015 se reunicron los !
FERNANDO MONSALVE BARON, NESTOR AUGUSTO PLATA PAEZ y JUAN CARLOS SUA ot

W&M'MmewkunhmmdfnhMAMmm.
30008 que 3¢ denomanara DESHIDRATAR para la cual se clige como reprosentaste Jegal of sefor MARTIN
FERNANDO MONSALVE y se dofinen ks sigunentes CoOmpromesos asocativos
Demicilio v ubicaciés de la Sociedad: Calle 10 No 15- 54 bamo Chaquingurd del munxg de Socorro
Las actividades se llevaran a cabo on Jos munscipios de Socorro y Osba
Dos (2) dias a la semana y de commin acuerdo del ndmero de boras necesaras e
mnmb‘mm”ﬂbbm
Capitalizacién aporiada por cada Socio: Como integrantes de  DESHIDRATAR, Neéstor Augusto Plata Péez y Juan
Carlos Suarez Pineda aportaran a la socsedad dentro del Proyecto cada uno con un 15 % respecto a la nversstn a demsis
en los procesos nvestigativos que alli se epercen Mientras que Martin Fernando Monsalve Bardn aportard a la sociedad
dentro del mmun%mlhmuumhmmmuﬂnm
detmuwmwuwmummyw
. Ao be Savioded: FI nrogemte severdo tsene s daraciin de sers (6) meses Conlauiers de Tas partes
puede dejar sin efecto este acuerdo notdficandolo con una antelacion de § dias
Compromisos Adquirides: Se acordaron bos sigwentes
El voluatario se compromete a:
. Guardar confidenciabdad de la informacion recibeds en o desarrollo de su actividad
. Respetar los derechos de Jos beneficianos y actuar de forma diligente y sobdana
. Acatar s infoemackin y Lrmacida qes fa asciacia kk Winds pan Sl ankb &l Rbns g K R
asgnen
. mmmhMMMywwuahsMu
realuza

La Asociacién se compromete a:
. Ofrecer 8l VOIIMANO 18 BA0nmAacKon, 10MMACIOn, SPOYO ¥ €N SU Cas0 103 MEdios Materiaies NOCCSancs para
ol ggerexcao de las fnciones que s¢ o asignen
. Favorecer la particpacaon activa del voluntano en Ia crganezacion, disefo, evaluacitn y programacion de
las actividades que realuza
|y Dividr entre Jos asociados ¢l margen de ganancia de acuerdo a su porcentape de participaciin oo la
Socedad
. Los reconocimicntos ccondemcos obtemidos por la sociedad serin destinados en un 40°% pena
recapralizacion &¢ la masma .

Firmado en ol Socorro Santander o dia 25 de julio de 2015

i,. " z;mom:/o /sémoéc R. :

TIN FERNANDO MONSALVE BARON
CC 1101685760 de Socorro
Asociado-Representaste Legal

Lo '

NESTOR AUGUSTO PLATA PAEZ A SUAREZ PINEDA
CC 1101654268 de Secorro cC de Cu?-on >

r A\ :|'}f4“',"
v Qi VYV ITICIUY
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SEGUNDA CIRCULO DEL SOCORRU SN sz

Lo presente HOW se anexa al oG Qo e st Para I3 MEosCOn Ce s sefics
respectvos. Documento que so Actentica ACUERDO PRIVADO DE SOCIOS Con esta hogs consta
Oo Q1 Folos
e AL28) COMOBrRCROIRIS)
Chvrne (Chl) - vore (i)
OIGENCIA OF RECONOCAMRMENTO DRUGENCIA DF RECONOCRMENTO
Ate @ Susorta Notace Segunia Red Ate fa Susoma Notae Sepunda Encegeds Oe
Socoms (Sde) Comparecd Socomd  (Soe)  Comparecd
QAN e Dentiod o Ouen se Derticd con & CC »
Oudadania  nomero - LIRISIETER _ewpedds e ¥ Coclard gua o CoMtendo
SOCORRD y Soclard Que o Cotanad del antencr Oof BOBarcr COCUTHN0 8% TR Y Gue B Tema aue B
SOOUTETIO 08 Cartd y Qe 8 frma gue © ooz Ve BAOAZE N8 Duesta Dor of (efa)
Pesia por o (eha) ﬂ
resecte w foma R A0
Lo presecte 5o foma & 108 0] Slas ool mes de JRLOD ;au o olos L 55 a4
Oei 2018
: et
S Frrord Aol R T N
€< 110)6ES P00 cC avey o2 N9
e R

Notara Sopuie (£)

ituries Hopunonctis

Chavroe (Ll )

TR NOA DF RECONOCRMENTO

Ave & Suscrta Nowws Segunda Encegede o
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PINEDA Ouen s Sertfcd con a C C # 12560448 DT
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