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ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA MICROEMPRESA
PROCESADORA DE NECTAR DE PINA EN
ACACIAS META

LUZ ESTELA BASTO MORALES
DELIA LIRA BLANCO LOPEZ

UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA UNAD
ESCUELA DE CIENCIAS BASICAS TECNOLOGIA E INGENIERIA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - BOGOTA

RESUMEN

El proyecto de desarrollo empresarial y tecnoldgico que se implementara en
la ciudad de Acacias, consiste en el montaje de una planta procesadora de
Néctar de Pifa, con el fin de aprovechar al maximo la produccion fruticola de
la regidn e incentivar las oportunidades de empleo, ingresos y desarrollo

econdmico al municipio.

La comercializacidon del néctar de pifia, ofrece beneficios econdmicos a los
productores de fruta de la region, promotores del proyecto y aporte a la salud
de los consumidores, ventaja importante para que lo adquieran y prefieran a
la hora de elegir entre otras marcas, ya que es un producto elaborado en la

region.

Palabras clave: Pasteurizacion, Néctar, jugo, refresco, bromelina.



SUMMARY

The project of managerial and technological development that will be
implemented in the city of Acacias, consists of the assembly of a plant
procesadora of Nectar of Pineapple, in order to take advantage to the
maximum of the fruit production of the region and to stimulate the
opportunities of employment, income and economic development to the

municipality.

The commercialization of the nectar of pineapple, it offers economic benefits
to the producers of fruit of the region, promoters of the project and
contribution to the health of the consumers, important advantage in order that
they acquire and prefer it at the moment of choosing between other brands,

since it is a product elaborated in the region.



INTRODUCCION

Debido a la gran abundancia fruticola que hay en la region de Acacias
(Meta), se optd por realizar el proyecto Néctar Deli con el fin de satisfacer
necesidades de mercado en el area de refrescos en la region, ya que debido
a las altas temperaturas, el volumen de consumo de bebidas no alcohdlicas
como jugos, néctares y refrescos, es representativo y ofrece grandes
ventajas para la comercializacién de los mismos. Con este proyecto se
contribuye al desarrollo econémico y productivo del municipio; ademas se
aprovecha el apoyo econdmico que brinda la administracion municipal en la
creacion de microempresas legalmente constituidas y debidamente
registradas; lo que brinda credibilidad y oportunidades de competitividad con

los productos que se llevan de la capital.

Este proyecto se realiza, dado que en la region existen las condiciones
adecuadas como: buenas vias de comunicacion, servicios publicos
economicos, abundante materia prima, y un gran mercado por satisfacer.

Aspectos importantes en la ejecucion y desarrollo del proyecto.



JUSTIFICACION

Se escogio la ciudad de Acacias para realizar el estudio de factibilidad y
montaje de la empresa procesadora de néctar de pifia, debido a la gran
productividad fruticola de la regién, que es altamente desaprovechada y su

consumo solo se hace en fresco.

En esta zona durante el transcurso del afio existe produccion abundante de
frutas (437.9 Ton) representadas en pifia, maracuya, citricos y araza, lo que
garantiza abastecimiento continuo para la planta que se proyecta instalar;
ademas hay temporadas de sobreproduccién (Noviembre, Enero, Junio y
Agosto), en el cual el precio de la fruta es econdmico, lo que favorece a la

empresa y representa disminucion de costos en la materia prima.

La implementacién de la planta procesadora de néctares contribuye a
fomentar el desarrollo econémico de la regidn, generar empleo, asi como
también permite a los cultivadores obtener mejores dividendos a la hora de
comercializar los productos fruticolas, disminuyendo pérdidas e incentivando
el incremento de estos cultivos. Por otra parte existe mercado para productos
procesados a base de frutas asi como las condiciones para instalar plantas
dedicadas a la transformacion y comercializacién de los mismos, para esto
se ha tenido en cuenta el estudio de mercado realizado y el conocimiento

que se tiene de la region.

El establecimiento de la planta procesadora de néctar de pifia pretende en
corto tiempo ampliar sus lineas de produccion a otros productos como
pulpas, mermeladas, compotas, dulces almibarados entre otros, esto con el



fin de ampliar la produccion de la empresa y conquistar mercado a nivel

departamental y nacional.



OBJETIVOS

GENERAL.

Realizar el estudio de factibilidad para el montaje de una planta procesadora
de néctar de pina, aprovechando la diversidad fruticola de la region de

Acacias (Meta).

ESPECIFICOS

Determinar las oportunidades y limitaciones que ofrece el entorno regional de

la ciudad de Acacias para el desarrollo del proyecto Néctar Deli.

Calcular vy definir el tamafio del proyecto, cuantificando la oferta y demanda
que debe atenderse, teniendo en cuenta la disponibilidad de materias primas

y los canales de distribucion.

Estandarizar y elaborar la formulacion del Néctar de pifia que se va a

comercializar.

Disenar los planos correspondientes a la distribucién de la planta.

Identificar y definir las materias primas, maquinaria y equipo, recursos

humanos, costos de operacion y monto aproximado de la inversion requerida

para el montaje y puesta en marcha de la empresa Néctar Deli.



Determinar a través del analisis financiero los costos totales, fondos

requeridos y forma de financiacién del proyecto.

Cumplir y aplicar las normas de proteccion ambiental.



1 ENTORNO REGIONAL
1.1 LOCALIZACION

La empresa Néctar Deli estara ubicada en la ciudad de Acacias localizada
en el Departamento del Meta a 123 Km de Bogota la capital de Colombia. La
region tiene una superficie de 1.169 Km? limita por el norte con el
departamento de Cundinamarca, sur municipios de Castilla la Nueva y
Guamal, por el oriente con el municipio de San Carlos de Guaroa, y por el

occidente con el municipio de Guamal (Ver Anexo 1).
1.2 GENERALIDADES DEL MUNICIPIO DE ACACIAS

Pais == Colombia
Departamento Meta

Regién Piedemonte

1.2.1 Geografia

1.2.2 Descripcion Fisica

Acacias en su zona Urbana estd compuesta por 73 Barrios vy
Urbanizaciones, de igual manera la zona rural se compone de cuarenta y

ocho (48) veredas. (Ver Anexo 2).

1.2.3 Poblacién
La poblacién proyectada para el 2009 segun censo 2005 es de 59,817
habitantes, de los cuales el 49% son mujeres (29,600) y el 51% hombres

1
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(30.217). El mayor porcentaje de poblacién se ubica en el rango de edad de
20 a 59 afos con un 52% de la poblacion que al sumarle la poblacién menor
a 14 afios suma el 81,1% de la poblacién. Es decir, la mayoria de la

poblacion es relativamente joven.

1.2.4 Limites del municipio

Norte: Dpto. Cundinamarca

Sur: Mpos. de Castilla la Nueva y Guamal
Oriente: Mpio. San Carlos de Guaroa
Occidente: Mpio. de Guamal

Extension total: 1.169 Km2

Ubicacion

Latitud 03°59' N

Longitud 73°45' O

Temperatura 25° C

Altitud 523 msnm

Distancia 28 km

Fundacion 7 de agosto de 1920

Gentilicio: Acacirefio (-a)

IDH Alcalde Jesus Amador Pérez Rodriguez

Sitio web http://www.acacias-meta.gov.co/

1.2.5 Economia

A nivel global del municipio, el principal sector econdmico es el
agropecuario. La industria tanto ligera como mediana es pequena
predominando los procesos artesanales. La mineria y la explotacion
petrolera han adquirido ultimamente gran importancia. El sector terciario se
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evidencia en un comercio fuerte en la zona urbana con énfasis en la venta

de productos terminados mas que de servicios.

1.2.6 Vias de comunicacion

1.2.6.1 Terrestres: la “Ruta del Embrujo Llanero” que inicia en Villavicencio
hasta llegar a Acacias en donde se puede apreciar el Complejo Ganadero
“‘Rosendo Baquero”, la manga de Coleo “Palma Real" y disfrutar del Malecén

sobre el rio Acacias.

1.2.7 Hidrografia

Las tierras de esta municipalidad estan banadas por las aguas de los rios
Acacias, Acaciitas, Guayuriba, Sardinata y Orotoy, asi como por los cafios
Playon, Cola de pato, la Chiripa, Chichimene, La Danta, La Argentina, La

Blanca y La Unién.

1.2.8 Macro localizaciéon

En Colombia esta ubicado el departamento del Meta con su capital
Villavicencio el cual ocupa el puesto No. 18 de la Red Urbana Colombiana.
Debido a la cantidad y complejidad de las actividades econdmicas, sociales
y de servicios que se cumplen en su territorio, segun estudios del Ministerio

de Desarrollo. (Ver Anexo 1).

1.2.9 Micro localizaciéon

Acacias, segunda ciudad del Departamento de Meta, ha venido creciendo
vertiginosamente desde el mismo instante de su fundacion, el Municipio de
Acacias es un sitio agradable con mucho que ofrecer, ciudad pujante y
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prospera, sin lugar a duda un lugar ideal para pasar unas deliciosas

vacaciones. (Ver Anexo 1).

! http://www.acacias-meta.gov.co/nuestromunicipio.shtml?apc=m111--

&m=d#Demograf%C3%ADa


http://www.acacias-meta.gov.co/nuestromunicipio.shtml?apc=m1I1--
http://www.acacias-meta.gov.co/nuestromunicipio.shtml?apc=m1I1--

CONCLUSIONES ENTORNO REGIONAL

La infraestructura vial de la region es adecuada para la comercializacion del

producto en las poblaciones aledanas.

La via de comunicacion entre el municipio y la capital del pais es cercana y

esta en excelentes condiciones.

El municipio cuenta con eficientes servicios publicos como agua, luz, gas,

teléfono y alcantarillado.

El principal sector de la economia en la region es el agropecuario.



2 ESTUDIO DE MERCADO
2.1 OBJETIVO GENERAL
Determinar el tamano del proyecto, cuantificando la oferta y demanda,
identificando la demanda insatisfecha que debe atenderse teniendo en

cuenta la disponibilidad de materias primas y los canales de distribucién.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Calcular volumen oferta y demanda de néctares y jugos en el
mercado.

> Definir las caracteristicas de las materias primas y el producto
terminado.

> Determinar disponibilidad de las materias primas.

> Realizar analisis de precios, para establecer precio aproximado del
producto.

> Definir los canales de distribucion del producto terminado.

2.3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

El producto que se va a obtener como resultado de la operacion del proyecto
es Néctar de pifia, de calidad y sabor excelente, presentacion en envase
plastico de 200 ml, con un logo llamativo y a un costo econémico, accesible

al consumidor.



El néctar se elaborara teniendo en cuenta las normas de calidad y sanidad
que deben cumplir los productos alimenticios. Normas expedidas por el
Ministerio de Salud, el Instituto Colombiano de Normas Técnicas ICONTEC y
el INVIMA.

Tabla 1. Analisis de la demanda

CALCULOS POBLACION ACACIAS PARA REGRESION LINEAL

X Y X XY Y?
2000 46.965 4.000.000  93.930.000  2,21E+09
2001 48.397  4.004.001  96.842.397  2,34E+09
2002 49.828  4.008.004  99.755.656  2,48E+09
2003 51260 4.012.009 102.673.780  2,63E+09
2004 52691 4.016.016 105.592.764  2,78E+09
2005 54219  4.020.025 108.709.095  2,94E+09
TOTAL 12015 303.360 24.060.055 607.503.692 15.374.439.460

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

}ﬁ: i=1 i=1 r=12
ny. xz—[ x]
i=1 i=1
b=vyv-mx
Ezn:errﬁZn:xy—nyz
?'2 — i=1 i=1
Zyz_nyz



Grafica 1. Regresion Lineal de Acacias 2000 - 2005

REGRESION LINEAL POBLACION ACACIAS 2000-2005
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Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Calculo Y media:

y=2
n

'y =303360 = 50560
6

Calculo X media:
x=X

n
x =12015 =2002,50

6
m =6 x 607503692 — 12015 x 303360 = 151752 = 1445,257143
24060055 — (12015)? 105

b = 50560 — 1445,257143 x 2002,50 = - 2843567.429

Ecuacion
Y=mx+Db
Se reemplaza en la ecuacién anterior los valores obtenidos y en la X se

escribe el afo para el que se va a calcular la poblacion.



Ecuacion

Y = 1445.257143 (1985) + ( - 2843567.429) = 25267.9998
Y = 1445.257143 (1986) + ( - 2843567.429) = 26713.2569
Y =1445.257143 (1987) + ( - 2843567.429) = 28158.5141

Tabla 2. Poblacion en el Meta y Acacias
de 1985 a 2005

ARO POBLACION META POBLACION PORCENTAJE
(hab.) ACACIAS (hab.) RELATIVO(%)
1985 510.636 25.268 4,99
1986 522.314 26.713 5,15
1987 532.998 28.158 5,32
1988 543.024 29.603 5,49
1989 552.740 31.034 5,65
1990 562.491 32.494 5,80
1991 571.422 33.939 5,96
1992 580.939 35.384 6,11
1993 591.275 36.830 6,25
1994 602.619 38.275 6,37
1995 615.103 39.720 6,47
1996 630.565 41.165 6,54
1997 646.727 42.611 6,60
1998 663.372 44.056 6,65
1999 680.301 45.501 6,69
2000 697.344 46.965 6,73
2001 714.756 48.397 6,77
2002 732.048 49.828 6,81
2003 749.182 51.260 6,84
2004 766.187 52.691 6,88
2005 783.168 54.219 6,92

Fuente: DANE Censo 2005 y autoras del proyecto




Grafica 2. Regresion lineal poblacional para acacias de 1985 A 2005

REGRESION LINEAL POBLACION ACACIAS 1985-2005
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Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Con base en esta regresion, se extrapolan los datos de poblacién para el

municipio de Acacias, desde el afio 2006 al afio 2015

Tabla 3. Poblacion de Acacias 2006 al aino 2015
80 POBLACION ACACIAS PORCENTAJE

(hab.) RELATIVO (%)
2006 55.524 6,94
2007 56.932 6,96
2008 58.367 6,99
2009 59.817 7,01
2010 61.288 7,04
2011 62.776 7,06
2012 64.144 7,07
2013 65.575 7,09
2014 67.007 7,11
2015 68.439 7,12

Fuente: Autoras del trabajo. Afio 2009
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Para los calculos y proyecciones anteriores de poblacion, se tomaron los datos
de censo del DANE, de 1985 a 2005 para el departamento del Meta, junto con
los datos de poblacidon existentes para Acacias, que solamente van de 2000 a
2005, se compararon para establecer la relacion porcentual respectiva, con
base en esto se extrapolaron los datos de poblacion para Acacias de 2005

hacia atras hasta 1985.

Luego se obtuvo la férmula de regresién que describe el conjunto de los datos
de 1985 a 2005 y se aplico para extrapolar datos de poblacién para Acacias
desde el 2006 al 2015.

Grafica 3. REGRESION LINEAL POBLACIONAL PARA ACACIAS DE
2006 A 2015

POBLACION ACACIAS

2006 A 2015
y = 13560x - 3E+07
100.000 + R?=0,983

50.000 ————

0 .
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

La investigacion de mercados se realiza a través de la encuesta con el fin de

hallar la demanda potencial del néctar de pifa.
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2.4 CALCULO NUMERO DE ENCUESTAS

Para calcular el ndumero de encuestas se aplica la siguiente formula ya que
se conoce el total de la poblacion, por consiguiente el tamafio de la muestra

es de mayor precision.
pg N
NE* +Zpg

Donde:

n = Numero de encuestas
N = Poblacién (58.367 habitantes)
P = variabilidad positiva 0.5

Q = variabilidad negativa 0.5
e = Error 5%
Z = Constante de confiabilidad 1.96

Confianza =95%

n=_ (1.96)* *(0.5) * (0.5)*(58.367) =381
(58.367)*(0.05)* * (1.96)?*0.5*0.5

El total de encuestas que se debe realizar en la poblacién de Acacias es de
381, con lo cual se tiene un alto grado de confiabilidad, pues se tomé el total
de la poblacion. Encuesta aplicada a hogares (padres de familia). (Ver

Anexo 3 formato encuesta.)
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2.4.1 Analisis de la Encuesta

A continuacion se presenta la encuesta aplicada, asi como los resultados
obtenidos.

Nombre: Edad: Ocupacion

1. ¢, Con qué frecuencia consume Jugos de frutas?

Grafica 4. Frecuencia de Consumo

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
De 381 personas encuestadas se obtuvo lo siguiente: el 54% de los
encuestados consume Jugos mensualmente, en diferentes presentaciones,

el 31% consumen semanalmente y finalmente un 15% lo hace a diario.

2. ;Qué bebida refrescante consume normalmente?
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Grafica 5. Tipo de bebida consumida

Que bebidarefrescante consume
normalmente?

Gaseosas
3% 6%

‘ = Jugos Artificiales
18%

53% Mectar

B Agua

B Minguna de las
anteriores

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

De 381 personas encuestadas se obtuvo lo siguiente: el 53% de los
encuestados consumen gaseosas, el 20% consumen jugos artificiales, el
18% consume néctar de fruta, el 3% consume agua y finalmente un 6% no

consume ninguna de las anteriores..

3 ¢Le llama la atencidn los néctares de frutas sin aditivos, completamente

naturales?

Grafica 6. Néctares naturales u organicos

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
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De los 381 encuestados el 63% prefiere consumir néctares naturales y un
37% otros.

4. ;Usted compraria una bebida refrescante por calidad, por precio o por

marca?

Grafica 7. Bebida refrescante por: Calidad, precio, marca

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

De los 381 encuestados el 72% opta por la calidad de los productos, el 25%

elige el producto por el precio y solo el 3% mira la marca.

5. ¢ En qué momento consume jugo o néctar de frutas?

Grafica 8. Momentos de consumo de jugos o néctares

{En qué momento consume jugo o héctar
de frutas?
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deporte
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)

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
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De los 381 encuestados se observa que, el 36% consume jugo de frutas a
cualquier hora, el 27% en el descanso del colegio, el 24% al realizar

diligencias y el 13% después de hacer deporte.

6. Indique de 1 a 4 la cantidad de liquido que necesita para calmar la sed

Grafica 9. Cantidad Liquido

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

De los 381 encuestados se observa que, un 15% toma 1 vaso de liquido
para calmar la sed, 46% dos vasos, 32% tres vasos y un 7% mas de cuatro

vVasos.

7. ¢ Estaria dispuesto (a) a consumir Néctar de fruta natural?
Grafica 10. Néctar Deli

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
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De los 381 encuestados un 58% respondieron que si consumirian néctar de

frutas natural y el 42% no porque consume otro tipo de bebidas.

2.4.2 Tabulacion de la informacién

El producto néctar de pina, va dirigido a toda la poblacion, enfocandonos
mas en las edades entre 5 — 44 afos, que representan el 67.28% de la
poblacién y son un nicho de mercado atractivo ya que tienen un consumo

mayor que el resto de la poblacion.

Tabla 4. Distribucién de la poblacion de Acacias por rangos de edad

Distribucién de la poblaciéon de Acacias por rangos de edad

Rangos de edad 1ano |14 5-14 15-44 (45-59 (>60
Total por edad 5803 |(|11656 ||28592 ||8472 |5294
Porcentaje 0,00 9,70 (19,49 |47,80 (14,16 |8,85

Fuente: Datos estadisticos DANE

2.5 ANALISIS OFERTA Y DEMANDA

2.5.1 Evolucion historica de la Demanda.

Demanda nacional: Colombia afronta una demanda nacional creciente en el
consumo de néctares y jugos. Segun datos estadisticos del DANE, la

demanda de néctares a 2008 es 368 154.986,40 Lts. comparandola con la
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produccién nacional que es de 365647.913 Lts, lo que arroja un balance

favorable a futuro para la creacion del proyecto.
Tabla 5. Consumo aparente

CA=P+I

CA| Consumo aparete

F Prodlccian

I Hrpnotacion

Consumo aparente = Produccion + Importacion

Tabla 6. Producciéon Nacional de néctar

Aiho Lts (millones)
1999 177
2000 181
2001 255
2002 256
2003 214
2004 220
2005 271
2006 311
2007 346
2008 365

Fuente: DANE y Autoras del proyecto afio 2009
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La produccién nacional de néctares en general se ha incrementado afio tras
ano debido a la gran demanda por parte de los consumidores y a la
abundante oferta fruticola del pais.

Tabla 7.

Datos de produccion e importacion de néctares en litros.

Importaciones

Produccién en miles de
Aino (millones de Its) millones
1999 177 1.582
2000 181 2.349
2001 255 2.504
2002 256 2.382
2003 214 2.214
2004 220 2.455
2005 271 2.045
2006 311 2.582
2007 346 2.520
2008 365 2.507

Fuente: DANE y Autoras del proyecto afio 2009

A medida que han transcurrido los anos ha disminuido la importacién de
néctares debido a la gran produccion que se ha incrementado por la alta

demanda nacional.

Tabla 8.
Demanda historica anual de Nectar de Frutas
ARO Consumo aparente (Millones de Its)
1999 178
2000 183
2001 257
2002 258
2003 216
2004 222
2005 273
2006 313
2007 348
2008 368

Fuente: Autoras del proyecto afio 2009
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2.5.2 Calculos para la regresion lineal en el consumo aparente futuro

n

> xy — 3 x>
_ i=1 i=1

i=1

i=1

i

b = v — mx
BSX. y+m> xy — ny’
i=1 i=1

Z”: v 2 gyt
=1

2
Fa g

Se proyecta el consumo aparente de néctar de pifia en Colombia aplicando

la férmula.

Tabla 9. Consumo aparente

Ao X Y X2 XY Y?
1999 1999 178.201 3.996.001 356.223.799 3,18E+10
2000 2000 183.368 4.000.000 366.736.000 3,36E+10
2001 2001 257.813 4.004.001 515.883.813 6,65E+10
2002 2002 258970 4.008.004 518.457.940 6,71E+10
2003 2003 216.500 4.012.009 433.649.500 4,69E+10
2004 2004 222.884 4.016.016 446.659.536 4,97E+10
2005 2005 273.485 4.020.025 548.337.425 7,48E+10
2006 2006 313.850 4.024.036 629.583.100 9,85E+10
2007 2007 348.774 4.028.049 699.989.418 1,22E+11
2008 2008 368.155 4.032.064 739.255.240 1,36E+11
20035 2.622.000 40.140.205 5.254.775.771 7,26E+11

Fuente: Autoras proyecto Afio: 2.009
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Grafica 11. Regresion Lineal

Fuente: Autoras proyecto Afo: 2.009

La grafica muestra que a medida que aumentan los afios aumenta la
demanda de litros de jugo, lo que significa que hay buenas proyecciones

economicas del Néctar Deli para entrar al mercado.

Igualmente se procede a calcular los parametros de la linea recta que
caracteriza los datos anteriores, con el objeto de proyectarlos a futuro. El

primer calculo es para la pendiente de la recta de regresion:

nrxy—Xx Xy _  10+5I1547T3TSGEES — 10035+ 1611558555
nkx? -(Fxl2 104340140205 - [ 20035) 2

m= =19379075.35
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r’ = 0,805

El r* nos indica que el 80,5 % de la informacién esta explicada por el

modelo de la regresién, dando un buen nivel de confianza.

Finalmente la ecuacién de la regresion lineal queda asi:

Y = -38563777564.23+19379075.35X

Para hacer el calculo de la demanda futura anual proyectada, se trabaja con

la ecuacién anterior, reemplazando la x por cada uno de los afos a los que

se desea calcular el numero de litros a producir anualmente (2009-2022)
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Tabla 10. Demanda futura anual proyectada del néctar

DEMANDA

FUTURA

Ano (millones)
2009 369
2010 388
2011 407
2012 427
2013 446
2014 466
2015 485
2016 504
2017 524
2018 543
2019 562
2020 582
2021 601
2022 621

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2.009

Los datos estadisticos arrojan un balance favorable, para la creacién de la

microempresa Néctar Deli.

2.5.3 Calculo de la demanda néctar de fruta en el municipio de acacias

Este célculo se realiza teniendo en cuenta los datos referentes a la oferta
que hay en el municipio, por parte de Hit, Tuti-Fruti, Tampico y Alpina que
equivale a un 89.8%. El mercado que iria a cubrir Néctar Deli, equivaldria a
un 10.2%, mas un 6% que se conquistara de la oferta de la competencia; a
través de una publicidad agresiva con cufas radiales, volantes, vallas y

degustaciones realizadas por la empresa.
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Para estimar cuantos litros de néctar se van a producir en Acacias, se
calculd el consumo per capita a nivel nacional, luego este valor se multiplica
por 9455 habitantes, que es lo que corresponde al 16.2% del mercado que

se va a ofertar, para ello se trabaja con el dato de poblacion del 2008.

- Calculos
Para establecer la demanda per-capita del néctar de fruta en Colombia, se
divide la cantidad de litros demandados entre la cantidad de habitantes del
pais. Con las proyecciones de poblacion del municipio de Acacias, se

establece el consumo de néctar de fruta, proyectandolo hasta el afio 2022.

Tabla 11. Oferta futura anual proyectada Néctar aiho 2021

Litros a
Consumo en % de producir
Acacias mercado a por ano
Aino X (miles Its) cubrir (miles)
2009 10 490 16% 78
2010 11 502 20% 100
2011 12 514 24% 123
2012 13 525 27% 141
2013 14 537 31% 166
2014 15 549 34% 186
2015 16 560 39% 219
2016 17 573 44% 252
2017 18 586 48% 281
2018 19 597 53% 317
2019 20 609 58% 353
2020 21 621 58% 360
2021 22 633 58% 367

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2.009
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La tabla anterior muestra los niveles de produccién de néctar de frutas para

cada afno, desde 2009 hasta 2021, asi como la participacion del mercado.

Grafica 12. Regresion lineal consumo de néctar (I) Acacias 2008-2021

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2.009

Respecto a los datos arrojados por la encuesta, son una excelente guia, en
cuanto a que el porcentaje de consumo de gaseosas y de jugos artificiales
puede ser disminuido por medio de la promocién de néctares naturales, asi
aumenta la participacion en el mercado. Segun lo anteriormente presentado,
es mas confiable el calculo de la demanda per capita que el de las
encuestas, pues este se originé de datos reales mas completos respecto a la
encuesta de 381 personas, por lo tanto se establece la produccién de

acuerdo con el mismo.

Las tendencias de la demanda actual, es por las bebidas minimamente
procesadas; por tanto se diferencian aquellos jugos que no son preparados a
partir de concentrados de frutas, de los elaborados con zumos de frutas y la

gente estara dispuesta a pagar un mayor valor por estos.
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2.6 PRECIO DEL PRODUCTO

Para determinar el precio del Néctar Deli, se promedio el precio de la oferta
de néctares en el mercado en presentacion de 200 ml, también se tiene en
cuenta el costo de produccion. Al salir el producto al mercado, se establece
un precio de $800 el cual se encuentra por debajo del precio promedio de la

competencia que es de $900.

2.7 ANALISIS DE LA OFERTA

2.7.1 Caracteristicas generales de los ofertantes actuales

De la produccion de jugos envasados en el 2000, se colocaron en el
mercado el 59% en presentaciones retornables y el 41% en no retornables.
El 70% del mercado esta dividido, por partes iguales, entre las marcas de los
dos principales grupos econdmicos del pais, esto es, Hit (Bavaria), que
participa con el 35,5% y Tutti Frutti (Postobdn), que abarca el 35.4% de las
ventas. Tampico, ocupa el tercer puesto con 13.9%, seguido por Refrescos

Alpina, con el 5%.2

Una de las principales razones que explica el movimiento de la produccion y
de las ventas de estos productos ha sido el aumento del consumo de jugos
envasados industrialmente frente a los preparados en el hogar, en
concordancia con los cambios en los habitos de consumo de los
colombianos, que han hecho aumentar las comidas fuera del hogar; dicho
aumento ha estado apoyado por una agresiva estrategia publicitaria asumida
por parte de los grandes conglomerados econdémicos que entraron a

participar en el mercado durante la década del noventa.’
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La oferta en jugos de frutas actualmente esta representada en las siguientes
empresas:

Grafica 13. Porcentaje oferta jugos

OFERTA DE JUGOS EN EL MERCADO
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Fuente: Asojugos

Tabla 12. Oferta productos en el mercado
PRECIO CANTIDAD

UNIDAD ml

Postobén S.A.
Hit Caja 1050 200 ml
Tuti Fruti caja 1100 200 ml

Tampico
Citrus Punch 800 260 ml
Alpina

Refresco 1000 237 ml
Fruto 900 237 ml

Fuente: Autoras del proyecto

2. http://www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/200512993433_PerfilPr14Bebidas.pdf
3. ASOJUGOS, Fruit Processing.
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Tabla 13. Oferta jugos Departamento del Meta

Consumo del Meta Marca Porcentaje  Total Litros
6°987.011,85 Lt Hit 35,50% 2°480.389,2
6°987.011,85 Lt Tuti Fruti  35,40% 2°473.402,19
6°987.011,85 Lt Tampico  13,90% 971.194,64
6°987.011,85 Lt Alpina 5% 349.350,5
6°987.011,85 Lt Otros 10,20% 712.675,2

Fuente: Asojugos y Autoras del proyecto

Tabla 14. Oferta jugos Acacias

OFERTA DE JUGOS EN ACACIAS

Consumo de Acacias Marca Porcentaje  Total Litros
471.606,11LT Hit 35,50% 167.420,16
471.606,11LT Tuti Fruti 35,40% 166.948,56
471.606,11LT Tampico 13,90% 655.53,24
471.606,11LT Alpina 5% 23.580,3
471.606,11LT Otros 10,20% 48.103,82

Fuente: Asojugos- autoras del proyecto

Grafica 14. Oferta Néctar Deli
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Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
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La grafica anterior se obtuvo, de los calculos presentados en el item de

demanda.

2.8 SISTEMAS DE COMERCIALIZACION

El producto se comercializara en escuelas colegios, jardines infantiles,
supermercados y en general a toda persona que lo desee adquirir.
Previamente se dara a conocer a través de degustaciones, publicidad y
promociones. También se podra comercializar el producto con facilidad en
las poblaciones aledanas gracias a la buena estructura vial que posee la
region, lo que permite ampliar asi el mercado. El producto sera ofrecido a
todos los estratos de la poblacion, pues su costo sera mas econémico que el

de la competencia.

Los canales de distribucion que se manejaran seran el canal de cero etapas
en el que se desarrolla una comercializaciéon directa, es decir el producto
llega sin intermediarios al consumidor, y se ofrecera al publico en un punto
de ventas, ubicado en la planta de produccion. El otro canal sera de una sola
etapa en el que interviene un solo intermediario que puede ser el vendedor o

minorista.

La eficiencia en los canales de distribucién facilitara el consumo del Néctar
Deli, tal infraestructura de distribucién hara que el Néctar este disponible en
cualquier sitio, a cualquier hora del dia y para cualquier ocasién, como

ocurre actualmente con las gaseosas y demas refrescos.
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2.8.1 Etapas de comercializacion

Canal cero etapas Canal una etapa
Productor Productor
Consumidor Final InterI‘uediario

Consumidor Final

Tabla 15. Precio Néctar Deli

Precio al Precio al Precio al
Presentacion
Detal Mayorista Minorista
Néctar 200 ml $ 800 $ 760 $ 686

Fuente: Autoras del proyecto. Afo 2009

Los mayoristas debido al volumen que manejan tendran un descuento del
5% sobre el precio al detal y los minoristas tendran el 3%. El plazo de los

mayoristas para el pago del producto sera entre 30 — 45 dias.

2.8.2 Promocion

Dar a conocer el producto en los puntos de venta mediante degustaciones,
debido a que es un producto nuevo. A través de la publicidad por radio,
volantes, vallas publicitarias, degustaciones, se deben dar a conocer las

ventajas que se tienen respecto a las otras marcas, resaltando que es un
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producto natural, sin conservantes y es producido en la region. El
presupuesto a invertir en publicidad sera del 2% sobre las ventas netas para

el primer ano.

2.8.3 Politicas de ventas y publicidad
La empresa difundira las acciones positivas para consolidar una imagen,
actuando con responsabilidad social empresarial. La promocion se hara
con la finalidad primordial de aumentar el volumen de ventas con:

« Cunas radiales

* Volantes informativos sobre las bondades del producto

+ Pasacalles.

« Presentacion funcional y llamativa del producto

« Degustaciones en el punto de venta y en el parque principal del

municipio.
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Tabla 16. Relacion de costos Publicidad

Cantidad Tipo de publicidad Vr. Unitario Total
1 Valla publicitaria $ 150.000,00 $ 150.000,00

2000 Volantes $ 25,00 $50.000,00
26 Curias radiales $2.692,00 $ 70.000,00
4 Avisos periodico $5.600,00 $22.400,00

Degustaciones $ 90.000,00
Total $ 382.400,00

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

2.9 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

La materia prima (pifia) se adquirira directamente de las fincas productoras
de la regidén, quienes transportaran el producto hasta la planta procesadora,
la disponibilidad de la fruta es permanente ya que se manejan en la region
los cultivos rotativos, lo que asegura y garantiza la produccién constante del

néctar y en ningun momento se suspendera la produccion.
Otro aspecto a tener en cuenta es que el municipio es centro de acopio de

citricos, pifa, papaya hawaiana, frutas provenientes de poblaciones

aledanas.
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CONCLUSIONES ESTUDIO DE MERCADO

> El Estudio de mercado permiti6 comprobar la existencia de un
mercado potencial para productos procesados a partir de frutas como los
néctares.

> La regién de Acacias ofrece los insumos necesarios para poder llevar
a cabo la implementacion del proyecto.

> La produccién de pifia durante todo el afio en la regién garantiza el
abastecimiento permanente a la planta.

> Los canales de distribucidn y comercializacién del producto seran, de
cero y una etapa.

> El estudio de mercado nos arroja una demanda insatisfecha de 6.420
litros de néctar.

> El estudio de mercado permite conocer el aumento del consumo de
bebidas no alcohdlicas como néctares y jugos en los ultimos anos, situacion

que permite introducir el Néctar Deli en el mercado.
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3 ESTUDIO TECNICO

3.1 OBJETIVO GENERAL

Identificar y definir las materias primas, maquinaria y equipo, recursos
humanos, costos de operacion y monto aproximado de la inversion requerida
para el montaje y puesta en marcha de la empresa; previa estandarizacion y

formulaciéon del Néctar Deli.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Identificar las materias primas que intervienen en el proceso teniendo
en cuenta su composicion y sus funciones.

> Elaborar el diagrama de flujo del proceso de produccién
estandarizado y determinar los puntos criticos de control.

> Seleccionar el tipo de empaque mas adecuado, segun analisis del
costo.

> Determinar los parametros de calidad y las normas legales vigentes
para la elaboracién de néctares y jugos.

> Desarrollar los calculos de los balances de acuerdo con la secuencia
del proceso estandarizado.

> Determinar el tamafo y localizacion del proyecto con el fin de atender

la demanda actual y la demanda futura.
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3.3 DESCRIPCION MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

3.3.1 PINA MORFOLOGIA Y TAXOMOMIA

Familia: Bromeliaceae.

Nombre cientifico: Ananas sativus (Lindl) Schult.

Origen: zonas tropicales de Brasil.

Planta: vivaz con una base formada por la unién compacta de varias hojas
formando una roseta. De las axilas de las hojas pueden surgir retofios con
pequefias rosetas basales, que facilitan la reproducciéon vegetativa de la
planta.

Tallo: después de 1-2 afos crece longitudinalmente el tallo y forma en el
extremo una inflorescencia.

Hojas: espinosas que miden 30-100 cm de largo.

Flores: de color rosa y tres pétalos que crecen en las axilas de unas
bracteas apuntadas, de ovario hipogino. Son numerosas y se agrupan en
inflorescencias en espiga de unos 30 cm de longitud y de tallo engrosado.
Fruto: las flores dan fruto sin necesidad de fecundacién y del ovario
hipogino se desarrollan unos frutos en forma de baya, que conjuntamente

con el eje de la inflorescencia y las bracteas, dan lugar a una infrutescencia
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carnosa (sincarpio) En la superficie de la infrutescencia se ven unicamente

las cubiertas cuadradas y aplanadas de los frutos individuales.

3.3.2 Calidad

Uniformidad de tamano y forma; firmeza; libre de pudriciones; ausencia de
quemaduras de sol, agrietamientos, magulladuras, deterioro interno,
manchado pardo interno (endogenous brown spot), gomosis y dafos por

insectos.

Hojas de la corona: color verde, longitud media y erguida.

Intervalo de soélidos solubles = 11-18%;
Acidez titulable (principalmente acido citrico) = 0.5-1.6%;
Acido ascérbico (vitamina C) = 20-65 mg/100g peso fresco, dependiendo del
cultivar y del estado de madurez.
La fruta se clasifica en tres categorias:
B Categoria A.- frutos con peso superior a 1.5 kg.
M Categoria B.- frutos con peso comprendido entre 1y 1.5 kg.
M Categoria C.- frutos con peso inferior a 1 kg,

La pina se debe cortar pintona para un mejor transporte, pero su sabor y
jugo son de calidad superior si se corta madura. Es conveniente dejarle parte
del pedunculo y el penacho, pues sus principios nutritivos pasan de estos al
fruto hasta la ultima maduracion. La planta se reproduce de los retofios

terrestres, que de ella proliferan, mas no por su semilla.

3.3.3 Temperatura Optima almacenamiento
10-13°C (50-55°F) para pifias parcialmente maduras
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7-10°C (45-50°F) para pifias maduras.

3.3.4 Humedad Relativa Optima almacenamiento
85-90%

3.4 VALOR NUTRITIVO

La pifia es un citrico, fuente primordial de vitaminas C: 20%, A, B1, B2, B3
y B6.; fibra hierro, potasio, calcio, fosforo, sodio, proteinas, azucares, agua
(85 gr), hidratos de carbono, grasas, celulosa, magnesio, azufre, cloro, yodo;

acidos malico y citrico y bromelina.

Ademas de su estupendo sabor y su inconfundible aroma conviene conocer
las propiedades de la pifia tratandose de una fruta de las mas saludables de
todas. Por su contenido en bromelina, que esta formada por tres enzimas
combinadas (bromelina, extranasa y ananasa), resulta muy adecuada para
la circulacion ya que este componente disuelve los coagulos que puedan
formarse y fluidifica la sangre. Esto es una buena manera de evitar
problemas circulatorios como trombosis, ataques cardiacos, apoplejias y, al

mismo tiempo disminuir la presién sanguinea elevada o hipertension.

El contenido vitaminico merma de forma drastica durante el almacenamiento
y el transporte de los frutos frescos, pero se conserva bien en los
congelados. La propiedad que tienen muchos de formar geles se debe a la
pectina, un importante hidrato de carbono. Los frutos secos o evaporados
contienen una proporcidon mucho mas alta de elementos nutritivos que los

frescos, pues la evaporacion los concentra.
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Tabla 17. Valor Nutricional de la pifha

PINA FRESCA  PINA EN SU JUGO PINA EN ALMIBAR

Energia (Kcal) 48 49 66
Agua (9) 86.50 86.8 83.4
Proteinas (9) 0.40 0.30 0.31
Lipidos (9) 0.10 0.00 0.00
Glucidos (9) 11.30 11.84 16.3
Fibra (9) 1.46 0.84 0.82
Vitamina (mcg) 5.00 2.00 8
Vitamina (mg) 0.10 0.05 0.00
Vitamina (mg) 18.00 11.00 8
Acido (mg) 14.00 1.0 3
Potasio (mg) 146.00 71.00 100
Magnesio (mg) 15.00 13.00 10
Fasforo (mg) 1.00 5.00 6
Cinc (mg) 0.10 0,1 .009

G=gramo/ mg = miligramo/ mcg = microgramo
Fuentes: Barrera et al ., 2001; Hernandez (2000); Morales (2001); Oviedo (2000).

3.4.1 Azucar
Clasificacion cientifica: la cafa de azucar pertenece a la familia de las

Gramineas, (Gramineae); es la especie Saccharum officinarum.

Azucar, término aplicado a cualquier compuesto quimico del grupo de los
hidratos de carbono que se disuelve en agua con facilidad; son incoloros,
inodoros y normalmente cristalizables. Todos tienen un sabor mas o menos
dulce. En general, a todos los monosacaridos, disacaridos y trisacaridos se
les denomina azucares para distinguirlos de los polisacaridos como el

almidon, la celulosa y el glucégeno
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3.4.2 Acido citrico, sélido blanco, de férmula C3HsOH(COOH),, soluble en
agua y ligeramente soluble en disolventes organicos, con un punto de fusién
de 153 °C. Las disoluciones acuosas de acido citrico son algo mas acidas

que las de acido etanoico.

El acido citrico se encuentra en diferentes proporciones en plantas y
animales. En mayores cantidades se encuentra en el jugo de las frutas
citricas, de las que se obtiene por precipitacion, afiadiendo 6xido de calcio.
La principal fuente de obtencion comercial del acido es la fermentacion del
azucar por la accion del hongo Aspergillus Niger. Se emplea como aditivo en

bebidas y alimentos para darles un agradable sabor acido.

El acido citrico que se va a utilizar en el proceso, viene en presentacion

comercial de un kilogramo y en estado salido.

3.4.3 Agua potable: aquella apta para el consumo humano y que cumple
con los requisitos fisicos, quimicos y microbiologicos establecidos en la NTC
813. (Ver Anexo 7)

El agua para la elaboracion del néctar se obtendra del acueducto municipal

de Acacias Meta. Agua potable.

3.5 CONSIDERACIONES SOBRE MATERIAS PRIMAS

La pifa se consume cruda, cocida, enlatada o conservados mediante
distintas preparaciones como postres jugos, mermeladas entre otros. Los
hidratos de carbono, que incluyen almidones y azucares, constituyen el

principio nutritivo dominante.
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La pifia es un citrico, fuente primordial de vitaminas C: 20%, A, B1, B2, B3
y B6.; fibra hierro, potasio, calcio, fosforo, sodio, proteinas, azucares, agua
(85 gr), hidratos de carbono, grasas, celulosa, magnesio, azufre, cloro, yodo;

acidos malico y citrico y bromelina.

La bromelina contiene enzimas proteolicas que descomponen las proteinas

en péptido que estimula la digestion y la actividad del intestino delgado.

El contenido vitaminico merma de forma drastica durante el almacenamiento
y el transporte de los frutos frescos, pero se conserva bien en los
congelados. La propiedad que tienen muchos de formar mermeladas se
debe a la pectina, un importante hidrato de carbono. Los frutos secos o
evaporados contienen una proporcion mucho mas alta de elementos

nutritivos que los frescos, pues la evaporacion los concentra.

3.5.1. Origen y variedades.

La pifia pertenece a la familia de las Bromeliaceas, comprende unas 1.400
especies de plantas, casi todas herbaceas, de hoja perenne y con flores muy
llamativas. Algunas de ellas producen enzimas proteoliticas (que disgregan

las proteinas de los alimentos) y se localizan sobre todo en América tropical.

La pifa tropical proviene de Sudamérica, concretamente de Brasil. Alli fue
donde la encontraron los colonizadores espafoles y portugueses. Es el fruto
de la planta conocida como Ananas; los portugueses continuan manteniendo

este nombre originario que para los indigenas significa "fruta excelente".
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En Colombia se cultivan diversas variedades de pifia dentro de las que se
encuentran: Pifa Perolera, Manzana, Cayena Lisa y la pifia Gold también

conocida como Oro Miel, Golden Ripe, Extra Sweet, y Maya Gold.

La variedad de pifa gold, que produce 150 toneladas por hectarea, comenzo
a promocionarse entre los agricultores de los Llanos Orientales como una

alternativa de produccion en esta zona del pais.

Adicionalmente, los suelos (planos) y las condiciones climatologicas
(temperatura y precipitacion) de los Llanos Orientales, en Colombia, ofrecen

las mejores fortalezas para su cultivo frente a otras regiones del pais.

La pifia gold se ha convertido en un producto de alta demanda en los paises
europeos y en Estados Unidos, mientras que en Colombia, donde comenzé
a conocerse, se prevé que desplazara a otras variedades de los estantes de

los supermercados.
También, como se anotd al comienzo, es su alta productividad por unidad de
superficie, que puede llegar a 150 toneladas por hectarea, mas del doble de

la produccién obtenida con otras variedades que se siembran en Colombia.

3.5.2 Caracteristicas de la Pina Gold.
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La pifia Gold. Tiene un sabor "extradulce", un color dorado y un mayor
contenido en vitamina C. Su corteza es delgada, ojos superficiales y
pedunculo reducido. Rica en vitamina C y potasio, tiene un elevado
contenido de agua y un bajo valor caldrico. Debido a estas caracteristicas

se eligio esta variedad de pifia para la elaboracion del néctar.

» Forma: son infrutescencias de forma ovalada, corteza delgada y

crece sin espinas.

» Tamanho y peso: la pifia Gold mide unos 30 centimetros y tiene un

diametro de 15. Su peso entre 1,3- 2,5 kg.

Ta Color: La pulpa es de color dorado se encuentra rodeada de bracteas
que forman la piel del fruto; en el extremo superior las bracteas se
transforman en una llamativa corona de hojas verdes.

la Sabor: la pulpa es muy aromatica y de sabor extra dulce, por su
buena coloracién y aroma esta catalogada como fruta de lujo en los

mercados europeos.

La fruta estd madura cuando cambia el color de la cascara del verde al
amarillo en la base de la misma. Las pifias son frutas no climatéricas, por lo
que se deben cosechar cuando estén listas para consumirse, ya que no
maduran después de su recoleccidn. Un contenido minimo de solidos
solubles de 12% y una acidez maxima del 1% aseguraran un sabor minimo

aceptable a los consumidores.

La fruta se clasifica en tres categorias:
» Categoria A.- frutos con peso superior a 1.5 kg.
» Categoria B.- frutos con peso comprendido entre 1y 1.5 kg.
» Categoria C.- frutos con peso inferior a 1 kg,
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3.5.3 Propiedades nutritivas.

El contenido de agua es alto en la pifia. Es destacado su aporte de hidratos
de carbono y de bromelina, una enzima que ayuda a la digestion de las
proteinas. A pesar de su sabor dulce, su valor calérico es moderado.
Respecto a otros nutrientes, el contenido de potasio, yodo y vitamina C son
muy destacados. El potasio, es un mineral necesario para la transmision y
generacion del impulso nervioso y para la actividad muscular normal,
interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. El yodo es
indispensable para el buen funcionamiento de la glandula tiroidea, que
regula el metabolismo. La vitamina C colabora en la formacién de colageno,
huesos y dientes, globulos rojos y favorece la absorcion del hierro de los
alimentos y la resistencia a las infecciones. Dicha vitamina posee ademas

accion antioxidante, su aporte de fibra mejora el transito intestinal.

3.6 CARACTERISTICAS QUIMICAS DE LA PINA.

Tabla 18. Composicion quimica pifa

Composicion por 100 gr. %
Agua 86.5
Hidratos de carbono (g) 11,2
Fibra (g) 1,2
Potasio (mg) 113
Magnesio (mg) 14
Grasa (g) 0.4
Acido félico (mg) 10.6
Vitamina E (mg) 0,1
Vitamina C (mg) 15.4
Calorias (Kcal) 49.00

Fuente: http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/guia-alimentos/frutas-y-derivados/2001/10/29/35432.php
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Cosecha

indice de Madurez: EI momento de cosecha lo indica el cambio de
color de la fruta, la cual se empieza a tornar mas amarilla y algunas
variedades emiten un aroma caracteristico. El fruto de la piha una vez
recolectado no continua con su proceso de maduracion (es un fruto no
climatérico), por lo tanto la cosecha debe hacerse minimo con un

cuarto de madurez, cuando el mercado esta muy lejano.

Formas de recoleccion: Se realiza manualmente con un cuchillo
cortando el pedunculo con 10 a 15 cm, utilizando canastillas que el

cosechero carga en sus espaldas.

Poscosecha.

Criterios de Calidad: El producto debe presentarse fresco y sano, sin
elementos extrafios, en estado pintdbn y textura firme; sin
deformaciones y con una sola corona. El pedunculo debe tener entre

2y3cm.

Empaque: En Colombia el empaque es realizado en las fincas
directamente por el productor, utilizando guacales y costales de

cabuya.

Almacenamiento: Se realiza entre 7° y 13°C a humedad relativa del

85 a 90% para conservar la fruta en 6ptimas condiciones por 2 a 4
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semanas. La pifa es muy susceptible al dafio por frio; por debajo de
6°C la corteza se torna de color pardo, la pulpa se ablanda y la corona

se marchita y desprende, la fruta pierde sabor.

3.7 PROCESO PRODUCTIVO.

Recepcion de Materia Prima: Pesar la cantidad de pifia requerida para la
produccion diaria, verificando el grado de maduracién y estado de la fruta,

debe encontrarse sana y sin ningun tipo de contaminacion.

Seleccion: Las frutas deben ser maduras, de buen color, aroma y textura.

Estas caracteristicas permiten la obtencién de un buen producto.

Lavado y desinfeccién: Se realiza con agua limpia potable, adicionando a
un litro de agua 1 ml de hipoclorito de sodio al 5%, con el fin de eliminar la
mayor cantidad de impurezas y microorganismos, que acompafian a la

materia prima.

Adecuacion: se pela la pifia, separando pulpa de aquellos residuos soélidos

como cascaras y penachos, luego se trocea.

Despulpado: la pifia troceada, se lleva a |la despulpadora para transformarla

en jugo.

Estandarizacién: Se aplica la formulacion del néctar estandarizada

determinando la cantidad de agua, azucar, acido citrico, y otros insumos.

45



Homogenizado: Se incorpora la materia prima con los demas insumos y se

uniforma la mezcla removiéndola hasta lograr la completa disolucion.

Pasteurizacion: Se aplica el proceso térmico a la mezcla, calentandola a
una temperatura de 60°C durante 10 minutos, con el fin de reducir carga

microbiana y asegurar inocuidad del producto.

Envasado: Se debe realizar inmediatamente se termina el pasteurizado,
manteniendo la temperatura del néctar a 60°C en frasco plastico de

polietileno de baja densidad de 200 ml.

Exhausting: Se aplica el proceso térmico al producto ya envasado, 80°C
durante 3 min, para crear el vacio dentro del frasco, lo que permite conservar

la calidad del producto y alargar la vida util.

Enfriado: Se baja la temperatura del néctar hasta 18°C con chorros de agua

fria, el cual se debe realizar lo mas pronto posible.

Limpieza y etiquetado: Se colocara las etiquetas en forma manual sobre
los envases llenos, cuidando que estén limpias y queden adheridas
firmemente al envase, ésta llevara impresa algunas especificaciones como
contenido, la fecha de vencimiento, valor nutricional, cédigo de barras entre

otros.

Almacenado: Los néctares se almacenaran en un ambiente limpio, seco, y

con suficiente ventilacion a temperatura ambiente.
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3.8 ESTANDARIZACION DEL PRODUCTO.

3.8.1 Formulacién

Para el desarrollo del producto de investigacidon es necesario establecer y
determinar los componentes, la cantidad y el tiempo estimado para el
proceso, es fundamental porque ayuda a determinar los costos de

produccion, margen de rendimiento y calidad del producto.

Tabla 19. Formulacion Néctar Deli

Ingredientes %
Pulpa de pifia 27%
J. de naranja 3%
Azucar 9.0%
Acido citrico 0.05%
Agua 61%

Autoras del proyecto. Afio 2009

Para la estandarizacién del producto se toma como punto de partida la
composicion del jugo de pifia, se compara con la norma y luego se adicionan

los componentes necesarios para cumplir con los requisitos exigidos.

3.9 ANALISIS SENSORIAL

La evaluacion sensorial se puede considerar la mas representativa en la
calidad de un néctar. Cualquier error en el proceso influye en las
caracteristicas sensoriales del producto final y puede ser detectado, por el

consumidor a través de los sentidos.
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El néctar es un producto formulado, o sea que se prepara de acuerdo a una
formulacion preestablecida y que puede variar de acuerdo a las preferencias
de los procesadores. Asi, cada empresa puede tener su propia formula para
la elaboracion de néctar de pifia, siempre y cuando se tengan en cuenta los

parametros de la norma (ver Anexo 6) respecto a la elaboracion de néctares.

La formulacién del Néctar que se va a elaborar, es con la variedad de pifia
golden, teniendo en cuenta las caracteristicas organolépticas, pH, solidos
solubles, los analisis fisico-quimicos, segun norma NTC 659. Obteniendo un

Néctar con una gran aceptacion y comercializacion.
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DIAGRAMA 1 PROCESO Y PARAMETROS DE CONTROL
PARA FORMULACION NECTAR DELI

Verificando el grado de maduracién y estado de

Recepcion de Materia Prima la fruta, debe ser sanay sin contaminacion.

. Pesar la cantidad que se requiere para la
Pesaje produccién diaria, lo que permite determinar
rendimientos.

Lavado y desinfeccion Preparacion 10 L de agua con 10 ml de
hipoclorito al 5.%..Por inmersién. de 3 a 5 min..

Pelado manual, y troceado, Separar residuos

Adecuacién solidos como penachos, luego setrocea.
La pifia troceada, se lleva a la despulpadora para
Despulpado P . pulp: P
transformarla en jugo.
Estandarizacion

Seaplicala formulacion delnéctar.

Incorporar la materia prima con los insumos para

Homogenizado homogenizarlos ingredientes.

Se aplica el proceso térmico a una temperatura

Pasteurizado de 60° C durante 10 minutos
Envasado En caliente T 60°C — Frasco plastico
Exhausting Se aplica el proceso térmico al producto ya

envasaclo, 80°C - 3 min.

Enfriado Bajar la temperatura cdel néctar gradualmente,
hasta 18°C con chorros de agua fria.

Limpiar y colocar etiquetas impresas con rétulos

Limpieza y etiquetado especificos, serealiza en formamanual.

Los néctares se almacenaran en un ambiente
limpio, seco, y con suficiente ventilacion a
temperatura ambiente.

Almacenamiento

Fuente: Autoras del Proyecto 2008
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Fuente: Autoras del proyecto. Afo 2009
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El diagrama de operaciones ayudara a analizar los diferentes métodos que
se puedan hallar para realizar una operacién, mediante la descripcion de
operaciones y la toma de tiempos, tomar decisiones para solucionar

problemas y proponer métodos de optimizacion.

3.10 PRUEBAS DE LABORATORIO

Grafica 15. Requisitos de madurez de la piia NTC 4102 (analisis de la

pifa)

Fuente: Norma Técnica Colombiana NTC 4102

Color 0 Fruto de color morado bien desarrollado
Color 1 Disminuye la intensidad de color morado
Color 2 Algunos ojos presentan coloracion anaranjado, pero predomina

el color morado.
Color 3 Aumenta el numero de ojos de color anaranjado

Color 4 Predomina el color anaranjado
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Color 5 Aumenta el area de color anaranjado y también aumenta la
intensidad.

Color 6 El Fruto es de color anaranjado intenso

La pifia que se va a utilizar en el proceso del néctar es de el grado 6 segun

la carta de colores, porque esta en el punto éptimo de madurez.

Tabla 20. Contenido minimo de sélidos solubles totales expresado
como grados Brix (°Bx) de acuerdo con la tabla de color de la pifa
COLOR 0 1 2 3 4 5 6
°BRIX (Min) 9.2 [105| 114 | 120 | 12.0 | 122 | 11.3

Fuente: Norma Técnica Colombiana NTC 4102

3.10.1 Determinaciéon masa (peso)
Se pesan los frutos de manera unitaria en una balanza con un grado de

precision de 1.0 g y se registra la masa

3.10.2 Determinacion de soélidos solubles

Se debe determinar por el método refracto métrico en la zona media o en
toda la fruta

3.11 DEFINICION DE NECTAR SEGUN LA NORMA

El néctar: Segun la norma NTC-659, es el producto concentrado de frutas
elaborado con pulpa o jugo de frutas, edulcorantes naturales, agua y acidos

permitidos sin adicidon de saborizantes.

54



Néctar y fresco de frutas: productos constituidos por jugo o pulpa de frutas,
adicionados de agua, edulcorantes y acidos permitidos, sin adicion de
saborizantes. Estos productos se diferencian por el contenido de sélidos, en

el producto terminado.

3.12 CARACTERISTICAS DE LOS NECTARES DE FRUTAS

Los néctares de frutas deben presentar las siguientes caracteristicas
» ORGANOLEPTICAS:
Los néctares de frutas son liquidos libres de materias y sabores
extrafios. Deben poseer color uniforme y olor semejante al de la fruta.
> FIiSICO-QUIMICAS

MINIMO
- Solidos solubles por lectura refractométrica a 20*
(Brix) en % por m/m 10
- pHaz20C 2.5
- Acidez titulable expresada como acido citrico 0.2

Anhidro en %

> MICROBIOLOGICAS

Las caracteristicas microbiolégicas de los néctares de frutas

higienizados, con duracion maxima de 30 dias, son las siguientes:

n m M ¢
Recuento microorganismos mesofilos/cm’ 3 1.000 3.000 1
NMP - Coliformes Totales/cm’ 3 9 29 1
NMP - Coliformes Fecales/cm’ 3 <3 - 0
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductoricm® 3 =10 - 0
Recuento Hongos y levaduras/cm’ 3 100 200 1
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Las caracteristicas microbiolégicas de los néctares de frutas
higienizados, con duracion mayor de 30 dias, son las siguientes:

m M ¢
Recuento microorganismos mesofilos/cm® 100 300

n
3
NMP - Coliformes Totales/cm® 3 <3
3
3
3

1

- 0

NMP - Coliformes Fecales/cm’ <3 - 0
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/cm’ <10 1
1

Recuento Hongos y levaduras/cm’ 10 100

3.12.1 PRUEBAS FiSICAS:

+ Organolépticas: El néctar de la prueba estaba libre de materia y
sabores extrafios, su color, olor y sabor es propio de la fruta con la
cual fue elaborado.

+ Fisicoquimicas:

pH: 3.7

Soélidos solubles: 12° Brix

Tabla 21. Analisis microbiolégico al producto terminado

REQUISITOS n m M c

Recuento mesofilos 3 <10 10 1

NMP Coliformes/cm? 3 <3 - 0

NMP Coliformes Fecales/cm® 3 <3 - 0

Recuento de Esporas Clostridium sulfito reductor <0 . 0
UFC/cm?

Recuento de Mohos y Levaduras 3 <10 - O

Fuente: Autoras del Proyecto Laboratorio UNAD — Sede Mutis
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Al laboratorio de microbiologia llevan las muestras del producto determinado.
Fecha de recepcion: Es la fecha en que se lleva la siembra.

Fecha de muestra: Es la fecha en la que se hace el analisis de la muestra.
Fecha de salida: Es la fecha donde el producto sale con su propio analisis

microbioldgico.

Los analisis asi como todas aquellas pruebas que se deseen reforzar son

para asegurar la calidad del néctar que se va a procesar y comercializar.

3.12.2 Especificaciones fisico quimicas néctar

Tabla 22. Especificaciones fisico quimicas del néctar

Valores promedio aproximados
Porcentaje total de sdlidos (°Brix) 13,5 +/- 0.5
Relacién Brix / Acidez Min. 25
PH (20°C) 3.8+/-0.3
Acidez % (Acido citrico) 0,6 +/-0,2

Fuente: Resoluciéon No. 7992 de 1991, Ministerio de Salud

3.13 CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL.

La calidad es el grado de excelencia y conjunto de caracteristicas que debe
cumplir un producto para su aceptacion en el mercado. En el caso de la
industria alimenticia, se tienen en cuenta factores organolépticos como

apariencia, color, aroma, textura y sabor entre otros.

Los zumos (jugos) y néctares de frutas deben tener el color, aroma y sabor
caracteristicos del zumo (jugo) del mismo tipo de fruta de la que proceden.
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Después de elaborado El Néctar Deli, se evalua la calidad del producto
obtenido, ésta es el resultado de la transformacion de una materia prima

excelente, y adecuados e higiénicos procesos de elaboracion.

Si la fruta reune las propiedades fisicoquimicas, madurez y sanidad
requeridas, el néctar poseera las caracteristicas de calidad establecidas en
la Norma NTC 659. Este control de calidad permite la elaboracién de un

producto satisfactorio para el consumidor.

Los valores de los parametros de calidad como °Brix y % de acidez de los
néctares, se determinan en el laboratorio mediante el empleo de equipos y
técnicas analiticas especificas. Los grados Brix miden la cantidad de sélidos
solubles presentes en un jugo o pulpa expresados en porcentaje de
sacarosa. Los solidos solubles estan compuestos por los azucares, acidos,
sales y demas compuestos solubles en agua presentes en los jugos de las

células de una fruta.

La determinacion de porcentaje de acidez se realiza mediante una titulacion
acido-base con la ayuda de bureta, fenolftaleina o un potenciémetro, balanza
analitica, NaOH 0,1 normal, y material de vidrio de laboratorio. El resultado
se expresa en % m/m de acido citrico anhidro (el equivalente de este acido

es de 70 g/mol).

La evaluacidon sensorial se realiza en la mayoria de los casos preparando
néctares a partir de la pulpa en proceso de evaluacion. Los jueces o
catadores determinan las caracteristicas de los factores de calidad como
apariencia, color, aroma, sabor y consistencia del néctar y lo califican segun
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una escala donde cada factor de calidad posee un valor maximo de cuatro

puntos para un total de 20 puntos.

3.13 METODO DE CONSERVACION DEL NECTAR

3.13.1 Pasteurizacién
El néctar puede ser conservado mediante tratamiento térmico. El mas
comun es la pasteurizacion, la cual se realiza a toda la mezcla después de

homogenizada a una temperatura de 60°C durante 10 minutos.

3.13.2 Exhausting

El néctar envasado en frascos plasticos de polietilieno de 200 ml se lleva a
una temperatura de 80°C durante 3 minutos, y se enfria rapidamente con
chorros de agua fria. Este proceso tiene como finalidad, prolongar la vida

util del producto.

Se utilizan estos métodos de conservacién porque son mas economicos y

permiten mantener la calidad nutritiva y sensorial del Néctar.

3.14 TECNOLOGIA DEL EMPAQUE

Quimicamente el polietileno (PE) es un material termoplastico blanquecino,
transparente a translucido, empaque esencial que promueve y mantiene la
salud publica, al conservar los productos que contiene. Polyethylene
plastico es usado en la industria alimenticia, especialmente en envases de
bebidas.
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El envase que se utilizara para el Néctar Deli sera, plastico polietileno,
resistente a los procesos térmicos, econdmico, ergonomico, ligero, lo que

permite mantener la calidad y conservacion del producto.

Las propiedades y caracteristicas del empaque plastico son:

Faciles de trabajar y envasar.
Tienen un bajo costo de produccion,

Posee baja densidad,

+ + + ¥

Es impermeable
+ Aprobado para su uso en productos que deban estar en contacto con

productos alimentarios.

3.15 ETIQUETA

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado
de los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985, Volumen 1 del

Codex Alimentarius) (Ver anexo 6B)

Se aplicaran las siguientes disposiciones de la etiqueta:

Anverso

Nombre del alimento: Néctar Deli
Industria Colombiana
Lote de elaboracién y fecha de vencimiento
Caodigo de Barras
Registro Sanitario
60


http://es.wikipedia.org/wiki/Densidad_%28f%C3%ADsica%29

Reverso

Informacién nutricional

Contenido

Conservar a temperatura ambiente
Elaborado por Néctar Deli

Tel: 2-647205 - 4-160787

Figura 1. LOGO “NECTAR DELI”

Anverso Reverso

Fuente: Autoras del proyecto. Afo 2009
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3.16 EMPAQUE

3.16.1 Exigencias para el envasado y rotulado del Néctar de piia

El envasado se realiza en envase plastico, se selecciona este por que es libre de
toxicidad, es material plastico envase practico, ya que puede llenarse con facilidad
y rapidamente para evitar la contaminacion y con un sistema de facil abertura; por
que cumple con las condiciones exigidas de higiene, protegidos de factores
externos, con las condiciones climaticas a las que va a ser sometido el néctar; otra
alternativa es la bolsa plastica de baja densidad, resistente a la temperatura, es
practica, puede llenarse rapida y facilmente. Se descarta el envase de vidrio por
ser de alto costo lo que ayuda a elevar el precio del producto y se corre el riesgo de

romperse, en los nifios puede este producir accidentes. 5

Figura 2. Envase “Néctar Deli”

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias

primas de alimentos para consumo humano.®

5 http://es.wikipedia.org/wiki/Tereftalato_de_polietileno
® CODEX STAN 161 — 1989 Norma mundial
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3.16.2 Codigo de Barras

Es la representacion de una informacion determinada mediante un conjunto
de lineas paralelas verticales de diferente grosor y espaciado, va impreso en
el empaque del producto. Este aplicador esta especialmente disefiado para
grandes cadenas de produccion industrial que necesitan colocar con gran

precision y velocidad cantidades de identificaciones de codigos de barras.

Los codigos de barra permiten agilidad, seguridad y flexibilidad en la

introduccién o recepcion de datos de una forma automatica.

El objeto que ha de ser identificado o leido puede estar fijo o moverse a gran

velocidad y estar situado a centimetros del lector o a varios metros.

Se utilizan mucho en sectores como transporte, industria, alimentacion,

administracién o grandes almacenes.

Figura 3. Coddigo de barras “Néctar Deli”

a1

v El cédigo EAN mas usual es EAN13, constituido por 13 digitos y con

una estructura dividida en 4 partes:

v Los primeros digitos del Codigo de Barras EAN no identifican el pais
de origen del producto, sino, Uunicamente a través de que Organizacion
Nacional se ha adscrito una empresa al Sistema EAN. Por ejemplo, en

Espafa se encarga de ello Aecoc y su cédigo es el 84.
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v Referencia del item, compuesto de:

Cddigo de empresa. Es un numero compuesto entre 5 y 8 digitos, que
identifica al propietario de la marca.

Cddigo de producto. Completa los 12 primeros digitos.

v Digito de control. Para comprobar el digito de control (por ejemplo, por
el ordenador y el escaner de cédigo de barras), se suman los digitos de las
posiciones impares, se multiplica por 3, se le suman los digitos de las
posiciones pares y a este resultado se le resta el siguiente multiplo de 10. El
resultado final ha de coincidir con el digito de control.

IAC Colombia pone a disposicién de todas las compafias vinculadas, el
catalogo mundial de informacién de partes GEPIR, mediante el cual de una
forma transparente el visitante puede buscar cualquier compafia miembro

de EAN a nivel nacional como internacional en mas de 62 paises.

GEPIR es el catalogo internacional de numeros de localizaciéon de las
companias vinculadas al sistema EAN. es el resultado de la interconexion de
las bases de datos de numeros de localizacion existentes en cada pais

participante de esta iniciativa.

Este catdlogo mundial es accesible para cualquier persona o empresa de
forma totalmente transparente y gratuita sobre una base mundial, sin
importar en que pais se acceda, se ofreceran las mismas posibilidades de
consulta a los usuarios. los visitantes pueden buscar un numero de
compania EAN.UCC sobre los 62 paises afiliados a GEPIR.

En esta seccidn, entonces, usted podra saber a qué empresa pertenece un
cédigo de producto, un numero de localizacion o los datos basicos
institucionales de una empresa vinculada al sistema EAN.UCC.

64



3.16.3 Rotulado del empaque
De acuerdo a la NTC 512-1 este producto debe ir rotulado de la siguiente

manera:

Tabla 23. Rotulado del empaque

Nombre y direcciéon de la empresa que lo produce

Nombre del alimento (Jugo de frutas)

Naturaleza del alimento (Pifia)

Presentacion o tratamiento al que ha sido sometido
(Pasterizacion)

Lista de ingredientes

Contenido neto

Pais de origen

Identificacion del lote

Marcado de la fecha (elaboracién , vencimiento)
Informacién nutricional

Declaracion del tamafio de porciones aceptables
Fuente: NTC 512-1

La resolucion a esta Norma es la del MINISTERIO DE LA PROTECCION
SOCIAL RESOLUCION NUMERO 005109 DE 2005 por la cual se establece
el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que
deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para

consumo humano.

3.17 MAQUINARIA EQUIPO Y UTENSILIOS
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Al comenzar la empresa para su realizacion de jugos contara con la

siguiente maquinaria. Asi como lo describe la tabla 24.

Tabla 24. Maquinaria y Equipo

MAQUINARIA EQUIPO Y UTENSILIOS
1 Balanza (0-100Kg) 1 Exprimidor
1 Despulpadora 2 Mesas de trabajo en acero

1 Olla en acero inox.

2 Bandejas en acero inoxidable
2 Estufas

1 Tanque

5 Estibas plasticas

10 Canastillas plasticas

1 Termémetro

1Phmetro

1 Refractometro

Equipo de seguridad

Utensilios de aseo, limpieza y desinfeccion

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

El equipo basico depende del volumen de produccion y del tamaiio de la

empresa.

3.18 INFRAESTRUCTURA FiSICA - DISENO Y DISTRIBUCION DE
PLANTA

La planta se disenara teniendo en cuenta la normatividad Decreto 3075,
Capitulo | Edificacion e instalaciones, la facilidad de instalacion de la
maquinaria y equipo y su utilizacién para el proceso, facilidad de recoleccion

de residuos entre otros (ver Anexo 12).
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El area de procesamiento de la planta Néctar Deli es de 18.18m * 9m sera
de 163.62 m*

Areas

Gerencia: 3m ancho * 2.5 m largo

Recepcion: 3m ancho * 2.5m largo

Almacén: 6m ancho * 2.5m largo

Vestier: 2m ancho *2.5m largo

Bafnho: 1mancho *2.5m largo

Numero de lamparas: 16

3.18.1 Requisitos de disefo y construccién plantas de alimentos

Pisos y drenajes

Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias
0 contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que

dificulten la limpieza, desinfeccién y mantenimiento sanitario.

El piso de las reas humedas de elaboracion debe tener una pendiente

minima de 2% y al menos un drenaje de 10 cm.

El sistema de tuberias y drenajes para la conduccién y recoleccién de las
aguas residuales, debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para

permitir una salida rapida y efectiva de los volumenes maximos generados
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por la industria. Los drenajes de piso deben tener la debida proteccidon con
rejillas y, si se requieren trampas adecuadas para grasas y solidos, estaran

disefiadas de forma que permitan su limpieza.

Paredes

En las aéreas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de
materiales resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y
desinfeccion. Ademas, segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada,
las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con
material ceramico o similar o con pinturas plasticas de colores claros que

reunan los requisitos antes indicados.

Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos y entre las paredes y
los techos, deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la

acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza.

Techos

Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacién de suciedad, la condensacion, la formacion de mohos y
hongos, el desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el

mantenimiento.

En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a
menos que se construyan con materiales impermeables, resistentes, de facil
limpieza y con accesibilidad a la camara superior para realizar la limpieza y

desinsectacion.

Ventanas y otras aberturas:
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Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben estar construidas para
evitar la acumulaciéon de polvo, suciedades y facilitar la limpieza ; aquellas
que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar provistas con

malla anti-insecto de facil limpieza y buena conservacion.

Puertas

Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes
y de suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre
automatico y ajuste hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y

los pisos no deben ser mayores de 1 cm.

No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las reas de
elaboracion; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble
servicio, todas las puertas de las reas de elaboracibn deben ser
autocerrables en lo posible, para mantener las condiciones atmosféricas

diferenciables deseadas.

Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencion de incendios deben
estar disenadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacién

de suciedades y el albergue de plagas.

lluminacién

Los establecimientos objeto del presente decreto tendran una adecuada y
suficiente iluminacion natural y/o artificial, la cual se obtendra por medio de

ventanas, claraboyas, y lamparas convenientemente distribuidas.

La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad requeridas para la
ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades. La intensidad no

debe ser inferior a:
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540 lux ( 59 bujia - pie) en todos los puntos de inspeccion; 220 lux ( 20 bujia
- pie ) en locales de elaboracién; y 110 lux ( 10 bujia - pie ) en otras reas del

establecimiento

Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de elaboracion
y envasado de los alimentos expuestos al ambiente, deben ser del tipo de
seguridad y estar protegidas para evitar la contaminacién en caso de ruptura
y, en general, contar con una iluminacién uniforme que no altere los colores

naturales.

Ventilacion

Las reas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o
indirecta, los cuales no deber n crear condiciones que contribuyan a la
contaminacion de estas o a la incomodidad del personal. La ventilacion debe
ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo, facilitar la
remocion del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas
con mallas de material no corrosivo y seran facilmente removibles para su

limpieza y reparacion.

Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores y aire acondicionado, el
aire debe ser filtrado y mantener una presién positiva en las reas de
produccion en donde el alimento este expuesto, para asegurar el flujo de aire
hacia el exterior. Los sistemas de ventilacion deben limpiarse

periddicamente para prevenir la acumulacion de polvo.

3.18.2 Distribucioén red hidraulica (Ver anexo 13)

La red de distribucion hidraulica se disefia de acuerdo a las condiciones de

flujo permanente que necesita la empresa haciendo que el mismo sistema y
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los caudales circulen por las tuberias, asi como también el disefio de las

mismas.

Segun RESOLUCION 0668 DE 2003 (Junio 19) "Por la cual se modifica los
articulo 86, 123, 126 y 210 de la Resolucion No. 1096 de Noviembre 17 de
2.000 que adopta el Reglamento Técnico para el sector de Agua Potable y

Saneamiento Basico — RAS -"

Con el articulo noveno de la Resolucion 1096 de 2.000, se conformo la Junta
Técnica Asesora del Reglamento, con el fin de mantener actualizadas las

disposiciones de este Reglamento, teniendo entre sus funciones:

"Asesorar en forma permanente, la revision, modificacion y actualizacion del
Reglamento Técnico de oficio o a solicitud de la parte interesada, previo

estudio de la viabilidad y conveniencia de la peticion”.

3.18.3 Distribucién red Gas Natural (Ver anexo 14)

El disefio de red gas natural y prestacién del servicio publico de distribucion
domiciliaria de gas natural por red; con su organismo asesor el Consejo
Nacional de Operacion de Gas Natural (CNO-GAS): " Regulacion de
Energia y Gas, CREG, creado por la Ley 401 de 1997 y reglamentado por
los Decretos 2225 de 2000 y 2282 de 2001 y tiene, entre otras funciones, la
de buscar que la operacion integrada del Sistema Nacional de Transporte de

Gas Natural sea segura, confiable y econémica".

3.18.4 Distribucion red eléctrica (Ver anexo 15)

El objetivo y las restricciones a estos sistemas es el disefio de plantas
destinado a las condiciones especificas, asi que el disenador determinara
primero la naturaleza y los requerimientos para las actividades que se desea

desarrollar en cada espacio y lugar de la planta.
71


http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=38541#86
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=38541#123
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=38541#126
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=38541#210

3.19 NORMAS: EI| disefio de los sistemas de protecciéon del alumbrado
deben estar de acuerdo con la norma NTC 2050. Instalaciones eléctricas. Y
la Norma del American National Standard Institute, National FIRE Protection
Association “Lighting Code”. NFPA. 7

Las instalaciones eléctricas cumpliran estrictamente con las Normas
Técnicas Colombianas e internacionales, asi mismo deberan contar con la
homologacién de la electrificadora local (Acacias Meta):

- ICONTEC 2050

- CODENSA

- NEC

- IEEE

- 1EC

- ANSI, NEMA

- DEMAS NORMAS VIGENTES. Y ADEMAS,

- LAS PRESENTES ESPECIFICACIONES, LOS PLANOS

- Y las recomendaciones que durante el desarrollo de la obra exija la

interventora.

7 Underwrites Laboratories (Standard UL96A “master-Labeled Lighting Protection Systems”.
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3.20 SEGURIDAD INDUSTRIAL

La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las disposiciones
en el presente Decreto son de orden publico, regulan todas las actividades
que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se

aplicaran:

a.A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos;

los equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de

alimentos en el territorio nacional.

> Se debe tener dotacién completa por el Decreto 3075 de 1997
Articulo 15 Numeral b.

> Se debe disponer de una puerta que evite el ingreso directo al area de
produccion por Decreto 3075 de 1997 Articulo 9 Numeral j del titulo puertas.
> Se debe hacer un tanque para desinfeccion de botas.

> Las lamparas se deben distribuir convenientemente para tener una
mejor iluminacion, ademas todas deben tener un dispositivo para que en
caso de rotura de la lampara evite contaminar el alimento. Decreto 3075 Art.
9 numeral n, my o.

> Es muy importante la ubicacion de avisos donde se indique el uso
adecuado de toda la maquinaria y el cuidado al ingresar al cuarto frio.
Decreto 3075 Articulo 14, Numeral del titulo Educacion y Capacitacion.

> Se debe mejorar la ventilacion en el area de produccién para evitar la
condensacion del vapor y facilitar la remocién del calor esto seria ubicando
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un extractor, un ventilador o aire acondicionado y permitir asi la circulacion
del aire, teniendo siempre la debida proteccion. Decreto 3075 Articulo 9
Numeral p y q del titulo ventilacion.

> Antes de contratar al personal se debe enviar al médico para que le
sean practicados unos examenes y verificar su estado de salud. Al personal
antiguo también se le debe practicar un chequeo al menos una vez al afo.
Decreto 3075 Articulo 13 numeral a y b del titulo estado de salud.

> Se debe tener una ficha técnica del proceso de fabricacion del jugo de
frutas. Decreto 60 del 2002 articulo 6 numeral 3 del titulo contenido del plan
Haccp.

> Disponer de un area especifica para la ubicacion y almacenamiento
de las canastillas plasticas.

> Mantener el piso seco y limpio el lugar de trabajo.

3.21 CAPACITACION

La capacitacion en las plantas procesadoras de alimentos debe ser
permanente, continua y estar documentada; con el objeto de prevenir
riesgos y descuidos que generen contaminacion en los procesos de

manufactura de los productos.

El personal que interviene directamente o en forma ocasional en las
actividades de fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento y
transporte de alimentos, debe recibir capacitacidon permanente sobre BPM
(Buenas Practicas de Manufactura) en lo referente a manipulacion de
alimentos. El conocimiento necesario en este aspecto contribuye en la
obtencién de productos inocuos, de excelente calidad y confiabilidad para los

consumidores.
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La capacitacion y entrenamiento se llevara a cabo con el curso de BPM,
charlas periddicas en el punto de operacion, y letreros alusivos a las normas
y principios basicos de higiene. Ademas se deben incluir en éstos cursos
temas sobre: higiene personal, sanidad, uso de instalaciones sanitarias,
contaminacion cruzada, eliminacion de desechos, control de plagas y
roedores, tipos de contaminantes, sus vias de ingreso al proceso, puntos
criticos del proceso, procedimientos de operacion, primeros auxilios vy

seguridad industrial.

A continuacion se menciona ubicacion y mensajes de algunos avisos:
Bafios: Recuerde lavar bien sus manos.

Areas de proceso. Mantenga el orden.

Limpie su area y equipo de trabajo.

Lave los utensilios adecuadamente antes y después de utilizarlos.

Areas de acceso: Prohibido el ingreso sin dotacién adecuada.

YV V. V V V VY

Mantenga la puerta cerrada.

3.22 MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS

En lo que concierne a la legislacion sanitaria, para el vertimiento de los
residuos liquidos y sdlidos, que son los que principalmente produce este
tipo de industria, se pretende acondicionar la planta para que cumpla con los
siguientes parametros establecidos en el Decreto 1594 del 26 de Junio de
1984 por el Ministerio de Salud.

Los residuos liquidos seran vertidos a la red de alcantarillado  publico,
habiéndose seleccionado previamente los materiales gruesos y pesados.
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Los desechos solidos seran depositados en bolsas plasticas de acuerdo a su
clasificacion (organicos) los que pueden ser transformados mediante
procesos biodegradables, en abono, alimento para animales entre otros,
todo esto teniendo en cuenta las normas de higiene y salud establecidas con
el fin de evitar la contaminacion del producto, areas, dependencias y

equipos.

La Limpieza y desinfeccion: debe hacerse de acuerdo al producto que se
esta procesando y elaborando. Cada establecimiento debe tener por escrito
los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas asi como
concentraciones o formas de uso y los equipos e implementos requeridos

para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

Servicios publicos La Empresa de Servicios Publicos de Acacias (ESPA)
ofrece los servicios de acueducto, alcantarilado y aseo a unos 8.564
usuarios. Para la recoleccion de basuras cuenta con dos volquetas
recolectoras y un compactador, asi mismo tiene una planta de tratamiento
que es administrada por la misma ESPA, que recibe de 30 a 35 toneladas
diarias de residuos solidos, a los que convierte en materias primas como

abono, plastico, vidrio y tela. Ubicada a 14 km en la Vereda Montelibano.

3.22.1 Registro sanitario

Toda persona juridica o natural que tenga una empresa debe solicitar un
registro sanitario para uso en salud publica, presentando la solicitud
respectiva, en el Ministerio de Proteccién Social, quien procede a emitir
mediante Acto Administrativo el registro que acredita al producto como apto

para su consumo O uso.
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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 rotulo el numero del Registro

Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente.

REQUISITOS Y DOCUMENTOS:
1. Concepto toxicologico.
2. Registro de marca,

3. Certificado de existencia y Representacion Legal

LUGAR AL CUAL SE DEBE ACUDIR

Para radicacion de la Solicitud Ministerio de la Proteccién Social. Cra. 13
No. 32 - 76 Piso 1 Centro de Documentacién. Horario de 9 a.m. a 5 p.m.
Para solicitud de Informacién Direccion General de Salud Publica Piso 14
Santa Fe de Bogota, D.C.

Tel.: 3365066 Ext 1400. Horario de 8 am. A 5 p.m.

NORMA LEGAL: Dec. 1843 de 1991.

DEPENDENCIA COORDINADORA DE ADMINISTRAR EL TRAMITE:
GRUPO DE PROTECCION DE LA SALUD.

CARGO QUE RESUELVE EL TRAMITE: para la expedicién del acto

administrativo resuelve el Despacho del Ministro - Oficina
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3.23 REGISTRO DE MARCA

Es el signo que distingue en el mercado los productos o servicios de un
empresario. Pueden ser marcas: las palabras, las imagenes, figuras,

simbolos graficos, letras, formas tridimensionales entre otros.

Su objetivo es diferenciar e individualizar en el mercado unos productos o
servicios de otros idénticos o similares; asi como identificar su origen
empresarial y de cierta forma ser un indicador de calidad y un medio de

promocion de ventas.

Esta solicitud se debe hacer en la Superintendencia de Industria y Comercio
— Propiedad Industrial. Puede ser solicitado por personas fisicas y juridicas.
Requisitos:

Solicitud por escrito en original y copia mediante el diligenciamiento de

formulario unico.

Comprobante de pago de la tasa unica ($590.000) cancelar en el banco
Popular cuenta No. 05 000 110-6 cdédigo rentistico 01 a nombre de DTN-
Superintendencia de Industria y Comercio, Nit Tesoro Nacional 899999090-
2.

Si el tramite lo realiza un abogado, este debe presentar un poder registrado
del duefio de la empresa.

Certificado de existencia y representacion legal si se trata personas juridicas.
Presentar toda la documentacién en una carpeta color amarillo tamano oficio

con gancho legajado y marcado con los siguientes datos: nombre, domicilio
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solicitante o apoderado, marca o lema comercial. Clase de producto o

servicio segun la clasificacion internacional.ad de la Maquinaria.

3.24 BALANCE DE MATERIA POR ETAPAS

3.24.1 Balance de Materia: para este balance de materia se realizaran los
calculos con los datos utilizados en la formulacion seleccionada. Lo cual

determina las cantidades de materia prima necesarias y asi realizar los

estimativos de costos del proceso.
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Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
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» Porcentaje Rendimiento de la piiha

90.5Kg * 100% = 62%
146Kg

3.24.2 Balance de Energia

Despulpadora (ver Anexo 11):

Capacidad de la despulpadora: 200 Kg/h

Motor: 2 hp (110/220 v)
Consumo de la despulpadora: 1.492 W/h

Masa (m) a despulpar: 90.5009g

Gasto de energia despulpadora: 0,675 KW/H

Balance energia materias Primas

C, = 0.71cal/g°C*90.5Kg+0.82cal/g°C *13.5 Kg +0.15 cal/g°C *45 Kg +1

cal/g°C *303 Kg +6.4 callg°C *0.226 Kg = 0.85 callg°C
90.5 Kg + 13.5 Kg + 45 Kg + 303 Kg + 0.226 Kg

Cp = 0.85 cal/g°C

3.24.3 Balance de energia en el proceso de pasteurizacion

Q= m*cp-AT

m = 451 Kg

Cp =0.85 cal/g°C

ti =18°C= m*cp - AT
tt = 60°C
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Q =451 Kg * 0,85cal/g°C * (60°C — 18°C)
Q =451 Kg * 0,85cal/g°C * 42°C

Q =16100,7Kcal

3.24.4 Balance de energia en el proceso de Exhausting

Vio = 2.100g
Cph.0 =1 Cal/g°C

ti =18°C

tr = 80°C

Q1= m*cp-AT

Q1 =2.1 Kg * 1cal/g°C * (80°C — 18°C)

Q1 =130,2 Kcal

+ Volumen néctar envasado por cochadas de 150 frascos
Nectar = 32.25Kg
Cpnectar = 0.85 Cal/g°C

« Temperatura equilibrio térmico = 72°C
Q2= m*cp-AT
Q2 = 32.25 Kg * 0.85Cal/g°C * (80°C — 68°C)

Q2 = 329. Kcal
¢ Volumen del Agua

Q3= m*cp-AT
Q3 =2.1 Kg * 1Cal/g°C * (80°C — 68°C)

Qs = 25,2 Kcal

82



QTotal = Q1+ Q2+ Q3
Qrotal = 130,2 Kcal + 329 Kcal + 25,2 Kcal
Qrotal = 484.4 Kcal

3.25 TAMANO DEL PROYECTO.

El tamano se defini6 como la capacidad de produccion de bienes y servicios

medidos en un periodo de tiempo definido y ofrecidos en el mercado.

La planta estara localizada en la ciudad de Acacias Meta, ubicada a 123
Kilometros de Bogota, con una poblacion de 54.753 habitantes segun censo
de 2.005.

Volumen de la produccion diaria sera de 2.261 frascos, la produccion
mensual es de 45.220 frascos y la produccion anual sera de 542.640 de

néctar de pina.

3.26 INFRAESTRUCTURA FiSICA.

3.27 SEGURIDAD INDUSTRIAL La salud es un bien de interés publico. En
consecuencia, las disposiciones en el presente Decreto son de orden
publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo
por el consumo de alimentos, y se aplicaran:

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

A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos en

el territorio nacional.

83



v Se debe tener dotacion completa por el Decreto 3075 de 1997 Articulo
15 Numeral b.

v Se debe disponer de una puerta que evite el ingreso directo al area de
produccion por Decreto 3075 de 1997 Articulo 9 Numeral j del titulo puertas.
v Se debe hacer un tanque para desinfeccion de botas.

v Las lamparas se deben distribuir convenientemente para tener una
mejor iluminacion, ademas todas deben tener un dispositivo para que en
caso de rotura de la ldmpara evite contaminar el alimento. Decreto 3075 Art.
9 numeraln, my o.

v Es muy importante la ubicacion de avisos donde se indique el uso
adecuado de toda la maquinaria y el cuidado al ingresar al cuarto frio.
Decreto 3075 Articulo 14, Numeral del titulo Educacion y Capacitacion.

v Se debe mejorar la ventilacién en el area de produccion para evitar la
condensacion del vapor y facilitar la remocién del calor esto seria ubicando
un extractor, un ventilador o aire acondicionado y permitir asi la circulacién
del aire, teniendo siempre la debida proteccion. Decreto 3075 Articulo 9
Numeral p y q del titulo ventilacion.

v Antes de contratar al personal se debe enviar al médico para que le
sean practicados unos examenes y verificar su estado de salud. Al personal
antiguo también se le debe practicar un chequeo al menos una vez al ano.
Decreto 3075 Articulo 13 numeral a y b del titulo estado de salud.

v Se debe tener una ficha técnica del proceso de fabricacién del jugo de
frutas. Decreto 60 del 2002 articulo 6 numeral 3 del titulo contenido del plan
Haccp.

v Disponer de un area especifica para la ubicacién y almacenamiento
de las canastillas plasticas.

v Mantener el piso seco y limpio el lugar de trabajo.
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3.28 DISENO DE PLANTA

La decision del lugar optimo para situar la empresa Néctar Deli, es muy
compleja, ya que mediante su correcta ubicacién los costes y facilitar el
acceso a nuestras instalaciones, con el fin de aumentar el volumen de la

empresa.

A la hora de elegir la ubicacién de la empresa, se plantearon varias
preguntas y se analizé cuidadosamente cada uno de los pros y los contras
de la decision, llegando a la conclusion de que el lugar debia cumplir con
una serie de caracteristicas:

- Debia ser un lugar en el que el volumen de actividad sea abundante, y que
ademas no se encontrara rodeada por empresas que ofrecieran nuestro
mismo servicio, sino que se tuviera un cierto grado de monopolio en una

determinada zona de influencia.

- Debe estar implantada en una posicion geografica adecuada, donde se
pueda adaptar el negocio al poder adquisitivo del mercado, donde el radio de
accion sea importante, donde realmente haga falta y donde exista demanda.
Y sobre todo, dado que se tiene que abarcar una superficie de terreno
bastante amplia, se recurre donde el coste del suelo sea mas barato,

generalmente en la periferia de la ciudad.
- Esta funcionara con las siguientes dimensiones 9 mts * 18.18 mts donde se

permitira apreciar la posicion relativa de la construccién dentro de la planta

procesadora de Néctar de Pifa.
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- Se cuenta con que tiene grandes facilidades de acceso, es una zona con
buena visibilidad y gran comunicacion, y donde ademas existe una serie de

actividades complementarias. También ofrece las siguientes:

- Cercania a varios nucleos de poblacion

- Facil acceso al mercado con un alto numero de consumidores

- Servicios municipales con capacidad para atender a nuestra empresa,
como pueden ser: suministro de agua, eliminacion de residuos, vigilancia y

seguridad, aparcamiento.

Para el célculo de las aéreas de la edificacion se consideraron las diferentes
superficies tomada de los planos (ver Anexo 12), teniendo en cuenta las
superficies: estatica, gravitacion y de evolucion; estas aéreas se sefialan en

la siguiente tabla.

Tabla 25. Aéreas Superficie estatica, Gravitacion y de evolucién
empresa Néctar Deli.

Areas requeridas de maquinaria de la empresa Nectar Deli

N Superficie Superficie

Superficie (Lados de de
Estatica de  Gravitacion evolucion Area total
Equipo Largo (m) Ancho (m) (Ss) trabajo) (Sg) (Se) (AT) m?
balanza 0,50 0,40 0,20 1 0,20 0,40 0,80
Mesa 0,80 0,90 0,72 2 1,44 2,16 4,32
Despulpadora 0,80 0,70 0,56 2 1,12 1,68 3,36
Estufas 0,60 0,50 030 2 0,60 0,90 1,80
mesa 0,80 0,90 0,72 1 0,72 1,44 2,88
Total 13,16

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
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El area total requerida de maquinaria y equipo para el proceso del Néctar

Deli es de 13.16 m?* Asi como lo indica la tabla 31.

AT =Ss + Sg + Se
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CONCLUSIONES DEL ESTUDIO TECNICO

De este estudio técnico realizado, se demuestra que tanto el
procesamiento de Néctar de pifia es una actividad que técnicamente
puede ser realizada. De estas aproximaciones hechas muestran
viabilidad de formalizar la empresa.

Una de las estrategias de crecimiento de la empresa Néctar de Pifa
es la de distribucion comercial de productos de gran consumo son la
penetracién en el mercado.

El estudio organizacional y la estructura de puesta a punto cumplen
con los requisitos y son viables, para el desarrollo y ejecucion del

proyecto por su estudio técnico.
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4. ESTUDIO FINANCIERO

4.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar a través del analisis financiero los costos totales, fondos

requeridos y forma de financiacién del proyecto.

4.20BJETIVOS ESPECIFICOS

v Disenar la estructura organizativa de la empres propuesta en el

proyecto, tipo de constitucion y tramites legales

v Cuantificar el monto de las inversiones, los costos de operacion y los
ingresos.

v Realizar la evaluacion financiera del proyecto.

v Definir las fuentes de financiacion del proyecto.

v Determinar los efectos del proyecto en el entorno.
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4.3 TIPO DE EMPRESA.

4.3.1 Descripcion

LIMITADA: Todos los socios administran por derecho propio por todos los
socios, aunque generalmente se opta por delegar la administracién a uno de
los socios 0 a terceros. Los socios son responsables solo hasta el monto de
sus aportes o la suma mayor que se indique en los estatutos sociales, esto
es que en caso que esta presente problemas econdmicos los socios no
corren el riesgo de perder todos sus bienes, sino que responderan solo con

el monto que hayan aportado al capital de la empresa.

Tabla 26. Clase de empresa y estructura organizativa.

CLASE DE SOCIEDAD LIMITADA

Numero de socios Minimo dos, maximo veinticinco
como se constituye Por escritura Publica.
Duracién El que se pacte en la escritura.

Al momento de constituir la sociedad, asi como al
Capital momento de solemnizar la sociedad cualquier momento

del mismo.
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Administracion

Responsabilidad

Disolucion.

La representacion de la sociedad y la administracion de
los negocios sociales corresponden a todos y cada uno
de los socios. La junta de socios podra alegar la
representacion y la administracién de la sociedad, en un
gerente. Estableciendo de manera clara y precisa sus
atribuciones. Cada socio responde hasta por el valor de
su aporte, pero es posible pactar para todos o algunos
de los socios una responsabilidad mayor, prestaciones
asesorias o0 garantias suplementarias, expresando su

naturaleza, cuantia, duracion y modalidades.

Aparte de las clausulas generales de disolucion, este
tipo de sociedad prevé dos especiales consistentes en:
- Pérdidas que reduzcan el capital por debajo del
cincuenta por ciento (50%). - Incremento del nimero de

socios a mas de veinticinco.

Fuente: Autoras del Trabajo 2009
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4.3.2 Estructura Organizativa de la Empresa Néctar Deli.

4.3.3 Funciones de cada empleado

Tabla 27. Cargos generales y funciones.

CARGO

FUNCIONES

GERENTE

SUBGERENTE
GENERAL

Representante Legal de la sociedad

Ejecutar todos los actos y contratos acordados con la
naturaleza de su cargo y que relacionen directamente con
el giro ordinario de los negocios sociales.

El uso de la firma o razén social.

Designar secretaria de la compafia, que lo sera también
de la junta de socios.

Designar los empleados que requiera el normal
funcionamiento de la compania y sefialarles su

remuneracion.
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JEFE DE
PRODUCCION

JEFE DE
MERCADEO

OPERARIO

Reemplazar al gerente en su ausencia, proporcionar las
herramientas tendientes a interpretar los hechos que
ocurren en el mundo financiero y su incidencia en la
empresa.

El fin perseguido por el subgerente financiero se encuadra
en las denominadas decisiones basicas:

Decisiones de inversion: implican planificar el destino de
los ingresos netos de la empresa —flujos netos de fondos-
a fin de generar utilidades futuras.

Decisiones de financiacion: persiguen encontrar la forma
menos onerosa de obtener el dinero necesario, tanto para
iniciar un proyecto de inversion, como para afrontar una

dificultad coyuntural.

Decisiones de distribucion de utilidades: tienden a repartir
los beneficios en una proporcion tal que origine un rédito
importante para los propietarios de la empresa, y a la vez,
la valoracion de la misma.

Ademas de las siguientes funciones:

La realizacion de estudios e informes de caracter juridico-
administrativo en las materias de la competencia del
Departamento.

El informe de las disposiciones generales que emanen del
Departamento asi como su elaboracion cuando se le
encomiende.

La elaboracion de normativa y estudios técnicos y de
informes de caracter econémico y tecnoldgico en relacion

con las infraestructuras, el transporte y |las
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VENDEDOR

comunicaciones.

La tramitacion y propuestas de los procedimientos de
reconocimiento relacionadas con la empresa.
Coordinacion de las relaciones interpersonales de la
empresa, especialmente con colaboracion y a través de
las empresas.

El seguimiento de los actos y disposiciones de las
compras y ventas, el informe y tramitacion de los
convenios de colaboracion con las mismas y la
coordinacion de las actuaciones de los distintos centros en
materia de transferencias de funciones de servicios a las

mismas.

Organiza y Supervisa la Produccion.

Asi mismo se encarga del control de calidad

Dirigir la ejecucion de los diferentes proyectos que se
estén llevando a cabo al interior de la Compainia.

Atender cualquier duda o requerimiento de los clientes en
cuanto al servicio prestado.

Controlar el uso del presupuesto asignado al

Departamento y a cada proyecto.

Garantiza la calidad, Propone estrategias diferentes y
novedosas, viabilidad y oportunidad de los servicios vy
productos  ofrecidos por Ila empresa. Revisar
constantemente el sistema de mercadear, de publicidad,
promociones, precio entre otros.

Garantiza el cumplimiento de los objetivos de la empresa
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a nivel de produccion y prestacion de los servicios.

El operario de planta contara con wuna capacidad
tecnologica. Esto le permitira el desarrollo adecuado de la
produccion.

Se le encargara en parte de la seleccion clasificacion,
lavado de materia prima y procesamiento entre otros.
Elaboracion del producto.

Aprovechar su capacidad y sus bondades tecnoldgicas
para lo planeado en la empresa. Con esto se pretende
alcanzar el uso técnicamente 6ptimo del equipo.

Persona que tiene encomendada la venta de los productos

o servicios de la empresa.

Actuar como principal conexion con el cliente, antes,
durante y después de la prestacion del servicio.
Cumplimiento de un parte de visitas diarias en el que
figuran datos como:

Nombre del cliente

objeto de la visita

Comentarios o asuntos tratados

Cobro de las ventas

Reporte periddico con su superior para tratar temas
relacionados con su actividad en lo que se conoce como

despacho comercial.
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4.4LEGALIZACION Y PRE OPERATIVOS

Tabla 28. Cuadro general de costos

Preoperativos

COSTO

TRAMITE

Certificado de homonimia 2.900
Minuta 9.000
Escritura Publica y derechos 290.000
notariales + IVA

Registro de Inscripcion 3.000
Registro Mercantil 271.000
Inscripcion de Libros 126.000
Licencia de funcionamiento 25.000
INVIMA 2.550.753
Gastos de investigacion 125.633
Imprevistos 314.083
Adecuaciones 2.800.000
Cddigo de Barras 204.000
TOTAL 6.721.369

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
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Tabla 29. Depreciacidon preoperativos

PREOPERATIVOS NECTAR DELI

UTIL INFLACION REVALORIZADO DEPRECIACION AJUSTE ACUMULADA COSTO FISCAL
0 6.721.369,00
1 4,5% 7.023.830,61 1.404.766,12 - 1.404.766,12 5.619.064,48
2 4,5% 7.339.902,98 1.467.980,60 63.214,48 2.935.961,19 4.403.941,79
3 4,5% 7.670.198,62 1.534.039,72 132.118,25 4.602.119,17 3.068.079,45
4 4,5% 8.015.357,55 1.603.071,51 207.095,36 6.412.286,04 1.603.071,51
5 4,5% 8.376.048,64 1.675.209,73 288.552,87 8.376.048,64 -

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Tabla 30. Amortizacion de pre operativos

Tabla No. Amortizacion de Preoperativos

VALOR

VIDA UTIL INFLACION REVALORIZADO AMORTIZACION
0 6.721.369,00
1 4,5% 7.023.830,61 1.404.766,12
2 4,5% 7.339.902,98 1.467.980,60
3 4,5% 7.670.198,62 1.534.039,72
4 4,5% 8.015.357,55 1.603.071,51
5 4,5% 8.376.048,64 1.675.209,73

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

Tabla 31. Amortizacion Maquinaria y equipo

VR.
ANO INFLACION REVALORIZADO AMORTIZACION
1 4,5% 7.907.022 790.702
2 4,5% 8.262.838 826.284
3 4,5% 8.634.665 863.467
4 4,5% 9.023.225 902.323
5 4,5% 9.429.271 942.927

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
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Tabla 32. Amortizacion Muebles y Enseres

ANO INFLACION REVXEC.)RIZADO AMORTIZACION
1 4,5% 329.143,65 32.914,37
2 4,5% 343.955,11 34.395,51
3 4,5% 359.433,09 35.943,31
4 4,5% 375.607,58 37.560,76
5 4,5% 392.509,92 39.250,99

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Tabla 33. Amortizacion Computador y Teléfono

ANO INFLACION REVAL\g‘I’?-IZADO AMORTIZACION
1 4,5% 1.316.700,00 438.900,00
2 4,5% 1.375.951,50 458.650,50
3 4,5% 1.437.869,32 479.289,77

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
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4.5 INVERSIONES

Activos fijos

Tabla 34. Maquinaria y equipo

CANTIDAD DETALLE PRECIO$ COSTO$
1 Balanza $ 280.000 $280.000
1 Despulpadora $ 2.600.000 $2.600.000
1 Olla en acero inoxidable $ 1.800.000 $ 1.800.000
1 Exprimidor $ 54.990 $ 54.990
2 Mesas de trabajo $ 300.000 $600.000
2 Bandejas en acero inoxidable $220.000 $440.000
2 Estufas $ 300.000 $600.000
1 Tanque $108.538 $ 108.538
5 Estibas plasticas $30.000 $ 150.000
10 Canastillas plasticas $16.000 $ 160.000
1 Phmetro $165.000 $ 165.000
1 Refractometro $280.000 $280.000
3 Tablas de picar $ 25.000 $ 75.000
3 Cuchillos $ 15.000 $ 45.000
2 Paletas de madera $ 14.000 $ 28.000
3 Jarras plasticas $ 10.000 $ 30.000
3 Uniformes de trabajo $ 25.000 $ 75.000
1 Equipo de seguridad $ 50.000 $ 50.000

Utensilios de aseo $ 25.000 $ 25.000

Total

$ 6.318.528 $ 7.566.528

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
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Tabla 35. Descripcion de muebles y enseres

DESCRIPCION DE MUEBLES Y ENSERES

VIDA
NOMBRE UTIL UNIDADES VALOR $ COSTO $
Escritorio 10 Afios 1 $ 150.000 $ 150.000
Sillas 10 Adios 3 $ 54990 $ 164.970
Computador 3 Afios 1 $ 1.200.000 $ 1.200.000
Teléfono 3 Afios 1 $ 60.000 $ 60.000
TOTAL $ 1.404990 $ 1.574.970

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

4.5.1 Depreciaciéon

Sefala el desgaste de maquinaria equipo, utensilios utilizados en la

empresa y que de igual manera se recupera cargandolo en el valor del

producto terminado.

Tabla 36. Cuadros de depreciaciones de maquinaria y Equipos

DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO NECTAR DELI

VIDA VALOR DEPRECIACION

UTIL INFLACION REVALORIZADO DEPRECIACION  AJUSTE = ACUMULADA COSTO FISCAL
0 7.566.528,00
1 45%  7.907.021,76 790.702,18 790.702,18  7.116.319,58
2 45%  8.262.837,74 826.283,77 35.581,60  1.652.567,55  6.610.270,19
3 4,5%  8.634.665,44 863.466,54 74.365,54  2.500.399,63  6.044.265,81
4 45%  9.023.225,38 902.322,54  116.567,98  3.609.290,15  5.413.935,23
5 45%  9.429.270,52 942.927,05  162.418,06  4.714.63526  4.714.63526
6 4,5%  9.853.587,70 985.358,77 21215859  5.912.152,62  3.941.435,08
7 45%  10.296.999,14  1.029.699,91  266.046,87  7.207.899,40  3.089.099,74
8 4,5%  10.760.364,11 1.076.036,41  324.35547  8.608.291,28  2.152.072,82
9 45%  11.244.580,49  1.124.458,05  387.373,11  10.120.122,44  1.124.458,05
10 45%  11.750.586,61 1.175.058,66 45540551  11.750.586,61 -

Fuente: Autoras del Proyecto, Afio 2009
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Tabla 37. Cuadros de depreciaciones de Muebles y Enseres

DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES NECTAR DELI

VIDA VALOR DEPRECIACION
UTIL INFLACION REVALORIZADO DEPRECIACION AJUSTE ACUMULADA COSTO FISCAL

0 314.970,00
1 4,5% 329.143,65 32.914,37 - 32.914,37 296.229,29
2 4,5% 343.955,11 34.395,51 1.481,15 68.791,02 275.164,09
3 4,5% 359.433,09 35.943,31 3.095,60 107.829,93 251.603,17
4 4,5% 375.607,58 37.560,76 4.852,35 150.243,03 225.364,55
5 4,5% 392.509,92 39.250,99 6.760,94 196.254,96 196.254,96
6 4,5% 410.172,87 41.017,29 8.831,47 246.103,72 164.069,15
7 4,5% 428.630,65 42.863,07 11.074,67 300.041,46 128.589,20
8 4,5% 447.919,03 44.791,90 13.501,87 358.335,22 89.583,81
9 4,5% 468.075,39 46.807,54 16.125,09 421.267,85 46.807,54
10 4,5% 489.138,78 48.913,88 18.957,05 489.138,78
Fuente: Autoras del Proyecto, Afio 2009
Tabla 38. Depreciacion de Maquinaria y equipo
DEPRECIACION DE MAQUINARIA Y EQUIPO
CANTIDAD DETALLE COSTO $ DEPRECIACION
1 Balanza $ 280.000 $ 29.260
1 Despulpadora $ 2.600.000 $ 271.700
1 Olla acero inoxidable $ 1.800.000 $ 188.100
2 Mesa de trabajo $ 600.000 $ 62.700
2 Bandejas en acero inox $ 440.000 $ 45.980
2 Estufas $ 600.000 $ 62.700
1 Tanque $ 108.538 §$ 11.342
5 Estibas plasticas $ 150.000 $ 15.675
10 Canastillas plasticas $ 160.000 $ 16.720
1 PH metro $ 165.000 $ 17.243
1 Refractometro $ 280.000 $ 29.260
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3 Tablas de picar $ 75.000 $ 7.838
3 Cuchillos $ 45.000 $ 4703
2 Paletas de madera $ 28.000 $ 2.926
3 Jarras Plasticas $ 30.000 $ 3.135
3 Uniformes de trabajo $ 75.000 $ 7.838
1 Equipo de seguridad $ 50.000 $ 5.225
Utensilios de Aseo $ 25.000 $ 2.613
TOTAL $ 7.566.528 $ 790.703
Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
Tabla 39. Depreciacién de muebles y enseres
DEPRECIACION DE MUEBLES Y ENSERES
CANTIDAD DETALLE COSTO $ DEPRECIACION
1 Escritorio S 150.000 S 15.675
3 Sillas S 164.970 S 5.746
TOTAL S 314970 S 21.421
Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009
Tabla 40. Depreciacién Equipo
DEPRECIACION DE EQUIPO (COMPUTADOR - TELEFONO) NECTAR DELI
Vida Valor Depreciacion
atil  Inflacion revalorizado Depreciacion Ajuste Acumulada Costo Fiscal
0 4,5% 1.260.000,00
1 4,5% 1.316.700,00 438.900,00 . 438.900,00 877.800,00
2 4,5% 1.375.951,50 458.650,50 19.750,50 917.301,00 458.650,50
3 4,5% 1.437.869,32 479.289,77 41.278,55  1.437.869,32 0,00

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
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Tabla 41. Depreciacién de computador y teléfono

CANTIDAD DETALLE COSTO $ DEPRECIACION
1 Computador $ 1.200.000 $ 418.000
1 Teléfono $ 60.000 $ 20.900

TOTAL $ 1.260.000 $ 438.900

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

Tabla 42. Costos mano de obra mensual

OPERARIO Devengado $
VALOR

SUELDO BASICO 496.900
Subsidio de transporte 59.200
Total Devengado 556.100
DEDUCCIONES
Salud 8,5% 47.268,50
Pensiones 12% 66.732,00
TOTAL DEDUCCIONES 114.000,50
NETO A PAGAR 442.100
LA EMPRESA
Vacaciones 4,16% 23.133,76
Prima 8,33% 46.323,13
Cesantias 8,33% 46.323,13
Ints cesantias 1% 463,23

Total 116.243,25
PARA FISCALES
Sena 2% 9.938,00
I.C.B.F 3% 14.907,00
Caja compensacion 4% 19.876,00

Total 44.721,00

Total 717.064,25

Salario Operario: Total..........ccccviviiiiiiiiiiccc e $717.064.25
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Tabla 43. Relacion de Nomina Néctar Deli

GERENTE Devengado $
VALOR

SUELDO BASICO 620.000
Subsidio de transporte 59.200
Total Devengado 679.200
DEDUCCIONES
Salud 8,5% 57.732,00
Pensiones 12% 81.504,00
TOTAL DEDUCCIONES 139.236,00
NETO A PAGAR 539.964
LA EMPRESA
Vacaciones 4,16% 28.254,72
Prima 8,33% 56.577,36
Cesantias 8,33% 56.577,36
Ints cesantias 1% 565,77

Total 141.975,21
PARA FISCALES
Sena 2% 12.400,00
.C.B.F 3% 18.600,00
Caja compensacion 4% 24.800,00

Total 55.800,00

Total 876.975,21

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Salario Gerente: Total.......c.cvoeviiiiiiieiiiiiiiieiiieiineennnn..$876.975.21

Tabla 44. Relacion de Nomina Néctar Deli

SUBGERENTE Devengado $
VALOR

SUELDO BASICO 600.000
Subsidio de transporte 59.200
Total Devengado 659.200
DEDUCCIONES
Salud 8,5% 56.032,00
Pensiones 12% 79.104,00
TOTAL DEDUCCIONES 135.136,00
NETO A PAGAR 524.064
LA EMPRESA
Vacaciones 4,16% 27.422,72
Prima 8,33% 54.911,36
Cesantias 8,33% 54.911,36
Ints cesantias 1% 549,11

Total 137.794,55
PARA FISCALES
Sena 2% 12.000,00
.C.B.F 3% 18.000,00
Caja compensacion 4% 24.000,00

Total 54.000,00

Total 850.994,55

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

104



Salario Subgerente: Total ..........ccociiiiiiiii $850.994.55

Tabla 45. Relacion de Némina Néctar Deli

VENDEDOR Devengado $
VALOR

SUELDO BASICO 496.900
Subsidio de transporte 59.200
Comision 625.000
Total Devengado 1.181.100
DEDUCCIONES
Salud 8,5% 100.393,50
Pensiones 12% 141.732,00
TOTAL DEDUCCIONES 242.125,50
NETO A PAGAR 938.975
LA EMPRESA
Vacaciones 4,16% 49.133,76
Prima 8,33% 98.385,63
Cesantias 8,33% 98.385,63
Ints cesantias 1% 983,86

Total 246.888,88
PARA FISCALES
Sena 2% 9.938,00
I.C.B.F 3% 14.907,00
Caja compensacion 4% 19.876,00

Total 44.721,00

Total 1.472.709,88

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
Salario Vendedor: Total..........ccccviiiiiiiiiiiicricreercenaees $1.472.709.88

El vendedor tendra un salario minimo de $ 496.900 mas una comision de $

625.000 después de vender 12.500 unidades mensuales ($50 por unidad).
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Tabla 46. Costos fijos y variables

COSTOS FIJOS Y VARIABLES NECTAR DELI

CUENTA COSTO FIJO COSTO VARIABLE
COSTOS MATERIA PRIMA 12.216.000,00
MANO DE OBRA DIRECTA 717.064,25
COSTOS INDIRECTOS DE
Arriendo 300.000,00
Mantenimiento 25.000,00
Depreciaciones 790.702,18
Servicios 81.431,00 218.089,60
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Mano de obra indirecta (G y subg) 1.727.969,76
Seguros 39.000.00
Papeleria 60.000,00
Depreciaciones 460.321,00
GASTOS FINANCIEROS
Cuota préstamo 1.021.733,48
GASTOS DE VENTAS
Publicidad 292.400,00
Degustacion 90.000,00
Salario Vendedor 1.472.709,88
TOTAL 5.541.621,67 13.906.799,48
Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
Tabla 47. Costos de materias primas
Detalle Cantidades Precio Costo $
Pifia (kg) 115,890 Kg 800 Kg 92.712
Naranja 9,79 Kg 800 Kg 7.832
Azucar 32,49 Kg 1600 Kg 51.984
Agua 0218 m®  2489m® 543
Acido Citrico 0,163 Kg 3000 Kg 489
Empaque 1633 fcos 240 clu 391.920
Etiqueta 1633 U. 40 clu 65.320
Costo total $610.800,00

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
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4.6 COSTO DIARIO MATERIA PRIMA

Estos son los calculos para producir 1.633 frascos diarios de néctar de pina
de 200 gr cada uno.
Costo Diario de la materia prima $610.800.00

Costo materia prima mensual trabajando 20 dias $ 12.216.000.00

Tabla 48. Costos de materias prima

DIARIA $ 610.800.00
MENSUAL $ 12.616.000.00
ANUAL $ 146.592.000.00

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Tabla 49. Costos de servicios publicos

SERVICIO UNIDAD COSTO COSTO COSTO
FIJO VARIABLE MENSUAL
ENERGIA 130 Kw./h 262.62 34.140.60 34.140.60
TELEFONO llimitado 1.666 50.000
ACUEDUCTO 19 m?® 2.489 47.291 47.291
Aseo 374 11.220
Alcantarillado 474.60 14.238
GAS 80 m° 765 61.200
TOTAL 81.431.60 218.089.60

Fuente Autoras del Proyecto. Afio 2009

Tabla 50. Costos de servicios publicos
PROMEDIO MENSUAL $254.869.60

ANUAL $3.058.435.20
Fuente: Autoras del trabajo Afio 2009
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Tabla 51. Capital de Trabajo
COSTOS DE PRODUCCION

Operario (1) 717.064,25
Materia prima 12.216.000,00
Arriendo 300.000,00
Servicio publico fijo 66.031,22
Servicio publico 81.431,60
Depreciaciones 102.392,00
Mantenimiento 35.000,00
Seguro 20.000,00
Total 13.537.919,07

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Tabla 52. Gastos de ventas

GASTOS VENTAS

Vendedor 1.472.709,88
Publicidad 382.400,00
Total 1.855.109,88

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

4.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

Para calcular el punto de equilibrio, se necesita conocer el costo variable

unitario del producto que se calcula asi:
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Costo Variable unitario = Costo materia Prima =12.216.000 = $ 374

Produccion mensual 32.660
PE = Costo fijo = 5.541.621.67 = 13.008
Precio venta — costo V Unitario 800 - 374

Para que haya punto de equilibrio se deben producir 13.008 frascos de
néctar mensuales y la empresa tiene calculado producir 32.660 indicando

que el excedente de esta produccidn son ganancias.

Tabla 53. Datos para hallar punto de equilibrio

UNIDADES PRODUCIDAS  INGRESOS GASTOS

500 400.000  5.728.622
1000 800.000  5.915.622
5000 4.000.000  7.411.622
13008 10.406.400 10.406.614
15000 12.000.000 11.151.622
20000 16.000.000 13.021.622
32660 26.128.000 17.756.462

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Grafica 15. Punto de equilibrio

109



Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2.009

El nivel de produccion y ventas en el cual la empresa no tiene ni perdidas ni

ganancias es de 13.008 frascos de néctar mensuales.

Tabla 54. Presupuesto ingresos Néctar Deli

PRECIO VENTA INGRESOS POR
ANO UNIDADES POR UNIDAD $ VENTAS $
1 391.920 800 313.536.000,00
2 407.597 836 340.751.092,00
3 423.900 874 370.488.600,00
4 436.618 913 398.632.234,00
5 454.082 954 433.194.228,00

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009
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El aumento de produccion se basa en los porcentajes de la tabla asi: 16%,
20%, 24%, 27% vy el 31%.

4.8 Financiamiento
Para a cabo la realizacién del proyecto, se financia través de fuentes

financieras que permiten la ejecucién y funcionamiento del mismo.

Fuente externa: Cooperativa COASMEDAS. Préstamo de 37.300.479.39 con

un interés mensual del 1.8%. Interés anual 21.6%

Tabla 55. Financiamiento

CALCULO FINANCIERO CUOTA FIJA NECTAR DELI

TASA
EFECTIVA
MONTO $ 37.300.479,39 ANUAL 23,87%
INTERES MENSUAL % 1,8%
PERIODO EN ANOS 5 TASA EFECTIVA 1,7999%
FECHA COMIENZO DE PAGO 1-dic-2009
CUOTA ANUAL $ 7.867.731,54
TOTAL DE INTERESES $ 30.449.056,26
No PAGO FECHADEPAGO  DEUDA INICIAL CUOTA ANUAL  AMORTIZACION INTERESES DEUDA FINAL

1 1-dic-2010  37.300.479,39  13.549.907,13 4.646.282,70  8.903.624,43  32.654.196,69

2 1-dic-2011  32.654.196,69  13.549.907,13 5.755.350,38  7.794.556,75  26.898.846,31

3 1-dic-2012  26.898.846,31  13.549.907,13 7.129.152,52  6.420.754,61  19.769.693,79

4 1-dic-2013  19.769.693,79  13.549.907,13 8.830.881,22  4.719.025,91 10.938.812,57

5 1-dic-2014  10.938.812,57 13.549.907,13  10.938.812,57  2.611.094,56 0,00
Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

4.8.1 CALCULO DE CAPITAL DE TRABAJO
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Tabla 56. Presupuesto capital de trabajo

PRESUPUESTO CAPITAL DE TRABAJO

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5

Costos de produccién |[173.935.172,00|181.762.254,74 | 189.941.556,20 [ 198.488.926,23 [ 207.420.927,91
Gasto administrativos | 26.979.480,00 | 28.193.556,60 | 29.462.266,65 | 30.788.068,65 | 32.173.531,74
Gasto de ventas 22.261.320,00( 23.263.079,40 | 24.309.917,97 | 25.403.864,28 | 26.547.038,17
Imprevistos 2.571.880,62| 2.687.615,25 2.808.557,93 2.934.943,04 3.067.015,48
Total capital de

trabajo 51.437.612,00| 53.752.304,54 | 56.171.158,24 | 58.698.860,37 | 61.340.309,08
Incremento capital

trabajo 51.437.612,00| 2.314.692,54 | 2.418.853,70 | 2.527.702,12 | 2.641.448,72

Fuente: Autoras del Proyecto. Afio 2009

112




Tabla 57 Flujo de fondos general del proyecto

FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO "NECTAR DELI"

Realizacian OPERACION: PRODUCCION Y COMERGIALIZACION (ANOS)
[TEM 0 1 ? K] 4 ]

INVERSIONES
ACTVOS FIIOS 9.141.493 00
+ ACTIVOS DIFERIDOS B.721.369.00
+ Imprevistos 5% 2571850 A0
+ Capital de trabajo 1437 R1210 JH4RMAY ZHIBBRIT0 ZENTTOZI2 2R4T44RT2
= |nversion Total BA.872.389 60 2I4EE ZMEBRIF0 ZEFTIZAZ 2B4144872

- Apottes 30,000,000 00

= |myersion Neta 39.8?2.359‘ED' JHAEIA ZHIBBRIT0 ZENTTOZI2 2R4T44RT2
INGRESQS POR VENTAS HMIABA0000 075092430 6692679130 39863195294 42902927667
COATOS
Costos Produccion 17393617200 189.032.744 93 205.440.?8?‘19' 20BN 24031994470
+ Gastos Admon BOA000 BIUIMEE]  MD4E22665  307B0GEGD F2173EIN
+ Gastos Ventas BTN BHITIAN HI0NTY B40386428  Z6A4708107
Total Costos Operacionales IRATRETI00 2404R030083 020250180 ATHBIM 2 299040514 A1
Gastos Financieros {INT) GO03E2443  TTH4EERETE BAATRAET ATB063 ZE1.09456
TOTAL COSTOS (operacionales + Financieros) JROTOEE 43 24028307 8 JBREITH A2 2820370503 301.681.600,17
Ingresos gravables 81.456,403 57  92.460.,987,12) 101.293.064,88 116.594.802,81 127.377.667 50
RENTA NETA EIEROT0 RTINS0 B2801T0022  TA2BRTITTA TROT4153EE
+ Depreciacion 1E0227816 15RA7H30R8 1639378306 1713150330 1780242094
+ Amattizacian diendos
FLUJO DE FONDOS OPERACIONALES BREIS2487 TIOITI2ES TOADRAE320  BU42028104  SRETEATAH0
- Amottizaciones a prestamos JRIR2E2T0 BTRRIADR TAOMRZR2 O BAAM 2 10TRAMZAT
FLUJO DE FONDOS OPERACIONES NETO BOEBSEET B0 72063076 BOARDIME2 @A TR2Z
Walor residual 491088300
FLUJO DE FONDOS PROYECTO -39.872.339,60 S.904273,13 6484315061 6953862864 T7.947.951,10  90.848.651.23

Fuente: Autoras del Provecto. Afio 2,003
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Tabla 58 Flujo de fondos en términos corrientes

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio &
-39,872.359,00 58.554.273,13 04.843.153,01 | 09.538.023,04 | 77.947.951,10 90.848.051,23

Fuente: Autoras del proyecto. Afio 2009

Tabla 59 Tasa interna de retorno

AKiO FLUJO DE CAJA

-39.872.359,60
58.554 273,13
B4.843.155 61
B4.535 625 B4
77.947 951 10
90.848.651 23

M = W k= O

TIR 156%
Fuente: Autoras del provecto. Afio 2009

La TIR del proyecto a 5 anos es del 105%, equivalente a un 21% anual, lo
cual es mayor a la rentabilidad generada por las entidades financieras si el
dinero de la inversion se pusiera a rentar en un banco. Por lo tanto el

proyecto es viable porque genera una utilidad mayor.
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Tabla 60 Flujo de fondos incremento 20%

FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO "NECTAR DELI" CON INCREMENTO DEL 20% COSTOS DE PRODUCCION

Realizacion (QPERACION: PRODUCCION ¥ COMERCIALIZACION (ANOS)
ITEM 0 1 2 3 4

INVERSIONES
ACTIVOS FIOS 9141.498 00
+ ACTIOS DIFERIDOS B.721.369 00
+ Imprevistos 5% 2.571.880 50
+ Capital de trabajo 51437 61200 2H4B9254 208853700 252770212 2B41.44872
= Inversion Total £9.672.359 60 23469254 208853700 25770212 264144872

- Apartes 30.000.000,00

= Imversion Meta 39.872.359,60' 24924 2418883700 2EA 70212 2B41.44872
INGRESOS POR VENTAS NIAIE00000 34075092480 FA6926.791.30 398631942 94
COsTOS
Costos Produccion MB8722.20640 22683929392 248.528.944,53’ 280,351 429 55
+ Gastos Adman 97948000 2819355660 2046226665  30.788.068 65
+ Gastos Yentas 2R3000 BI07940 A300N797 26403864 28
Total Costos Operacionales 796300640 278295592992 30030112926 32154336248
Gastos Financieros (INT) BO03624 43 779458R7H R4A0TAR4ET 471902591
TOTAL COSTOS (eperacionales + Financieros) 20606663083 28609046667 A06.72183306 326.262.388 39
Ingresos gravables 46.669.369,17  54.660.438,13  60.204.907,44  72.369.584,55
RENTA NETA 2093500809 3380947164 F73ZT04201 4486913002
+Depreciacion 1601227816 15RE7A30FB) 1R393TAIOR 1713150330
+Amortizacidn diferidos
FLUJO DE FONDOS OPERACIONALES 394720706 BETA2T? BITANEAET 62000633 32
- Amortizaciones a prestamos 164628270 A7R3A03E TA29082520  BEIDEM 22
FLUJO DE FONDOS OPERACIONES NETO BVI00434 4382095194 4659167315 S3169.752.10
Yalor residual
FLUJO DE FONDOS PROYECTO -39.872.359,60 16.986.311,80  41.403.098.24  44.063.971,03  50.520.303,38

42909276 67

208383953 B3
J2AT3EN
2547 038,17

710450354

2611094 56

H9.715.558,10
79.313.678,57
43.174.430, M
17.902.420 94
B7.076.901 65
093881257
56,136,069 08

4.910.883,00

61.048.978,08

Fuente: Autoras del Provecto. Afio 2.009

Fuente: autoras del proyecto. Afio 2009
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Tabla 61 Flujo de fondos incremento del 20% en costos de

produccion

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afiod Afio§
-319.872.359 60 36.986.311,80 41.403.098,24 | 44.063.971,03 | 5052830338 | 61.043.973 03

Fuente: autoras del proyecto. Afio 2009

Tabla 62 Tasa interna de retorno con incremento del 20% en costos de
produccion.

ANO FLUJO DE CAJA

-39.872.359,60
36.936.311 80
41.403.095 24
44.063.971 03
80.528.303 358
B1.0458.975 05

M = W M= O

TIR 99%
Fuente: Autoras del provecto. Afo 2008
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Tabla 63 FLUJO DE FONDOS DISMINUCION 10% EN COSTOS DE
PRODUCCION

FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO “NECTAR DELI” CON DISMINUCION DEL 10% EN COSTOS DE PRODUCCIGN

ITEM

INVERSIONES
ACTIVOS FIO3

+ ACTIVOS DIFERIDOS
+ Imprevistos 5%

+ Capital de trabajo

= Inversion Total

- Aportes
= Irwersion Neta

INGRESOS POR VENTAS

CO3TOS

Costos Produccidn

+ Gastos Admon

+ Gastos Yentas

Total Costos Operacionales

Gastos Financieros {INT)

TOTAL COSTOS (operacionales + Financieros)
Ingresos gravables

RENTA NETA

+Depreciacidn

+Amortizacion diferidos

FLUJO DE FONDOS OPERACIONALES
- Amortizaciones a prestamos

FLUJO DE FONDOS OPERACIONES NETO

Walor residual

FLUJO DE FONDOS PROYECTO

Realizacidn
0

9.141.433,00
b.721.363,00
2571 860,40
5143761200
B9.872.355. 50

30,000 000,10
087235060

-39.872.339,60

QPERACION: PRODUCCION Y COMERCIALIZACION (A03)

231463254
231463254
231469254
313.536.00000
156.541.654,80
20.579.43000
2226132000
205762454 B0
8.903.624 43
214636.019 23
98.849.920,77
B1.206.920 36
15.012.278.16
76.299.229 14

4546282 70

71,552,946 34

69.330.253,80

2 3 4

241888370 2500217 264144872
241888370 2500217 264144872
241888370 25010212 264144872
JOTA0S24B0 JBEIABTN 39063195254
17042847044 18489570847 19801357206
B19355600 240220660 30.708.000 05
BHBIMIM W37 26403864 28
21159610640 23BBEB.89309 25920550503
179455675 BANTE4R1 471902591
ZB.30066319 A508884770 20092453100
111.370.261,61  121.837.143,60 138.707.421,%4
904956220 THAO290E  69.998.801 RO
1BE7A050  16.393783 00 1713180330
BATIIE 9193281208 103.130.104 50

576036038 TAMAE257 883085 2

TROE204200  BABDIEAIST 942982238

16.363.186,19 8227595745 9165777496

{8082 E

216,267 950 23
217358317
26.547 13817

275008520 14

2611.094 56

7161961470

151.409.661,97
93873990 42
1790242084

11177841 37
093881257

100837 596,80

4,910,583 00

103.748.487,80

Fuente: Autoras del Provecta. Afio 2.009

Fuente: autoras del proyecto. Afio 2009
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AR 0

Tabla 64 Flujo de fondos disminuciéon 10%

Afio 1

Afo 2

Afio 3

Afio 4

Afo S

-39.572.359,60

069.338.253,80

76.563.185,79

52.275.957,45

91.657.774,96

105,743,457, 50

Tabla 65 Tasa interna de retorno disminucién 10%

Fuente: autoras del proyecto. Afio 2009

ANO

FLUJO DE CAJA

-39.872.359,60

M b= k2= O3

TIE.

B9.338.253 50
76,563,188 79
52275957 45
91657774 96
105,748,487 50

182%

Fuente: Autoras del proyecto. Afo 2009
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Tabla 66 Flujo de fondos disminucién 30%

FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO "NECTAR DELI" CON DISMINUCION DEL 30% EN COSTOS DE PRODUCCION

Realizacidn (RERACION: PRODUCCION ¥ COMERCIALIZACION (ANOSJ
[TEM 0 1 ? 3 4

INVERSIONES
ACTIVOS FIOG 914143300
+ ACTVOS DIFERIDOS 67213689 10
+ Imprevistos 5% 2571880 R0
+ Capital de trabajo 51437 5120 2469254 ZMBRRITD 2E2AZ 2RV M4BTY
= Inversion Total £3.872 369 A0 JI4RIAY ZHBERITD ZENT2AZ 2B41 44872
- Aportes 30.000.000,00
= |mvarsion Neta 39‘872‘359,80' 2469254 ZMERRITD 2ER2AZ 2BV M4BT
INGRESOS POR VENTAS 353600000 34075092450 FHE.U26.79130 9863196294
COSTOS
Gostos Produccidn 12175452040 132.322.921 45 1&3.808.551‘%Ir 154.780.333 90
+ Gastos Admon 57948000 2819355660 HdR226RR5 30780068 Ba
+ Gastos Yentas 20N BRI MIWITI 5403064 28
Total Costos Operacionales 17099542040 183779657 40 197 5R0 73000 10.900 266 B3
Gastos Financieros (INT) BI03624 43 T7O9AARR7H BAZ0TAAR1 ATE059
TOTAL COSTOS (operacionales + Financieros) 179899044 33 191574114200 04000430 7 M5.099 202 74
Ingresos gravables 133.030.955,17  149.176.810,00 162.925.301,03 132.932.660,20
RENTA NETA B2ERd 01221 H24R9622A7 AD1013GAR G4 113.418.249 32
+ Depreciacion 1501227816 15607 83058 16.303.78308 1713140330
+ Amorizacion diferidos
FLUJO DE FONDOS OPERACIONALES G7EA7 9037 10817745325 1740746070 130549742 B2
- Amartizaciones a prestamos 404628270 S7RRIR0B 7AA252 BE0AM 2
FLUJO DE FONDOS OPERACIONES NETO 93220907 66 0242210287 102783718 120 18.871.40
Walor residual
FLUJO DE FONDOS PROYECTO -39.872.350,60 90.906.215,12 100,003.249,16  107.750.615,06  119.077 422,68

49029.276 7

168.223.961 29
273
.547.038,17

265445120

2611.094 %6

2956065,

199.473.650,91

123673663 57
17902420 34

141.575.064 51
109385127

130637271 34

4910838 00

135.548.160,%4

Fuente: Autoras del Proyectn. Afio 2009

Fuente: autoras del proyecto. Afio 2009
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Afo 0

Tabla 67 Flujo de fondos disminucién 30%

Afio 1

Afio 2

Afio 3

Afio 4

Afio &

-39.572.359,60

90.906.215,12

100.003.249,16 | 107.750.615,06 | 119.077.422,68

135.548.160,94

Fuente: autoras del proyecto. Afio 2009

Tabla 68 TASA INTERNA DE RETORNO

ANO FLUJO DE CAJA
o -39.872.359.60
1 0905 215 12
2 100.003. 249 16
3 107.750 615,06
4 119.077 422 BS
5 135.545 160 94

TIR 237 %

Fuente: Autoras del proyvecto. Afo 2009
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Diagrama 6. Tiempos de flujo de fondos evaluacion financiera del

proyecto

4.9 VALOR PRESENTE NETO

VPN = _F
(1+)"
VPN = VP Ingresos — VP Egresos
F = FONDO NETO DEL PROYECTO
TASA DE OPORTUNIDAD
VP Ingresos - VP Egresos

[
N

VPN

(i=0,28)
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VPN = 69'594.767.43 + 74°'508.408,98 + 77'500.364,36 + 83'799.543,23
(1,28)" (1,28)? (1,28)° (1,28)*

+150'515.828,56 - 69.872.359,60 = 141’953.563,89
(1,28)° (1,28)°

El valor presente neto es mayor que cero, por tal razon, el proyecto es
susceptible de ser ejecutado. Al evaluar todo el proyecto a 5 afios, se tiene
que su valor es de $141°953.563,89.

4.10 RELACION COSTO BENEFICIO

Esta relacidén se obtiene de los ingresos en valor presente neto que genera

el proyecto y los costos en valor presente neto del mismo:

_ IngresosVPN  353'779.487,38

RB/C = =
CotosVPN 69'872.359,60

5,0632

Este resultado permite deducir que por cada peso invertido en el proyecto en
los 5 afos, la utilidad sera de $5,0632.
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CONCLUSIONES DEL ESTUDIO FINANCIERO

La creacion de una empresa procesadora de Néctares es una buena
posibilidad para aprovechar la abundante materia prima fruticola que

se produce en la region.

El cubrimiento de una demanda insatisfecha en el area de néctares de
frutas en la region, permite la comercializacion del producto mas

facilmente.

Técnicamente no hay ningun impedimento para el montaje,

produccion y comercializacion del producto.

En el estudio técnico se optimizd el proceso productivo y la
estandarizacién de la formulacion, todo basado en las normas legales

vigentes.

En el analisis del informe y del flujo de fondos del proyecto se
concluye que se puede adaptar de una manera significativa y paso a

paso las actividades de una forma clara y concisa, haciendo énfasis

en los puntos débiles y fuertes del proyecto.
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5 IMPACTO AMBIENTAL

5.1 OBJETIVO GENERAL

Identificar, los efectos positivos y negativos que generara la planta
procesadora de néctar, al medio ambiente y aplicar las medidas correctivas

al respecto.

5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Manejar adecuadamente los residuos solidos y liquidos ocasionados
durante el procesamiento del néctar.

v Racionalizar sustancias que puedan afectar el medio ambiente.

v Plantear soluciones de cdémo disminuir actividades que estén en

contra del medio ambiente.
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5.3 MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS DEL
PROCESAMIENTO DEL NECTAR

5.3.1 Descripcién

La implantacién y desarrollo del proyecto no causara efectos nocivos a los
seres vivos y el medio ambiente, no se veran afectadas las condiciones
ecologicas de la zona debido a que se ha previsto, durante las operaciones
de seleccién, lavado, clasificacion, el uso de sustancias no contaminantes

para el agua y en general el medio ambiente.

Para reducir y minimizar el impacto ambiental generado por la planta
procesadora Néctar Deli, se adoptaran procesos de produccion limpios, se
pondra en practica la reutilizacion de los residuos soélidos, como las

cascaras, hojas y afrecho en la elaboracién de compostaje para animales.

El manejo que se dara a los residuos liquidos, como es el agua utilizada en
el lavado y desinfeccion de la fruta recibira un tratamiento con carbdn

activado, antes de verterla al alcantarillado municipal.

El carbén activado es carbon poroso que se produce artificialmente de
manera que exhiba un elevado grado de porosidad y una alta superficie
interna. Estas caracteristicas, junto con la naturaleza quimica de los atomos
de carbono que lo conforman, le dan la propiedad de atraer y atrapar de

manera preferencial ciertas moléculas del fluido que rodea al carbén.
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5.4 LEGISLACION AMBIENTAL VIGENTE PARA COLOMBIA

Decreto 849 de 2002 metodologia para la elaboracion de los planes de

gestion integral de residuos solidos.

Como garantia a la proteccion ambiental de supervivencia a las futuras
generaciones es por esto la vinculacion de las autoras del proyecto como el
objeto del estudio y de acuerdo a la Constitucion como Norma de los

Derechos Colectivos y del Ambiente. (Ver Anexo 10)

5.5 Sistemas de gestion de calidad ISO 9001

La Norma ISO 9001 especifica los requisitos para un sistema de gestion de
calidad que pueden utilizarse para su aplicacion interna por las
organizaciones, para calificacién o con fines contractuales. Se centra en la
eficacia del Sistema de Gestion de Calidad, para satisfacer los requisitos del

cliente.

5.6 Norma técnica de calidad ambiental ISO — 14000

La proteccion del medio ambiente tiene que utilizar todos los recursos, y la
tecnologia pone a nuestra disposicion algunos muy potentes, como en este
caso para la obtencion y el intercambio de informacién, al tomar conciencia y
determinar los pasos para determinar la reduccion del impacto ambiental; es
un esfuerzo internacional para controlar los efectos nocivos de la accion
humana sobre el medio ambiente en el que se entrelazan aspectos
ecoldgicos, economicos y de justicia global. Un problema de todos que
requiere también la participacién de todos. Los "paneles de ciudadanos"
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estimulan el debate social y promueven la implicacion de los ciudadanos en
cuestiones que, como ésta, son al mismo tiempo cientificas, técnicas,

sociales, econdmicas y politicas.

La empresa Néctar Deli debe definir politicas medioambientales de la

organizacion asegurando cual es la apropiada para:

El producto o servicio que cumple con la legislacion y reglamentacion

medioambiental vigente.

La naturaleza y el impacto medioambiental de la actividad.

El compromiso de mejorar continuamente y prevencion de la contaminacion.

Se debe comunicar a todos los empleados y estar a disposicion del publico.

Estar documentado, implantarla y mantenerla al dia.

En la politica medioambiental, el proceso para la identificacion de los

aspectos medioambientales significativos deberian considerarse cuando

fueran relevantes:

< Emulsiones atmosféricas.

X Vertidos al agua.

< Gestion de residuos.
< Contaminacién del suelo.
X Empleo de materias primas y recursos naturales.
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X/

<> Otras cuestiones medioambientales locales y que afecten a la

comunidad.
X Condiciones de funcionamiento normales
X Condiciones de parada y arranque de las actividades e impactos

potenciales asociados a situaciones de emergencia razonadamente

previsibles

Planificacion

X Aspectos medioambientales: establecer los procedimientos para
identificar los aspectos medioambientales de sus actividades, productos o
servicios, para determinar aquellos que tiene o pueden tener impactos
significativos en el medio ambiente. Debe mantener esta informacion
actualizada.

X Requisitos legales: establecer y mantener al dia un procedimiento
para la identificacion y el acceso a los requisitos legales.

<> Objetivos y metas: establecer y mantener documentados los
objetivos y metas medioambientales para cada una de las funciones y
niveles dentro de la organizacion.

X Programas de gestion medioambiental: establecer y mantener al
dia un programa que debe incluir la asignacion de responsabilidades, los

medios y calendarios.

La Norma ISO 140001 es una Norma internacional de sistemas de Gestion
Ambiental y tiene como finalidad fomentar la proteccion ambiental en las
organizaciones de cualquier tipo mediante el control de impactos de sus

actividades, productos y servicios.
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Esta norma se basa en como: Planificar, hacer, verificar y actuar, mas no
establece requisitos absolutos para el desempefio ambiental ni garantiza

resultados ambientales optimos.

La adopcion e implementacion de técnicas de gestion ambiental contribuye a
que se alcancen buenos resultados en lo que respecta al medio ambiente
siempre y cuando se implementen técnicas apropiadas acordes al tipo de
organizacion. Esta norma no incluye requisitos especificos para otros
sistemas de gestidon tales como calidad seguridad, salud ocupacional,
gestion financiera o gestion de riesgos aunque si pueden integrarse con los

de otros sistemas de gestion. (Ver anexo 10)
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CONCLUSIONES IMPACTO AMBIENTAL

Reduccion de carga contaminante mediante el ingreso de materia

limpia al proceso.
Reduccion de consumo de agua en las diferentes etapas del proceso.

Reciclar aguas del proceso en operaciones en las cuales se puedan

utilizar.

Construccidén de trampas de grasas y solidos que se deben limpiar

constantemente al final de la jornada laboral.
Minimizar el desperdicio en el pelado y cortado de la fruta.

Reutilizacion de los residuos solidos para el compostaje.
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CONCLUSIONES

Segun el estudio del entorno regional el montaje de la planta procesadora de
Néctar Deli en Acacias, es viable por su buena infraestructura vial y ademas

genera empleo para los habitantes de la region.

El montaje de la empresa procesadora de Néctar Deli en Acacias Meta, es
factible después de haber analizado comercial, técnica, social vy

economicamente tanto para la region como para las inversionistas.

La region cuenta con la infraestructura adecuada en servicios publicos

necesarios para el montaje y puesta en marcha de la planta.

Mediante el estudio técnico se asegura que hay disponibilidad de materia

prima durante todo el afio.

La realizacion del proyecto promovera la actividad econdémica de los

productos fruticolas de la region.

Segun el estudio administrativo, la planta se pondra en funcionamiento con

el personal minimo requerido.

El Néctar Deli se elaborara teniendo en cuenta los parametros y procesos
de la Resolucion numero 7992 de 1991 (21 de julio de 1991).

La ubicacion de la planta esta cercana al lugar de produccion de materia

prima, lo que beneficia y reduce los costos de adquisicidon de la misma.
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El control de calidad respecto a las materias primas, proceso productivo,
tratamiento térmico y empaque es de gran importancia en la elaboracion de
néctares, contribuyendo en gran medida en la obtencién de un producto final

de excelente calidad.

La viabilidad econdmica que tendra la Empresa Néctar Deli, se evalué por
medio del estudio financiero, con proyecciones financieras, para poder
determinar costos de financiamiento de la empresa, dando asi una

rentabilidad superior al 21 %.

El valor presente neto (VPN) es mayor que cero (0) lo que indica que el

proyecto genera rentabilidad.

Al evaluar el proyecto a 5 afos, se tiene que su valor es de $141°953.563,89.

El dinero invertido tiene una rentabilidad superior al 21%, lo que indica que el

proyecto genera una ganancia de $141°953.563,89.

La relacién costo beneficio C/B indica que por cada peso invertido en el

proyecto en los 5 afos, la utilidad sera de $5,0632.

La TIR del proyecto a 5 afios es del 105%, equivalente a un 21% anual, lo
cual es mayor a la rentabilidad generada por las entidades financieras. Por lo
tanto el proyecto es viable porque genera una utilidad mayor.

La empresa Néctar Deli, no genera un impacto ambiental significativo,
debido al manejo adecuado de los residuos soélidos y liquidos generados en

el proceso de produccion.
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La consideracion de experiencias exitosas en la produccion de productos
alimenticios de bajo impacto ambiental en Colombia fue un buen referente

para el desarrollo de este proyecto.
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RECOMENDACIONES

> Respecto al analisis econdmico es recomendable financiar por medio
de una entidad bancaria, parte de la inversion.

> Iniciar en corto plazo la elaboracion de otros productos como pulpas,
mermeladas, dulces y frutas almibaradas para no subutilizar la maquinaria.

> Capacitacion a los productores fruticolas de la region para la

obtencion de materia prima con menos carga contaminante.
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GLOSARIO

Acidez. La acidez es la medida de la cantidad total de sustancias acidas

presentes, expresadas en ppm de carbonatos de calcio equivalente.

Acido citrico. Sélido blanco, de férmula C3H40H (COOH)3, producto
blanquecino muy similar a los granos o cristales de azucar blanca, controla

el desarrollo de microorganismos

Acido malico. Es uno de los acidos mas abundantes de la naturaleza y es
facilmente metabolizable por los microorganismos. El acido malico, o su
forma ionizada, el malato (C4Hg0s5) (del latin Malus domestica que significa

manzana)

Anana. Fruto fragante y dulce, su fruto es una pequefa baya.

Araza. Fruto de bayas semiesféricas, pulpa amarilla, fina de color amarillo al
madurar y verde en estado inmaduro, brillante y algo aterciopelada con

pocas semillas.

Azucar. Quimicamente se conoce con el nombre de sacarosa, su formula
es C12H22011 pertenece al grupo de hidratos de carbono llamados
disacaridos, es soluble en agua y ligeramente soluble en alcohol y éter. Se

obtiene exclusivamente de la cafia de azucar y la remolacha azucarera.

Baya. Fruto carnoso simple en su interior muy carnoso, las semillas

encajadas en la carne comun de un ovario.
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Bromelina. Enzima digestiva que se halla en el tallo, cascara y fruta de la
planta de anana. Es muy conocida como digestiva y por sus efectos anti-

inflamatorios y anticoagulantes.

Brix. Medida de densidad, que determina la cantidad de sdlidos solubles

presentes en un jugo o pulpa expresados en porcentaje de sacarosa.

Concentrado. Producto obtenido por la deshidratacién parcial del jugo o de

la pulpa de frutas.

Erwinia. Género de bacterias de la familia Enterobacteriaceae. Las

especies de este género son patdgenas para las plantas.

Hongo Aspergillus Niger. Hongo que produce un moho negro en vegetales
-muy comun en la lechuga, tomate, acelga y pifa entre otros. Es una de las

especies mas corrientes del género Aspergillus.

Hongo paradoxa: Causa podredumbre en las hojas mas jovenes, formando
una especie de polvillo gris oscuro de consistencia blanda y humeda. Causa

ennegrecimiento, pudricion y muerte de la planta.

Néctar. Segun la norma NTC-695, Producto concentrado de frutas
elaborado con pulpa o jugo de frutas, edulcorantes naturales, agua y acidos
permitidos sin adicidon de saborizantes.

Pardeamiento enzimatico. Reaccion de oxidacion en la que interviene
como sustrato el oxigeno molecular, catalizada por un tipo de enzimas que

se puede encontrar en practicamente todos los seres vivos.
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Pasteurizacion. Tratamiento térmico realizado a liquidos o semiliquidos, con
el fin de eliminar micro organismos patdgenos presentes en estos, de forma

que se prolongue el tiempo de vida util del alimento.

Pulpa de fruta: producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado,
obtenido por la desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de frutas

frescas, sanas, maduras y limpias.

Saborizantes. Son preparados de sustancias que contienen los principios
sapido-aromaticos, extraidos de la naturaleza o sustancias artificiales, de
uso permitido, que transmiten un sabor y aroma determinado a los

alimentos.

V.P.N.: Valor presente neto. Es la ganancia que obtiene el proyecto después

de haber recuperado la inversion.

T.LLR.: Tasa interna de retorno. Es la rentabilidad que obtienen los dineros

invertidos en el proyecto

Analisis de Sensibilidad: Consiste en establecer los efectos producidos en
el V.P.N. y en la T.I.R., al introducir variaciones en las variables que tienen

mayor incidencia en el proyecto.
Transferencia: Son algunos rubros del flujo de inversiones y del estado de

resultados que en la evaluacién social no tienen efecto alguno para la

economia vista como un sistema.
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Precio del mercado: Son los precios que se encuentran vigentes en el

mercado y son los utilizados en la evaluacién privada y financiera.

Refresco. Producto elaborado de la misma manera que los néctares, pero

cuyo contenido de fruta es aun menor.

Zumo. Por zumo (jugo) de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero
fermentable, que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado,

debidamente maduras y frescas.
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ANEXOS

Anexo 1. Reconocimiento del entorno

Municipio de Acacias en el departamento del Meta

Anexo 2. Municipio de Acacias
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Anexo 3. Formato de la encuesta

A continuacion se presenta la encuesta aplicada a 381 personas, en la

region de Acacias.

Nombre: Edad: Ocupacién

1. ¢ Con qué frecuencia consume Jugos de frutas?

Mensual , Semanal , Diario

2. ;Qué bebida refrescante consume normalmente?
Gaseosas , Jugos artificiales , Néctar___, Agua ,

Ninguna de las anteriores

3 ¢Le llama la atencioén los néctares de frutas sin aditivos, completamente
naturales?

Organicos , Otros

4. ; Usted compraria una bebida refrescante por calidad, por precio o por
marca?

Calidad Precio Marca

5. ¢ En qué momento consume jugo o néctar de frutas?
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En el descanso del colegio Después de hacer deporte Al

realizar las diligencias___, A cualquier hora.

6. Indique de 1 a 4 la cantidad de liquido que necesita para calmar la sed.

Un vaso , Dos Vasos Tres vasos , Mas de cuatro

vasos

7. ¢ Estaria dispuesto (a) a consumir Néctar de fruta natural.?
Si No
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Anexo 4. Minuta

CONSTITUCION DE UNA SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD
SOCIEDAD LIMITADA

“PROCESADORA DE NECTAR DELI”

En la ciudad de Bogota, departamento de Cundinamarca, Republica de
Colombia, a quince de Mayo de dos mil siete, las sefioras LUZ ESTELA
BASTO MORALES y DELIA BLANCO LOPEZ, mayores de edad, con
domicilio en transversal 46B 1-23 Bogotd, identificados con las cédulas de
ciudadania numeros 21175250 y 41650266 obrando en nombre propio,
manifestaron que constituirdn una sociedad de responsabilidad limitada la
cual se regira por las normas establecidas en el codigo de comercio y en
especial por los siguientes estatutos:

Articulo 1: Nombre o razon social: la sociedad se denominara “NECTAR
DELI".

Articulo 2: Domicilio: el domicilio principal sera en la diagonal 15 No. 17 -23
Barrio San José, ciudad de Acacias, Departamento del Meta, Republica de
Colombia, sin embargo la sociedad puede establecer sucursales, en otras
ciudades del pais como en el exterior.

Articulo 3: Objeto Social: la sociedad tiene por objeto: la produccion y
comercializacion de néctar de frutas. En el desarrollo y cumplimiento de tal
objeto puede hacer en su propio nombre o por cuenta de terceros o con
participacion de ellos, toda clase de operaciones comerciales., sobre bienes
muebles o inmuebles y construir cualquier clase de gravamen, celebrar

contratos con personas naturales o juridicas, efectuar operaciones de
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prestamos, cambio, descuento, cuentas corrientes, dar o recibir garantias y
endosar, adquirir y negociar titulos valores.

Articulo 4: Duracion de la sociedad: se fija en 10 anos, contados desde la
fecha de otorgamiento de la escritura. Los socios podran mediante reforma,
prolongar dicho término o disolver extraordinariamente la sociedad, antes de
que dicho término expire.

Articulo 5: el capital de la sociedad es la suma de $ 30.000.000.

SOCIO APORTE No. CUOTAS
Luz Estela Basto Morales $ 15.000.000.00 12
Delia Lira Blanco Lopez $ 15.000.000.00 12

Articulo 6: Cuotas: el capital de la sociedad se divide en doce cuotas o
acciones de un valor nominal de Un millon doscientos cincuenta mil pesos,
capital y cuotas que se encuentran pagadas en su totalidad de la siguiente
forma: El socio, Luz Estela Basto Morales suscribe el cincuenta por ciento
en seis cuotas de valor nominal y paga en efectivo el valor de $15.000.000.
El socio Delia Blanco Lépez, suscribe el cincuenta por ciento y paga en
efectivo el valor de $15.000.000, asi los aportes han sido pagados
integramente a la sociedad.

Articulo 7: El Gerente General Luz Estela Basto Morales, sera el
Representante Legal de la sociedad, con facultades para ejecutar todos los
actos y contratos acordados con la naturaleza de su cargo y que relacionen
directamente con el giro ordinario de los negocios sociales; tendra las
siguientes funciones:

a) El uso de la firma o razén social.

b) Designar secretaria de la compania, que lo sera también de la junta
de socios.

C) Designar los empleados que requiera el normal funcionamiento de la

companiia y sefalarles su remuneracion.
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d) El uso de la firma o razén social.

e) Designar secretaria de la compaiia, que lo sera también de la junta
de socios.

f) Designar los empleados que requiera el normal funcionamiento de la

compaiia y sefalarles su remuneracion.

Articulo 8: Responsabilidades: la responsabilidad de cada uno de los socios
se limita al monto de sus aportes.

Articulo 9: Aumento del capital: el capital de los socios puede ser
aumentado por nuevos aportes de los socios, por la admision de nuevos
socios 0 por la acumulacién que se hicieron de utilidades por determinacion
de comun acuerdo de los socios

Articulo 10: Cesion de cuotas: las cuotas correspondientes al interés social
de cada uno de los socios no estan representadas por titulos, ni son
negociables en el mercado, pero si pueden cederse. La cesion implicara una
reforma estatutaria y la correspondiente escritura sera otorgada por el
representante legal, al cedente y el cesionario.

Articulo 11: Administracién: la administracion de la sociedad corresponde
por derecho a los socios, pero estos conviene en delegarla en un gerente,
con facultades para representar la sociedad, esta delegacion no impide que
la administracién y representacién de la sociedad, asi como el uso de la
razén social se someta al gerente, cuando los estatutos asi lo exijan, segun
la voluntad de los socios.

Requiere para su validez el consentimiento de todos los socios, la ejecucion
o ejercicio de los siguientes actos o funciones: disponer de una parte de las
utilidades liquidas con destino a ensanchamiento de la empresa o de

cualquier otro objeto distinto de la distribucion de utilidades.

147



Articulo 12: Reuniones: los socios se reuniran una vez al mes, el primer dia
de cada mes a las 9:00 de la manana en las oficinas del domicilio de la
compaiia.

Articulo 13: Votos: en todas las reuniones de la junta de socios, cada socio
tendra tantos votos como cuotas que tenga la compafia. Las decisiones se
tomaran por numero plural de socios que representen la mayoria absoluta de
las cuotas en que se halla dividido el capital de la sociedad, salvo que de
acuerdo con estos estatutos se requiera unanimidad.

Articulo 14: la sociedad tendra un gerente y un subgerente que lo
remplazara en sus faltas absolutas o temporales. Ambos elegidos por la
junta de socios para periodos de un afo, pero podran ser reelegidos
indefinidamente y removidos a voluntad de los socios en cualquier tiempo.
Le corresponde al gerente en forma especial la administracién y
representacion de la sociedad, asi como el uso de la razon social, con las
limitaciones contempladas en los estatutos.

Articulo 15: Inventarios y balances: mensualmente se hara un balance de
prueba de la sociedad. Cada ano a 31 de diciembre se cortaran las cuentas,
se hara un inventario y se formara el Balance de la junta de socios.

Articulo 16: Reserva legal: aprobado el balance y demas documentos, de
las utilidades liquidas que resulten, se destinara un 10% de reserva legal.
Articulo 17: la sociedad se disolvera por: 1. la expedicién del plazo
sefalado para su duracion.2. La pérdida de un 50% del capital aportado.3.
Por acuerdo unanime de los socios .4. Cuando el niumero de socios exceda
de veinticinco.5. Por demas causales sefialadas en la ley.

Articulo 18: Liquidacioén: disuelta la sociedad se procedera a su liquidacion
por el gerente salvo que la junta de socios resuelva designar uno 0 mas
liquidadores con sus respectivos suplentes, cuyos nombramientos deberan

registrarse en la Camara de Comercio del domicilio de la ciudad.
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De esta manera se debera detallar toda la informacidon referente a la

sociedad con cada uno de los aspectos mencionados en el contenido basico.

Nota:

Los articulos de los estatutos, deben ser normas de caracter permanente y

general, deben constituir reglas estables que no requieran de ajustes.

En cuanto al disefio de los estatutos puede redactarse todos los articulos
que le convengan a la organizacion, pero teniendo presente no establecer
articulos para los estatutos que se conviertan en un limitante para el
desarrollo de la empresa en lo relativo a operaciones comerciales o
administrativas.

Se firma en Bogota, a los 19 dias del mes de Septiembre de 2009

FIRMAS

LUZ ESTELA BASTO MORALES
C.C. 21.175.250

DELIA BLANCO LOPEZ
C.C 41.650.266
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Anexo 5. NTC 695
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Anexo 6. NTC 4102
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PROLOGO

El Instituto Colombiano de Mormas Técnicas y Cerificacion, ICONTEC, es &l organismo nacional
de normalizacion, segin el Decrsto 2265 de 1993,

ICONTEC 2= una entidad de caractsr privado, sin &nimo de lucro, cuya Misidn es fundamental
para brindar soporte v desamollo al productor v proteccion al consumidor. Colabora con el sector
gubemamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en los
mercades intemo y externo.

La representacidn de todos los sectores involucrados en el proceso de Mommalizacion Técnica
estd garanfizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Poblica, este dlffimo
caracterizado por la participacion del publico en general.

La NTC 4102 fue ratificada por el Conssjo Direclivo de 1997-0£-18

Esta norma estd sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de gue responda en
todo momento a lag necesidades y exigencias actuales.

A continuacion se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a través
de su participacion en el Comité Técnico.

CADENALCOS. A COOPROHIGD - SONSON

CARULLAY Cla. 5. A, CORPORACICN COLOMBIA INTERMACIONAL
CENTRO MNACIONAL DE INVESTIGACIONES INSTITUTO COLOMBIAND AGROPECUARIO
DE CAFE - CENICAFE o IcA

CORPORACION DE ABASTOS DE BOGOTA  MIMISTERIC DE AGRICULTURA N
5. A CORABASTOS DESARROLLO RURAL

El ICONTEC cuenta con un Centro de Informacion que pone a disposicion de los interesados
normas internacionales, regionzles y nacionales.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 4102

FRUTAS FRESCAS.
FINA MANZANA, ESPECIFICACIONES

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos gue debe cumplir la pifia manzana (4nanas comosus L.
Meer), destinada para el consuma en fresco o como materia prima para €l procesamisnto.

2. DEFINICIONES, CLASIFICACION Y CALIBRE

241 DEFIMICIONES

Para efectos de la presente norma 22 conzideran las siguientes definiciones:

244  Colino: estructura para la propagacion vegsetativa de la pifia.

2.1.2 Descolinar: eliminar todos los colinos que estan alrededor de la corona.

21.3 Corona: conjunto de hojas ubicadas en la parte superior del fruto.

2.1.4  Pedincule: tallo del fruto.

215 Cintura: término utilizado para denominar el defecto de forma gue s presenta desde |a
zona media del fruto hacia la corona.

2.1.6 Fruto no climaténco: g2 refiere a los productos que al ser cosechados, presentan una
disminucion de la tasa de respiracion, ocasionando cambios poco notorios principalments en los
contenidos de azdcares v acidos.

2.2 CLASIFICACION

Independients del calibre v del color, la pifia manzana s= clasifica en tres categorias gue se
definen a continuacion:
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 4102

- Los frutcs deben estar enteros.
- Dieben tener la forma caracteristica de la pifia manzana.

- Deben estar sanas  (libres de ataques de insectes yio enfermedades, que
demeriten la calidad interma del fruto).

- Deben estar libres de humedad externa anormal producida por mal mangjo en lag
etapas poscosecha (recoleccion, acopio, seleccion, clasificacion, adecuacion,
empague, almacenamiento y tranzporie).

- Deben estar exentaz de cualquier olor ywo sabor extrafio (provenientes de otros
productos, empaques o recipientes yio agroguimicos con los cuales hayan estado
en contacta).

- Deben presentar azpecio fresco y congistencia firme.

- Deben estar exentas de materales extrafos (fiema, polvo, agroquimicos v cusrpos
exfrafios) visibles en el producto o en su empague.

- Deten tener ojos bien formados v llencs (bien demarcados).
- El corte del pedinculo debe estar bien curado y sin grietas.

- El pedinculo debe medir de 20 mm a 25 mm de longitud, de acuerdo con el
siatema de empagque utilizada.

- Las pifias deben estar descolinadas.

- La corcna debe ser de color verde, vertical y estar bien unida al fruto.

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentarius o los exigidos por el pais de desting.

3.2 REQUISITOS DE MADUREZ

La madurez de la pifia manzana =& aprecia visualmente por su color extemo. Su estado se puede
confirmar por medic de la determinacion de los solidos solubles totales.

La siguiente descripcion relaciona log cambios de color con los diferentes estados de madurez
(véase la Figura 4);
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NORMA TECNICA COLOMBIANA ~ NTC 4102

El grado de madurez debe permitir la manipulacion v &l transporte de los frutos, sin deteriono
alguno hagta su desting final.

3.4  TOLERAMNCIAS

Se admiten tolerancias de calidad v calibre en cada unidad de empaque para los productos gue no
cumplan los requisitos de la categoria indicada.

341 Tolerancias de calidad

31411 Categoria extra. Se admite hasta & 5% =n nomero o en peso de frutos que no
cormespondan a los requisitos de esta categoria, pero cumplan los requisitos de la categoria |

3.4.1.2. Categoria |. Se admite hasta el 10% en ndmere o en peso de frutos que no comespondan
a los requizitos de esta categoria, pero cumplan los requisitos de la categoria Il

3.4.1.2. Categoria Il. Se admite hazta el 10 % en ndmero o en peso de frutos gus no cumplan los
requisitos de &sta categoria, ni los regquisitos generales definidos en el numeral 3.1, con excepeion
de log productos con magulladuras severas o con heridas no cicatrizadas.

342 Tolerancias de calibre

Fara todas las categorias se acepta hasta el 10% en ndmero o en peso de frutos que
correspondan al calibre inmediatamentes inferior o superior al sefalado en el empaque.

4. TOMA DE MUESTRAS ¥ CRITERIOS DE ACEPTACION O DE RECHAZO

441 TOMA DE MUESTRAS

FPara determinar la muestra destinada a medir el peso, se debe consultar la siguiente tabla:

Tabla 2. Tamafio de la muestra

Tamario del lote Tamano de la muestra
[Plantas, empaques o [Flantas, empaques o
frutos) frutos)

Hasta 150 ]
151- 1200 20
1:201 - 10 000 32

10 001 - 35 00D 5
35001 - 500 000 an
500001 y mas 125

Mota. En el anexo & se contermp’a un ejemplo de aplicacion de la Tablz 3.
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NORMA TECNICA COLOMBIANA ~ NTC 4102

Para identificar el estado de madurez se realizan los andlizizs fizicos v quimicos al jugo obtenido a
partir de 5 frutos por cada color, seleccionados en los tamafios mas representativos del lote
[véase la NTC 756).

4.2 CRITERIOS DE ACEPTACION O DE RECHAZO

Si la musstra evaluada no cumple los requisitos especificados en esta nomna, se debe rechazar 2
lote. En cago de dizcrepancia, 32 deben repstir los ensayos sobre la muesira reservada para tal fin.
Cualguisr resultado no satisfactorio en este segundo caso debe ser motive para rechazar el lote.

5. EHNSAYOS

51 DETERMINACION DEL PESO

Se pesan los frutos de manera unitaria en una balanza graduada en gramos. El resultado s2
expresa como el peso en gramos de cada fruto.

5.2 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SOLIDOS SOLUBLES TOTALES

Se determing por &l método refractométrico y s expresa en grados Brix (*Bx). La lectura s debe
corregir utilizando el porcentaje de acido citirico, mediante la siguiente ecuacion:

S5 Tesm=018x A+ 55T
Donde:
A = % acido citrico
35T = grados Brix
Si el refractometro utilizado no realiza la comeccion por temperatura, g2 debe corregir la lectura
como g2 indica en el Anexo B.
B. EMPAQUE ¥ ROTULADO

6.1 EMPAQUE

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo v estar compuesto Unicaments
por frutos del mismo origen, variedad, categoria, color v calibre, La parte visible del contenido del
empague debe ser representativa del conjunto.

Los empaques deben estar limpics v compuestos por materiales que no causen alteracionss al
products (véase la NTC 728-2). Para ilustrar los sistemas de empague véanse las Figuras 5 v 6.

En la Figura 5 se ilusfra una canastila plastica de fondo liso, utilizada en €l mercado interno, cuyas
medidaz externas en la base zon de 600 mm x 400 mm ¥ 310 mm de alura, en la cual €l fruto se
dele empacar en posicion verfical soportado por el pedinculo que delbe tener una longitud de
20 mim & 25 mm.
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 4102

- Fais de origen y regian productora.

- Caracteristicas comerciales: categoria, calibre, peso neto y coloracion en el
mamento del empaque.

- Fecha de empagque.
- Impresion con la simbologia que indique el manejo adecuado del producto (véase
la MTC 2479).
7. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Se debe realizar de acuerdo con lo establecido en la NTC 7258-3.

8.  APENDICE

841 HORMAS QUE SE DEBEN CONSULTAR

MWTC 756:1973, Frutas y Hortalizas. Toma de mussiras.

MTC 729-2:1955, Frutas frescas. Pifa. Especificaciones para el empague.
MTC 729-3:1956, Frutas frescas. Pifa. Almacenamiento y Transparte.

MTC 2479:1933, Embalajes. Indicaciones graficas para el manejo de articulos.
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Anexo A (Informativo)

Ejemplo de aplicacion de la Tabla 3

Muestrec a nivel de huerto

Si el lote a evaluar tiene una densidad de siembra de 50.000 plantas por hectarea, el tamario
de la muesira es de 80 plantas escogidas al azar v como cada planta tiene un fruto, la muestra
e5 de 80 frutos por hectarea.

Muestreo de la fruta empacada

Si el Iote a evaluar fiene 500 cajas, el tamafo de la muestra es de 20 cajas escogidas al azar v de
cada una se foman S frutos, por lo tanto e total de la muestra para éste lote es de 100 pifias.

11
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NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 4102

Anexo B (Informativo)

Correccion de la lectura de *Bx por temperatura, estandarizado a 20 °C

® Brix o} 5 10 15 20
°C Restar
10 0.50 0.54 0.5 0.61 0,84
1" 048 040 0,53 0.55 0,52
12 042 045 043 0.50 0.5
13 0.27 0.40 042 044 0448
14 0,23 0,35 0,37 k] 040
15 0,27 B 0.3 0.33 0,34
16 0.22 4 0.25 0.26 0.27
17 0,17 0,18 0,19 0.20 0.21
18 0,12 0,13 0,13 0,14 0,14
18 0.08 0,06 0.0d 0.07 0.07
°C Sumar
21 0,08 0.07 0,07 0.07 0,07
22 0,13 013 0,14 0.14 0,15
23 0,12 0.20 0,21 0.22 0,22
24 0,28 027 0,28 o.ze 0,30
5 0,33 0.35 0,38 0.37 0,33
28 0,40 0.42 043 0.44 D.45
a7 0,41 0.50 0,52 0.53 0,54
28 0,58 057 0,30 0.61 D82
29 0,84 066 0,82 060 0,71
30 0,72 0.74 0,77 078 0,20
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NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 4102

Anexo C (Informativo)

La presente Morma Tecnica Colombiana fue estructurada con base en los resultados obtenidos
de la caracterizacion fisica y quimica de la pifia manzana, en las zonas represzentativas de la
produccion, mediante el trabajo de investigacion desamollado por el Centro Macicnal de
Investigacionss de Café, CENICAFE; dentro de los términos de referencia del convenio suscrito
entre el Ministerio de Agricuftura v Desarrollo Rural v la Federacion Macional de Cafeteros de
Colombia para la ejecucion del Provecto de Mormmalizacion y Homologacion Internacional de
Frutas y Hortalizas para Colombia a Mivel Macional.

Dwrante la realizacion del  frabajo de investigacion, == contd con la participacion de los
productores, comercializadores y log Comités Departamentales de Cafeteros de Valle del Cauca,
Rizaralda y Cauca y el Comité Municipal de Cafeteros de Restrepo (Valle del Cauca).

CEMICAFE, Chinching, Caldas. Octubre de 1996,

13
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Anexo 6. B Norma NTC 512-2 ICONTEC.

Debera cumplir con lo establecido en lo relacionado al rotulado el Ministerio
de la Proteccion Social con la RESOLUCION NUMERO 005109 DE 2005
(diciembre 29).

NTC 512-2 - industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. parte 2: rotulado
nutricional de alimentos envasados.

Resefia: establece las condiciones y requisitos que debe cumplir el rotulado
nutricional de los alimentos envasados que se comercialicen en el territorio
nacional, en cuyos rotulos o etiquetas declaren informacion nutricional,
propiedades nutricionales, propiedades de salud, estén adicionados de
nutrientes.
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Anexo 7. NTC 813 para la calidad del

agua

AGUA.

AGUA POTABLE

1. OBJETO

1.1 Eszta norma tiene por objeto establecer los requisitos fisices, quinumceos v mecrobiologicos que
debe cumplir el agua potable.

1.2 Esta nomma también se aplica al agua potable proventente de cualgmer sistema de abastec:-
nuentao.

1. DEFINICIONES

Para efectos de estz norma se establecen las sizuientes:

2.1 Agua Potable: aquellz apta para el consumo humane v que cumple con los requsitos fisi-
cos, quimicos v microbiologicos establecidos en la norma.

2.2 Contaminacion: alteracion de las caracteristicas fisicas, quinueas o biclogicas del agua, re-
sultante de la meciporacion en la musma de productos o residuos que ocasionen o puedan
ocasionar melastias divectas o mndirectas, enfermedades v ain Lz mueite de seres vives,

2.3 Besiduos: scbrantes liguidos, solidos, gaseoses v distmtas formas de energiz, provemientes

de la actividad humana en general.
2.4 Porcidon normal: en analisis microbioldgice, la compuesta de 10 e o de 100 e de agua.

2.5 Muesta normal: en anahisis mucrobwologice, la que esta constibeda per 5 porciones noimales

iguales,

2.6 Gropo coliforme: conpunte de todos los mucroorzamzmes asrcbios o anaerobios facultati-
vios, glam negatives, no esporegencs, que fermentan la lactosa con formacion de gas, en un
periodo da 48 h entra 35°C v 37°C.

2.7 Indice coliforme: cantidad estimada de micrcorgamsmos del grupo coliforme presente en
100 em? de aguza. Sus resultados se expresan en términecs de mimero mas probable (WAE)
parz 2l caso de la colimetria por dilucion (tecmca de tubos multiples) v por el nimero de
colowas en el case de la membrana filtrante.

2.8 Umdad formadora de coloma (UF .C): grupo de microorgamsmos de la nusma especie.

2.9 Fecvento de microorganismes mesofilos: el mdicador mas amplio que incluye todes los géneres
asrobios v facultaivos que crecen en medios sonples a una temperatina entre 20°C v 45°C.

3 REQUISITOS

3.1 CARACTERISTICAS FISICAS
El aguz potable debera cumplir con los requusitos fisicos mdicados en la Tabla 1.
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3.1 CARACTERISTICAS QUIMICAS

3.2.1 Al agua potabla se le permutiran las concentaciones da elementos ¥ sustancias quin-
cas indicadas en la Tabla 4.

. . .. 7 .. . - T

1.2.2E] apua potzble debera tener mimme 0.2 mzidm” ¥ mn maximo de 1.0 mp/dm* de
claro residual libre en la red, expresado como :Qlcum- (Cla) v el cloro total debera tener
COmLD MAKINS una concenmacion de 1.2 mpdm-,

3.2 3El agua potable debera tener un intervalo de pH 6.5 2 9.0

Nota. El acueducto debera cumplir con su pH de estabilizacion.

Tabla 1. Caracteristicas fisicas

Bequisitos Valor
Color, expresado e nnidades de Iz escala Pt-Co, méx 15
Oor v szbor Inohjetzble

Turbisdad, expresada en unidades nefeloméricas de turbiedad UNT, max 2

Sélidos totzles, expresado en me/dm? | méx 200

3.3 CAFRACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

3.3.1De todas las muestas sxaminadas en un mes, maxmo el 10% podran mostar pre-
sencia dal grupo coliforme confimade indspendiente da la serie wtilizada.

31.3.1.1 Mo deberd presentarss el grupe cohiforme confimade en los sizuentes casos:
a) En dos nmestras consecutivas.

b} En mas de una muestra mensual, evando en el mizsmo lapse se exammen
menos da vemnte (207 muestras.

¢) En mas del 5% de las muestras, cuande mensualmente se axaminen veinte
(207 0 mas mmestras.

3.3.1.2 En caso de que el nimero de colomas obtemdas exceda los valores observa-
dos anferiommente, de mmediato deberan tomarse mmestras dianaments en el
misme punts de recoleceion imeial hasta obtener resultades negatives en des
{2} mueshas consecnilvas.
3.2 Conteo de placa, Se efectmara 2 35°C v duwrante 48 h. Se pamutivad un maximo de 100
colomizs por cm” .

Las

Las

.3.3 Independisntements dal métode de analisis realizade, ninguma muesta de agua potable
debe contener escherichia-coli en 100 em de agua.

Las

3 A4E] 10% da las muestras analizadas en un mes, para el grupo coliforme, deberan ser
complemantadas, con las pruekas para el grupe enterococo:
1.3.4.1 Mo debera presentarss el grupe enterococe confomnade en les sizmentes cases:
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a) En dos mmestras conssoutivas,

b) En mas de una mmestra mensual cuando en el musmo lapso se exammen
menos de veinte [20) muestras;

) En mas del 3% de las mmestras cuande mensuzlments sz exanunen veinte
{207 o mas mmestras.
33472 Cuando en una muestra normal aislada se pressnte el grupo enterococo
confirmade, da inmediato, deberan tomarse mneshzas diznamente, en el misme
punto de recolaceion imicial para analisis, hasta que los resultados de dos (2)

mmastras consecutivas indiquen ansencia del grupo enterccoco.

3.343 Los resultades dsberan regiztrarse con indicacion de lz fase hasta la cnal se
desamolld la proeba, bien sea presumtiva, confimativa o completa.

Se anetard, ademas el nimero da tubos positivos enconfiados, segiin 1a sere utilizada.

31.3.44 Independientemente del métode de amalisiz realizado, ningyma nisestra de

agna debe contener estreptococos facales en 100 em? da agua.

3.3 5 Minguna muestra de azua potable da las exammadas mensualments, deberan presentar
guistes de amiba m de glarda lamblia.

3.36De laz muestras de agua potable analizadas mensualmente mnpma podra presantar
legiomella.

3.3.7E] recuento de homgos v levadwas se efectuara a 20°C durante 48 h a 72h de
incubacion

3.3 RE] mimero de colondias producide por los hongos o lavaduras no debera excader da:
1 coleniz (UFC)en 5 em?
10 colonizs (T.F.C) en 50 em?
20 colenizs (UF.C) en 100 em?

3.3 9 Independiente del métode de analizis realizade mingunza mvestra debera contener
hengos o lavaduras patozenas.

1.3.10 Cuando en una muestra normal se aisle algim hengo o levadwa patogena =2 deberan
tomar muestras dianamente, an el musme punto de recclaccion micial para analisis,
hasta que los mesultades de dos muestas consecutrvas indiguen ausencia dsl
IOICEOOTZ AN ST,
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Anexo 8. Refrescos, jugos y néctares

Este tipo de bebidas conocidos comercialmente como néctares, jugos y
refrescos son el producto elaborado con jugo, pulpa o concentrado de frutas,
adicionado de agua, aditivos e ingredientes permitidos en la resolucion del
Ministerio de Salud N° 7992 del 21 de junio de 1991, por la cual se
reglamenta parcialmente el titulo V de la Ley 09 de 1.979 en lo relacionado
con la elaboracion, conservacion y comercializacion de jugos, concentrados,
néctares, pulpas, pulpas azucaradas y refrescos de frutas. NTC 695
ICONTEC.

El consumo de alimentos con alto contenido de nutrientes naturales es cada
vez mas creciente y por ser las frutas una buena fuente de vitaminas,
minerales, sales y acidos organicos, enzimas, aminoacidos, pigmentos,
pocas grasas y agua; permite favorecer la aparicibn de alimentos
funcionales, resaltando mezclas con aporte nutricional importante. En el
amplio grupo de frutas existe una muy variada gama de caracteristicas
sensoriales en frutos muy acidas como el maracuya, la mora, los citricos, el
tamarindo, el lulo y la uchuva; mientras que en el otro extremo existen frutas
de baja acidez como la papaya, banano, mango, meldn, guayaba entre

otros.
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Anexo 9. Ministerio de salud

RESOLUCION NUMERO 7992 DE 1991
(21 de julio de 1991)

Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en
lo relacionado con la elaboracidn, conservacion y comercializacion de Jugos.

Concentrados, Néctares, Pulpas, Pulpas Azucaradas y Refrescos de Frutas.

EL MINISTRO DE SALUD

en uso de sus facultades que le confiere la Ley 09 de 1979 en desarrollo del
Decreto 2333 de 1982 y de la Resolucion 14712 de 1984.

RESUELVE:
CAPITULO |
ARTICULO 1. Ambito de Aplicacion

Los jugos concentrados, néctares, pulpas, pulpas azucaradas y refrescos de
frutas que se produzcan, Importen, Exporten, Transporten, envasen y
comercialicen en el territorio nacional deberan cumplir con las
reglamentaciones de la presente resolucion y las disposiciones
complementarias que en desarrollo de la misma o con fundamento en la Ley
dicte el ministerio de Salud.

PARAGRAFO. Cuando el pais al cual se exporten estos productos exija
requisitos adicionales a los de la presente reglamentacion, estos se
ajustaran a los requeridos por el importador.

ARTICULO 2. Definiciones.
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Para los efectos de la presente resolucidon adoptense las siguientes
definiciones:

- CONCENTRACION DE FRUTAS:

Es el producto elaborado mediante la extraccién parcial del agua de
constitucién al jugo o a la pulpa de frutas.

- JUGO DE FRUTAS:

Es el liquido obtenido al exprimir algunas clases de frutas frescas, maduras y
limpias, sin diluir, concentrar o fermentar. También se considera Jugos los
productos obtenidos a partir de Jugos concentrados, clarificados, congelados
o0 deshidratados a los cuales se les ha agregado solamente agua, en
cantidad tal que restituya la eliminada en su proceso.

- NECTAR DE FRUTAS:

Producto elaborado con Jugo, pulpa o concentrado de frutas adicionado de
agua, aditivos e ingredientes permitidos en la presente resolucion.

- PULPA AZUCARADA DE FRUTAS:

Es el producto elaborado con pulpas o concentrados de frutas con un
contenido minimo de 60% de fruta y adicionado de azucar.

- PULPA DE FRUTAS:

Es el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, obtenido
por la desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de frutas frescas,
sanas, maduras y limpias.

- REFRESCO DE FRUTAS:

Es el producto elaborado con jugos o pulpas de frutas frescas o con
concentrados de frutas reconstituidos, adicionado con agua, saborizantes y
colorantes permitidos en la presente resolucion.

ARTICULO 3. De las convenciones en materia de requisitos microbiolégicos.
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Para efectos de Identificacion de los indices microbiolégicos permisibles
para los diferentes productos objeto de esta reglamentacion, se adoptan las
siguientes convenciones.

n = Numero de muestras a examinar

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M = indice maximo permisible para identificar nivel de calidad aceptable

¢ = Numero de muestras permitidas con resultados entre my M

< = Léase menor de...

> = Léase mayor de...

CAPITULO I
DE LOS JUGOS Y PULPAS DE FRUTAS

ARTICULO 4. Condiciones para su elaboracion.

Los Jugos y pulpas de frutas deben elaborarse en condiciones sanitarias
aprobadas, con frutas frescas sanas y limpias.

Los Jugos pueden prepararse con concentrados de frutas siempre que
reunan las condiciones antes mencionadas. Para su conservacion los Jugos

y pulpas de frutas pueden ser sometidos a tratamiento fisico.

ARTICULO 5. De las caracteristicas de los jugos y pulpas de frutas.

Los Jugos y pulpas de frutas deben presentar las siguientes caracteristicas:

A. ORGANOLEPTICAS.

_ Los jugos y pulpas de frutas deben estar libres de materias extranas,
admitiéndose una separacion en fases y la presencia minima de trozos,
particulas oscuras propias de la fruta utilizada.

_ Libre de sabores extrafios.
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_ Color y olor semejante al de la fruta de la cual se ha extraido. El producto
puede presentar un ligero cambio de color, pero no un color extrafio debido a
la alteracién o elaboracion defectuosa.

_ Debe contener el elemento histologico de la fruta correspondiente.

B. FISICO-QUIMICAS.

Las caracteristicas fisico-quimicas de los jugos y pulpas de frutas son las

Siguientes.

Tabla 1. Caracteristicas fisico-quimicas de los jugos y pulpas de frutas

PORCENTAJE MINIMO DE SOLIDOS
FRUTAS ACIDEZ TITULABLE EXPRESADA DISUELTOS POR LECTURA
COMO ACIDO CITRICO ANHIDRO REFRACTOMETRICA A 20°C
% m/m MINIMO (Brix)
Limén 4.5 6.0
Mandarina 0.5 9.0
Maracuya 1.8 12.0
Naranja 0.5 9.0
Pina 0.3 10
Toronja 0.7 8
Uva 1.0 12.0

Tabla 2. Caracteristicas fisico-quimicas de las pulpas de frutas

ACIDEZ TITULABLE PORCENTAJE MINIMO DE
REQUISITOS | EXPRESADA COMO ACIDO | SOLIDOS DISUELTOS POR
CITRICO ANHIDRO % m/m LECTURA
FRUTAS MiNIMO REFRACTOMETRICA A 20°C

(Brix)
Banano 0.3 18
Curuba 1.0 8.0
Durazno 0.3 11.5
Fresa 0.65 7.0
Guanédbana 0.2 13.0
Guayaba 0.5 8.0
Lulo 1.0 6.0
Mamey 0.2 13.0
Mandarina 05 9.0
Mango 0.3 12.5
Manzana 0.40 10.0
Mora 0.8 6.5
Papaya 0.05 7.0
Pera 0.20 10.0
Tamarindo 10 18.0
Tomate de Arbol 16 10.0
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PARAGRAFO. Se pueden obtener Jugos naturales clarificados a partir de
concentrados o pulpas siempre y cuando cumplan con los Brix naturales de

la fruta.

PARAGRAFO. Cuando el producto se elabora con dos o mas Jugos o
pulpas de frutas, los sdlidos solubles de fruta en el producto estan
determinados por el promedio de la suma de los sélidos solubles aportados

por las frutas constituyentes.

La fruta predominante sera la que mas sélidos solubles aporte a la

formulacién.
C. MICROBIOLOGICAS

Las caracteristicas microbiolégicas de los jugos y pulpas de frutas
congeladas son:

n m M
Recuento microorganismos mesofilos/gr 3 20.000 50.000
NMP - Coliformes Totales/gr 3 9 29
NMP - Coliformes Fecales/gr 3 <3 -
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/gr 3 <10 -
Recuento Hongos y levaduras/gr 3 1.000 3.000

Las caracteristicas microbiclégicas de los Jugos pulpas de frutas pasteurizados son las
siguientes:

n m M
Recuento microorganismos mesofilos/gr 3 20.000 3.000
NMP - Coliformes Totales/gr 3 g -
NMP - Coliformes Fecales/gr 3 <3
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/gr 3 <10
Recuento Hongos y levaduras/gr 3 1.000 200

- o0 Qo =0

PARAGRAFO. Los jugos y pulpas que sean sometidos a proceso de

esterilidad comercial, deben cumplir con la prueba de esterilidad asi: Incubar
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en sus envases originales, dos (2) muestras a 32°C y dos (2) muestras a
55°C, durante diez (10) dias, al cabo de los cuales no deben presentar
crecimiento microbiano. En estos productos no se permite la adicion de

sustancias conservantes.

ARTICULO 6. De los ingredientes y aditivos que pueden emplearse en los
jugos:

En la elaboracion de jugos se pueden utilizar los siguientes ingredientes y
aditivos.

1. Edulcorantes naturales tales corno sacarosa, dextrosa, Jarabe de glucosa

y fructuosa en cantidad maxima del 5%.

2. ADITIVOS

a. Antioxidantes.

_Acido ascérbico limitado por Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Cuando se declare como vitamina C en el producto, se debe adicionar
minimo el 60% de la recomendacion fijada en la Resolucion No 11488 de
1984.

b. Colorantes Naturales.
Los colorantes naturales deberan estar de conformidad con las condiciones

y requisitos previstos en la Resolucion No 0593 de 1985.
c. Conservantes.

_ Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima

de 1.000 mg/kg expresado como acido benzoico.
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_Acido sérbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad méaxima de
1.000 mg/kg expresado como acido sérbico.

_ Cuando se empleen mezclas de ellos, su suma no debera exceder de
1.250 mg/kg.

_ Anhidrido sulfuroso, en cantidad maxima de 60 mg/kg, en productos
elaborados a partir de concentrados.

d. Acidulantes.

_ Acido citrico

_ Acido malico

_Acido tartarico

_Acido fumarico

Limitados por Buenas Practicas de Manufacturas (BPM)

e. Edulcorantes Artificiales.

Conforme a lo establecido en la Resolucion No 01618 de febrero 15 de
1991.

f. Enzimas grado alimenticio.

De acuerdo con las permitidas en el Codex Alimentarius.

ARTICULO 7. En la elaboracion de pulpas se pueden utilizar los siguientes
aditivos.

a. Antioxidantes

_Acido ascérbico limitado por Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Cuando se declare como vitamina C en el producto, se debe adicionar
minimo el 60% de la recomendacion fijada en la resolucion No 11488 de
1984.

b. Conservantes.

Se permite la adicién de conservantes solo en pulpas no congeladas.
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_ Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima
de 1.000 mg/kg expresado como acido benzoico.

_Acido sérbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima de
1.000mg/kg expresado como acido sorbico.

_ Cuando se empleen mezclas de ellos, su suma no debera exceder de
1250 mg/kg

_ Anhidrido sulfuroso, en cantidad maxima de 60 mg/kg en productos

elaborados a partir de concentrados.

c. Enzimas Grado Alimenticio.

De acuerdo con las permitidas en el Codex Alimentarius.

ARTICULO 8. En los Jugos y pulpas de frutas no se permiten la adicion de

sustancias y aditivos diferentes de los indicados en los articulos anteriores.

ARTICULO 9. Limite de defectos.

En los jugos y pulpas de frutas se admite un maximo de diez (10) defectos
visuales, no mayores de 2 mm en 10 g de muestra analizada. En 100 g. de

producto no se admite presencia de insectos o sus fragmentos.

ARTICULO 10. Contenido maximo de metales pesados.
METALES MAXIMO mg/kg

Cobre como Cu 5

Plomo, como Pb 0.3

Arsénico como As 0.1
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Estafio como Sn 150

ARTICULO 11. Denominacion.
Los Jugos y pulpas de frutas se designaran con la palabra jugo o pulpa mas

el nombre de la fruta utilizada en la elaboracion.

PARAGRAFO. En el producto elaborado con dos o mas jugos o pulpas de
frutas se debe indicar en el rétulo de los mismos los nombres de las frutas

utilizadas.

PARAGRAFO. El jugo y la pulpa de frutas podran llevar en el rétulo la frase
100% natural, solamente cuando al producto no se le agreguen aditivos, con

la excepcion del acido ascérbico.

CAPITULO 1l
DE LOS CONCENTRADOS DE FRUTAS

ARTICULO 12. De las caracteristicas de los concentrados de frutas.
Los concentrados de frutas deben presentar las siguientes caracteristicas:
a. FISICOQUIMICAS

Para que se puedan considerar como concentrados, los jugos o pulpas
deberan someterse a evaporacion o cualquier otro procedimiento térmico
que permita obtener un 50% por encima del Brix natural de la fruta, conforme

se indica en la tabla siguiente:

Tabla 3. Contenido de sélidos solubles de concentrados de frutas
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PORCENTAJE MINIMO DE
CONCENTRADO DE SOLIDOS DISUELTOS POR
LECTURA
REFRACTOMETRICA A 20°C
(Brix)
Banano 27.0
Curuba 12.0
Durazno 17.25
Fresa 10.50
Guanébana 19.50
Guayaba [12.0
Limén 9.0
Lulo 9.0
Mamey 19.50
Mandarina 13.50
Mango 18.75
Manzana 15.0
Maracuyéa 18.0
Mora 9.75
Naranja 13.50
Papaya 10.50
Pera 15.0
Pifa 15.0
Tamarindo 27.0
Tomate de Arbol 15.0
Toronja 12.0
Uva 18.0

PARAGRAFO. Cuando el producto se elabore con dos o mas concentrados
de fruta, los sdlidos solubles de la fruta en el producto estan determinados
por el promedio de los sodlidos solubles aportados por las frutas

constituyentes.

b. MICROBIOLOGICAS

n m M c
|Hecuento microorganismos mesofilos/gr 3 500 800 10
NMP - Coliformes Totales/gr 3 <3 - 0
NMP - Coliformes Fecales/gr 3 <3 - 0
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/gr 3 <10 - 0
Recuento Hongos y levaduras/gr 3 1.00 200 1
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PARAGRAFO. Los concentrados de frutas que sean sometidos a proceso
de esterilidad comercial, deben cumplir con la prueba de esterilidad: Incubar
en sus envases originales dos (2) muestras a 32° y dos (2) muestras a 55°C
durante diez (10) dias, al cabo de los cuales no deben presentar crecimiento
microbiano. No se permite la adicion de conservantes en este tipo de

productos.
ARTICULO 13. De los aditivos

a. CONSERVANTES

Solamente se permite la adicion de los siguientes conservantes en los
concentrados no congelados de fruta.

_ Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima
de 1.000mg/Kg expresado como acido benzoico.

_Acido sérbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad méaxima de
1.000mg/'Kg expresado como acido sorbico.

Cuando se empleen mezclas de ellos, su suma no debera exceder de 1.250

mg/Kg.

b. ANTIOXIDANTES

_ Acido ascorbico, de acuerdo con Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Cuando se declare como vitamina C se debe adicionar minimo el 60% de la

recomendacion fijada en la Resolucion No 11488 de 1004.

ARTICULO 14. Sustancias no permitidas.
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En los concentrados de fruta no se permite la adicion de sustancias y

aditivos diferentes de los indicados en el articulo anterior.

PARAGRAFO 1. En los concentrados no se permite la adicion de los esteres

naturales para recuperar los aromas naturales de la fruta.

PARAGRAFO 2. Soélo en los concentrados de naranja, mandarina y toronja
se permite la adicién de edulcorantes naturales, en niveles tales que al

reconstituirlos con jugos, contengan un maximo del 5% de azucar.

ARTICULO 15. Limite de defectos.
En los concentrados de frutas se admite un maximo de 10 defectos visuales

no mayores a 2 mm en 10g de muestra analizada.
PARAGRAFO En los concentrados de fruta que tengan semilla blanda
(fresa, banano o frutas que tengan semillas similares), se permitira la

presencia de dichas semillas.

ARTICULO 16. Contenido maximo de metales pesados

METALES MAXIMO mg/kg
Cobre como Cu 10
Plomo, como Pb 2
Arsénico como As 0.1
Estafio como Sn 150

ARTICULO 17. Denominacién
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Los concentrados de fruta se designaran con la palabra “Concentrado de..."'

seguido del nombre de la fruta utilizada en su elaboracién.

PARAGRAFO 1. En el producto elaborado con dos o mas concentrados de

frutas se debe Indicar en los rétulos los nombres de las frutas utilizadas.
PARAGRAFO 2.El concentrado de fruta podra llevar en el rétulo la frase
100% natural solamente cuando al producto no se le agreguen aditivos, con

excepcion del acido ascorbico.

CAPIiTULO IV
DE LOS NECTARES DE FRUTAS

ARTICULO 18. De las caracteristicas de los néctares de frutas.

Los néctares de frutas deben presentar las siguientes caracteristicas

a. ORGANOLEPTICAS:

_ Los néctares de frutas son liquidos libres de materias y sabores extrafos.

_ Deben poseer color uniforme y olor semejante al de la fruta.

b. FISICO-QUIMICAS
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MINIMO
- Solidos solubles por lectura refractometrica a 20*

(Brix) en % por m/m 10
- pHaz20°C 2.5
- Acidez titulable expresada como acido citrico 0.2

Anhidro en %

c. MICROBIOLOGICAS

Las caracteristicas microbiolégicas de los néctares de frutas higienizados,

con duraciéon maxima de 30 dias, son las siguientes:

n m M
Recuento microorganismos mesofilos/cm® 3 1.000  3.000
NMP - Coliformes Totales/cm® 3 9 29
3 -
3
3

NMP - Coliformes Fecales/cm® <3
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/cm® =10

Recuento Hongos y levaduras/cm’ 100 200

—_ O = — 03

Las caracteristicas microbiologicas de los néctares de frutas higienizados,

con duracién mayor de 30 dias, son las siguientes:

n m M
Recuento microorganismos mesofilos/cm’ 3 100 300
NMP - Coliformes Totales/cm® 3 <3 -
NMP - Coliformes Fecales/cm® 3 <3
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/em” 3 <10 -
Recuento Hongos vy levaduras/cm® 3 10 100

3

_ ey — O

PARAGRAFO. Los néctares de frutas que sean sometidos a procesos de

esterilidad comercial, deben cumplir con la prueba de esterilidad siguiente:
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Incubar en sus envases originales dos (2) muestras a 32°C y dos (2)
muestras a 35°C durante diez (10) dias, al cabo de los cuales no deben

presentar crecimiento microbiano.

A estos néctares no se permite agregarles sustancias conservantes. Sélo si
han sido fabricados con jugos, pulpas o concentrados conservados
previamente, se permite la presencia de sorbato o benzoato en una cantidad
maxima de 250 mg/l. y de anhidrido sulfuroso en cantidad maxima de 60

mg/l.

ARTICULO 19. De los ingredientes

El porcentaje minimo de sdlidos solubles de fruta para la preparacién de los

diferentes néctares, refrescos al Brix natural de la fruta, sera el indicado en

la siguiente tabla:

PORCENTAJE DE FRUTA EN LOS NECTARES DE FRUTAS

185



PORCENTAJE (%) MINIMO DE
FRUTAS PORCENTAJE (%) MINIMO DE SOLIDOS SOLUBLES APORTADOS
PULPA O JUGO DE FRUTA POR LA FRUTA A LA FORMULACION
PRESENTE EN EL NECTAR, DEL NECTAR
masa/masa

Albaricoque 18 1.44
Curuba 18 1.44
Durazno 18 2.07
Fresa 25 1.75
Guanabana 18 2.34
Guayaba 18 1.44
Limén 10 0.6
Lulo 18 1.08
Mandarina 40 3.6
Mango 18 2.25
Manzana 18 1.8
Maracuya 15 1.8
Mora 18 1.17
Naranja 40 3.6
Papaya 25 1.75
Pera 18 1.8
Pina 30 3.0
Tamarindo 10 1.8
Toronja 30 2.4
Uva 20 2.4

PARAGRAFO. Para el producto elaborado con dos o mas frutas, el
porcentaje (%) de solidos solubles de fruta en el producto final estara
determinado por el promedio de los sélidos solubles aportados por las frutas

constituyentes. La fruta predominante sera laque mas solidos solubles

aporte a la formulacion.

ARTICULO 20. De los aditivos
Se permiten los siguientes:

a. CONSERVANTES

_ Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima

de 1.000 mg/kg expresado como acido benzoico.

_Acido sérbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad méaxima de

1.000 mg/kg expresado como acido sérbico.




Cuando se empleen mezclas de ellos su suma no debera exceder de 1.250

mg/kg.
b. ESTABILIZANTES.

__Alginatos de amonio, calcio, potasio y propilenglicol
_ Carboximetil celulosa de sodio

_ Carragenina

_ Goma xantan

_ Pectina

Solos 0 en mezclas en cantidad maxima de 1.5 g/kg
c. COLORANTES

Se pueden utilizar los colorantes naturales de acuerdo con lo establecido en
la Resolucion No. 10593 de 1985.

d. ACIDULANTES

_ Acido citrico.
_Acido tartarico.
_Acido malico.
_ Acido fumarico.

Limitados por las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

e. ANTIOXIDANTES

_ Acido ascérbico limitado por las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
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Cuando se declare como vitamina C en el producto, se debe adicionar como

minimo el 60% de la recomendacion fijada en la Resolucion No. 11488/84.

ARTICULO 21. Sustancias No Permitidas

En los néctares de frutas no se permite la adicion de:
_ Aromatizantes artificiales

_ Almidén

PARAGRAFO. Se permite la adicion de ésteres naturales cuando se

fabrican a partir de concentrados de frutas.

ARTICULO 22. Limite de defectos

En los néctares de fruta se admite un maximo de diez defectos visuales no
mayores de 2 mm en 10 cm3 de la muestra analizada. En 100 cmd3 del

producto no se admiten la presencia de insectos o sus fragmentos.

ARTICULO 23. El contenido maximo de metales pesados es:
METAL mg/kg

Cobre como Cu 10
Plomo, como Pb 2
Arsénico como As 0.1
Estafio como Sn 150

ARTICULO 24. Denominacién
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Los néctares de frutas se designaran con la palabra "Néctar de..." seguido
del nombre de la fruta utilizada.
En el producto elaborado con dos o mas frutas debe aparecer en el rétulo el
nombre de las frutas utilizadas.
Se permite la utilizacidn de nombre de fantasia siempre y cuando aparezca

en el rétulo la denominacion anterior bien legible.

Los néctares de frutas podran llevar en el rétulo la frase 100% natural,
solamente cuando al producto no se le agreguen aditivos, con la excepcién

del acido ascorbico.

CAPITULO V
DE LOS REFRESCOS DE FRUTAS

ARTICULO 25. Condiciones para su elaboracién Los refrescos de frutas
deben elaborarse en condiciones sanitarias apropiadas, con frutas frescas,

sanas y limpias.

ARTICULO 26. De las caracteristicas de los refrescos de frutas Los

refrescos de frutas deben presentar las siguientes caracteristicas:

a. ORGANOLEPTICAS:

_ Los refrescos de frutas deben ser liquidos y deben estar libres de materias
y sabores extrafos.

_ Deben poseer color y olor semejante al de la fruta.

A estos refrescos no se les puede agregar conservantes en su elaboracion,

pero si han sido fabricados con Jugos, pulpas o concentrados previamente
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conservados, se acepta presencia de sorbato de potasio y benzoato de

sodio en cantidad no mayor e 250 mg/kg. Y anhidrido sulfuroso 60 mg/kg.

ARTICULO 27. De los ingredientes:

El porcentaje minimo de fruta agregado para la preparacion de los refrescos,

referido al Brix natural de la fruta, sera el Indicado en la siguiente tabla:

PORCENTAJE MINIMO DE SOLIDOS
FRUTAS PORCENTAJE (%) MINIMO DE SOLUBLES APORTADOS POR LA
FRUTA masa/masa FRUTA A LA FORMULACION DEL
REFRESCO

Albaricogue 8 0.64
Curuba 8 0.64
Durazno 8 0.92
Fresa 8 0.56
Guanabana 8 1.04
Guayaba 8 0.64
Limén 3 0.18
Lulo 8 0.48
Mandarina 8 0.56
Mango 8 1.0
Manzana 8 0.8
Maracuya 8 0.96
Mora 8 0.52
Naranja 8 0.72
Pera 8 0.80
Pina 8 0.80
Toronja 8 0.64
Uva 8 0.96

PARAGRAFO. Para el producto elaborado con dos o mas frutas, el
porcentaje (%) de solidos solubles de frutas en el producto estara determina
por el promedio de los sodlidos solubles aportados por las frutas
constituyentes. La fruta predominante sera la que mas sélidos solubles

aporte a la formulacion.
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b. FISICO-QUIMICAS

MINIMO MAXIMO

_ Solidos solubles por lectura refractométrica a 202
(Brix) en % por m/m 10

__pHa20°C 4.0
_Acidez titulable expresada como acido citrico en % 0.1

c. MICROBIOLOGICAS

Las caracteristicas microbiolégicas de los refrescos de frutas higienizados,

con duracion maxima de 30 dias, son las siguientes:

n m M c
Recuento microorganismos mesofilos/cm?® 3 1.000 3.000 1
NMP - Coliformes Totales/cm® 3 9 29 1
NMP - Coliformes Fecales/cm® 3 <3 - 0
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/cm? 3 <10 - 0
Recuento Hongos y levaduras/cm?® 3 100 200 1

Las caracteristicas microbiolégicas de los refrescos de frutas higienizados,
con duracion mayor de 30 dias, son las siguientes:

n m M c
Recuento microorganismos mesofilos/cm?® 3 100 300 1
NMP - Coliformes Totales/cm® 3 <3 - 0
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NMP - Coliformes Fecales/cm® 3 <3 - 0
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/cm?® 3 <10 - 1

Recuento Hongos y levaduras/cm?® 3 10 100 1

PARAGRAFO. los refrescos de frutas que sean sometidos a proceso de
esterilidad comercial deben cumplir con la prueba de esterilidad comercial
deben cumplir con la prueba de esterilidad asi Incubar en sus envases
originales dos (2) muestras a 32"C y dos (2) muestras a 55'C, durante diez

(10) dias, al cabo de los cuales no deben presentar crecimiento microbiano.

ARTICULO 28. De los aditivos

Se permiten los siguientes:
a. CONSERVANTES

_ Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima

de 1.000 mg/kg expresado como acido benzoico.

_Acido sérbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima de
1.000 mg/kg expresado como acido sérbico.

Cuando se empleen mezclas de ellos su suma no debera exceder de 1.250
mg/kg.

b. ANTIOXIDANTES

_Acido ascérbico limitado por las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Cuando se declare como vitamina
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C en el producto, se debe adicionar como minimo el 60% de la

recomendacion fijada en la Resolucion No. 11488/84.

c. ESTABILIZANTES.

__Alginatos de amonio, calcio, potasio y propilenglicol
_ Carboximetil celulosa de sodio

_ Carragenina

_ Goma xantan

_ Pectina

Solos 0 en mezclas en cantidad maxima de 2 g/l

d. SABORIZANTES

Saborizantes naturales y artificiales.

e. COLORANTES

Se permite la adicion de los colorantes artificiales establecidos en la
Resolucion No. 10593 de 1985 en una cantidad no mayor de 30 mg/I.

d. ACIDULANTES

_Acido citrico.
_Acido tartarico.
_ Acido malico.
_ Acido fumarico.
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Limitados por las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

ARTICULO 29. Aditivos no permitidos

En los refrescos de frutas no se permite la adicion de sustancias diferentes

de las indicadas en el articulo anterior.

ARTICULO 30. Limite maximo de defectos.
En los, refrescos de frutas se admite un maximo de diez defectos visuales no
mayores de 2 mm en 20 cm3 de muestra analizada En 100 cm3 del producto

no se admite la presencia de insectos o sus fragmentos.

ARTICULO 31. Contenido maximo de metales pesados.
Cobre como Cu 5 mg/kg

Arsénico como As 0.1 mg/kg

Plomo como Pb 0.3 mg/kg

Estafio como Sn 150 mg/kg

ARTICULO 32. Denominacién
Los refrescos de frutas se designaran con la palabra "Refresco de.., seguida
del nombre de la fruta utilizada. En el producto elaborado con dos o mas

frutas se debe indicar en el rétulo el nombre de las frutas utilizadas.
PARAGRAFO. En el rétulo y la publicidad de los refrescos de frutas no

pueden incluirse los términos natural o 100% natural.

CAPITULO VI
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DE LAS PULPAS AZUCARADAS DE FRUTAS

ARTICULO 33. Condiciones para su elaboracion.

Las pulpas azucaradas de frutas deben elaborarse en condiciones sanitarias

apropiadas, a partir de pulpas o concentrados de frutas.

ARTICULO 34. De las caracteristicas de las pulpas azucaradas de frutas.

a. ORGANOLEPTICAS

_ Las pulpas azucaradas de frutas deben estar libres de materias y sabores
extranos

_ Deben poseer color uniforme y olor semejante al de la fruta

b. FISICO-QUIMICAS

MINIMO MAXIMO

_ Solidos solubles por lectura refractométrica a 202

(Brix) en % por m/m/ 40
_ Contenido de fruta a su Brix natural 60
_ Limite maximo de azucar adicionado. 40
__pHa20°C 4.0

c. MICROBIOLOGICAS
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Las caracteristicas microbiologicas de las pulpas azucaradas de frutas son

las siguientes:

n m M c
Recuento microorganismos mesofilos/cm? 3 500 800 1
NMP - Coliformes Totales/cm® 3 <3 - 0
NMP - Coliformes Fecales/cm® 3 <3 - 0
RTO - Esporas Clostridium Sulfito reductor/cm?® 3 <10 - 0
Recuento Hongos vy levaduras/cm?® 3 10 50 1

ARTICULO 35. De los aditivos permitidos

Se permite utilizar los siguientes aditivos:

a. CONSERVANTES

_ Acido benzoico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad minima
de 1.000

mg/kg expresado como acido benzoico.

_Acido sérbico y sus sales de calcio, potasio y sodio en cantidad maxima de
1.000 mg/kg expresado como acido soérbico.

Cuando se empleen mezclas de ellos su suma no debera exceder de 1.250
mg/kg.

_ Se permite la presencia de anhidrido sulfuroso en cantidad maxima de 60

mg/kg.

b. ANTIOXIDANTES
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_Acido ascérbico limitado por las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Cuando se declare como vitamina C en el producto, se debe adicionar como

minimo el 60% de la recomendacion fijada en la Resolucion No. 11488/84.
c. ACIDULANTES

_Acido citrico.

_Acido tartarico.

_Acido malico.

_Acido fumarico.

Limitados por las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

d. COLORANTES NATURALES

Se pueden utilizar los colorantes naturales de acuerdo con lo establecido en
la Resolucion No. 10593 de 1985.

ARTICULO 36. De los aditivos no permitidos

En las pulpas azucaradas de frutas no se permite la adicién de aditivos ni

sustancias diferentes de las indicadas en el articulo anterior.

ARTICULO 37. Denominacién
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Las pulpas azucaradas de frutas se designaran con las palabras “Pulpa

azucarada de...”, seguido del nombre de la fruta con la cual se haya

elaborado.

Se permitira la utilizacion de nombres de fantasia siempre y cuando indique

en el rétulo que se trata de una pulpa azucarada de frutas.

CAPITULO VII
DEL ROTULADO DE LOS JUGOS, PULPAS, NECTARES, REFRESCOS,
CONCENTRADOS Y PULPAS AZUCARADAS DE FRUTAS

ARTICULO 38. Los rotulos de los envases o empaques de los Jugos,
Concentrados, Néctares, Pulpas, Pulpas azucaradas y Refrescos de frutas,
deben llevar informacién que para tal efecto establecen las Resoluciones
Numeros 8688/79 y 4853/80, expedidas por el Ministerio de Salud o las que

sustituyan, modifiquen o adicionen.

ARTICULO 39. De la fecha de vencimiento.

Los Jugos, Concentrados, Néctares, Pulpas, Pulpas azucaradas y Refrescos
de frutas deben llevar en el rétulo la fecha de vencimiento de acuerdo con lo
establecido en la Resolucion No. 8688/79 o la que sustituyan, modifiquen o

adicionen.

ARTICULO 40. Del periodo de vida util.

Los productos objeto de esta reglamentacion tienen una duracion sanitaria

de acuerdo con la siguiente clasificacion:
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GRUPO |

DUFIACION SANITARIA
MAXIMA

Jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas
azucaradas y refrescos de frutas no sometidos a
tratamiento  fisico, envasados en empaques no
herméticos, que requieren refrigeracion para su
conservacion.

30 dias expresados en diay
mes.

GRUPOII

DURACION SANITARIA
MAXIMA

Jugos, concentrados, nectares, pulpas, pulpas
azucaradas y refrescos de frutas sometidos a
tratamiento fisico, envasados en frio o en caliente, en

90 dias expresados en mesy
ano.

envases no herméticos, que requieran o no refrigeracion
para su conservacion.

Jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas
azucaradas y refrescos de frutas sometidos a

tratamiento fisico, envasados en caliente, en envases | 180 dias expresados en mes

herméticos, que reguieran o no refrigeracion para su
conservacion.

y afo.

GRUPO 1l

DURACION SANITARIA

MAXIMA

Jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas
azucaradas y refrescos de frutas congelados vy
mantenidos a — 10°C.

12 meses, expresados en

mes y afo.

GRUPO IV DURACION SANITARIA
MAXIMA
Jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas 15 meses

azucaradas y refrescos de frutas sometidas a
tratamiento fisico, envasado en caliente, en envase
hermético no flexible o aséptico.

199




* Los productos pertenecientes al Grupo IV llevaran la fecha de vencimiento

expresada en el Codigo de fabricacion.

PARAGRAFO. Los tiempos de duracién sanitaria respecto de los productos
contemplados en el presente articulo, podran ser modificados mediante

resolucion, previo estudio y aprobacion del Ministerio de Salud.

CAPITULO Vil
DISPOSICIONES VARIAS

ARTICULO 41. Todos los jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas
azucaradas y refrescos de frutas elaboradas en el territorio nacional o
importados, deben obtener registro sanitario expedido por el Ministerio de

salud o la autoridad delegada.

ARTICULO 42. Para la expedicidon o renovacién de los registros sanitarios
de jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas azucaradas y refrescos de
frutas, se debe cumplir con los requisitos exigidos en el Decreto 2333/82 o

en los que los sustituyan, modifiquen o adicionen.

ARTICULO 43. De la vigilancia, el control y las sanciones.

Las actividades que deben cumplir las autoridades sanitarias en relacién con
la vigilancia, el control y las sanciones se sujetaran a los términos y

requisitos previstos en el Decreto 2333 de 1982 y demas normas que lo

sustituyan, modifiquen o adicionen.
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ARTICULO 44. De la vigencia.

La presente resolucion rige 120 dias después de la fecha de su publicacién y

deroga las disposiciones que le sean contrarias.

COMUNIQUESE, PUBLIQUESE Y CUMPLASE
Dada en Bogota, D.E., a 21 de junio de 1991.

CAMILO GONZALEZ POSSO
Ministro de Salud
SARA INES GAVIRIA ARIAS

Secretaria General
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Anexo 10. Legislacion ambiental vigente para Colombia
Decreto 849 de 2002
(Abril 30)
"Por el cual se reglamenta el articulo 78 de la Ley 715 de 2001".
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA,

en ejercicio de las facultades del numeral 11 del articulo 189 de la
Constitucion Politica de Colombia y del articulo 78 de la Ley 715 de
2001,y

CONSIDERANDO:

Decreto 849 de 2002 metodologia para la elaboracién de los planes de
gestion integral de residuos sélidos.

+ Norma técnica de calidad ambiental ISO — 14000
Segun la linea de crédito ambiental se determina los siguientes pasos para
la reduccién del impacto ambiental.

Revision Ambiental Inicial (RAI), de acuerdo con los procedimientos de la
norma ISO 14001, con el fin de determinar los aspectos ambientales
significativos de la Empresa en su conjunto. Esta es realizada por el Centro
Nacional de Produccion Mas limpia.

Luego, se deben definir los limites del sistema para el proyecto objeto de la
Linea de Crédito Ambiental, y verificar que el (los) aspectos ambientales que
pretenden mejorar con el proyecto, corresponden con al menos uno de los
aspectos ambientales significativos para la empresa en su conjunto. Con
esto se pretende apoyar proyectos de inversion que mejoran el desempefio
ambiental general de la empresa.

Una vez concluidas las mediciones previas a la implementacion (ex - ante),
la empresa iniciara la ejecucion del proyecto, y puesta en marcha.

Dentro de los 3 a 6 meses siguientes a la puesta en marcha del proyecto
(para garantizar la estabilidad de los resultados), se realizaran de nuevo las
mediciones del o de los indicadores seleccionados (medicién ex — post). La
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comparacion de las mediciones ex — ante y ex — post del indicador principal,
analizando los efectos negativos sobre otros indicadores, define el
porcentaje de reembolso a otorgar (ver seccion de reembolsos) Tanto la
revision ambiental inicial, como las mediciones de los indicadores objeto del
proyecto, deben ser realizadas por el Centro Nacional de Produccion Mas
Limpia. Los costos asociados a esta actividad, podran ser incluidos dentro
del valor del crédito, si la empresa lo requiere.

+ Indicadores Ambientales
Los indicadores para medir el impacto ambiental estan separados en
aquellos de importancia global y aquellos de importancia local.

+ Globales
Indicadores Medioambientales
Gases efecto invernadero, segun listado de Protocolo de Kyoto. (CO2
equivalente) sustancias agotadoras de la capa de Ozono, segun listado de
Protocolo de Montreal. Contaminantes Organicos Persistentes, segun listado
de Protocolo de
Estocolmo.

+ Local
Indicadores Medioambientales
Relacionados con emisiones atmosféricas: Material particulado, Diéxido de
Sulfuro (SO2) y Compuestos Organicos Volatiles.

Relacionados con vertimientos de aguas residuales: Demanda Biologica de
Oxigeno, Demanda Quimica de Oxigeno y Carbon Organico Total
relacionados con consumo: Agua y energia (combustibles, electricidad)
relacionados con reduccion de generacion de residuos: algunos casos
podran ser evaluados, previa consulta con el Centro Nacional de Produccion
Mas Limpia

LEY 29 DE 1992 (diciembre 28) Diario Oficial No 40.699, de 29 de
diciembre de 1992

Por medio de la cual se aprueba el "Protocolo de Montreal relativo a las
sustancias agotadoras de la capa de ozono", suscrito en Montreal el 16 de
septiembre de 1987, con sus enmiendas adoptadas en Londres el 29 de
junio de 1990 y en Nairobi el 21 de junio de 1991. Conscientes de que, en
virtud del Convenio, tienen la obligacién de tomar las medidas adecuadas
para proteger la salud humana y el medio ambiente.
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Anexo 11. Descripciéon de la maquinaria y equipo

Balanza
Nombre BALANZA DE PISO
Marca Indch
Caracteristi Capacidad de hasta 100 Kg.
cas Plataforma 40x50 cm
Bateria recargable
Numero requerido 1
Precio unitario 280.000
Referencia http://www.aucopi.com/balanzas_comerciales.html

Despulpadora

Nombre DESPULPADORA NACIONAL

Marca

Caracteristicas Capacidad: 200 Kilos hora
Elaborada en: Acero inoxidable
Motor: 2hp.(110/220 V)
Tamices: Para todo tipo de fruta
Aplicaciones: Despulpadora, refinadora

trozadora, licuadora

Dimensiones: h. 120x80x70cms.
Garantia: Dos afios

Numero requerido 1 Precio unitario $2.600.000, TECNIMOLINOS
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Exprimidor

Nombre

EXPRIMIDOR

Marca

Caracteristicas

Numero requerido
Precio unitario

Referencia

DALILACUR

100% acero inoxidable, exprimidor de mecanismo manual.

Uso Profesional o domestico

Extrae jugos en especial citricos como naranjas.

Procedimiento manual.

Exprimidor aplicandole presién al accionar la palanca que baja
la cremallera con el dispositivo cromado.

Practico su uso y facil de limpiar.

Garantia 1 afio

1

$ 54.990
DALILACUR

Mesa en Acero

Nombre

Mesa en Acero

Marca

Caracteristicas

Numero requerido
Precio unitario

Referencia

Material : Mesa de acero inoxidable, grosor de
1.2 mm, Higiénica y profesional Calibre 20
Dimensiones: 140 x 80 x 90cm

Mesa de Preparacion en acero inoxidable con
estante inferior.

Bajo estante ajustable de acero galvanizado.
2

$ 300.000

Palacio de la Greca
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Bandejas

Nombre

Bandejas de acero inoxidable

Marca

Caracteristicas

Numero requerido

Precio unitario

Bandeja en acero de calibre18

Dimensiones: 110 x 60 x 15

2
$ 220.000

Referencia El palacio de la Greca
Estufa

Nombre Estufa Industrial

Marca Inox

Caracteristicas

Numero requerido
2recio unitario

Referencia

Fabricadas en lamina de acero inoxidable,
parrillas en hierro fundido, quemadores en
aluminio y/o hierro, niveladores de altura en
aluminio. Parrilla en hierro fundido de
32X44cms. Fogdn mediano con quemador tipo
sapo en aluminio. Potencia de 25.000BTU\H.
Opcional quemador en hierro.

Dimensiones: 110 x 60 x 50cm.

Tamafios de fogones disponibles para
combinar o distribuirlos segun sus
requerimientos.

2

$300.000

Equipos Industriales Superior
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Tanque de producto

Nombre

Tanque de producto

Marca

Caracteristicas

Numero requerido
Precio unitario

Referencia

Comek

Capacidad: 500 litros

Tanque de polipropileno Alta-Mediana densidad
disefados para guardar liquidos con gravedad
especificamente. Plastico para conservar liquidos.
Color: vienen en color natural blanco o negro.
Aprobados por FDA para almacenar agua potable
y comidas envasables.

Tanques de almacenamiento en polietilieno
resistente a la intemperie con tapa.

Resistente a la exposicion solar

Resistente al impacto

Cumple con todas las normas para
almacenamiento de productos de consumo
humano

Resistente a los quimicos

Disponibles en una amplia variedad de volumenes
1

$108.538

AGOFER . PBX: (1) 743-4444
(NUEVO)

Fax: (1) 201-8239 Calle 12 A No. 38 — 40
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Estiba

Nombre

Ecotarimas de Plastico

Marca

Caracteristicas

Numero requerido
Precio unitario

Referencia

Plasticos Panamericanos

Estiba plastica ideal para almacenamiento de
mercancia

dimensiones: 1Tm*0.80m*0.13m con capacidad
de 500kg repartidos en estatica Fabricadas
con el mejor proceso de extrusidon

Resistencia total

Eficiencia en el manejo de su carga

Bajo estrictas normas de calidad

Uso en cualquier tipo de industria y material
Compatibles con cualquier equipo para manejo
de carga

100% Recicladas, contribuyen a mejorar el
medio ambiente

Vida util de 10 afos

Garantizada por 5 afios

Impermeable

5

$ 30.000
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http://www.quiminet.com/liga/llama.php?id=1403

Canastillas de Plastico

Nombre Canastillas de Plastico
Marca Plasticos Panamericanos
Caracteristicas Practico juego de canastillas plasticas.

Armable para hogar y la industria. Fabricada
en plastico, colores vivos y resistente plastico
en sus uniones. Color blanco. Usado en muy
buen estado. Para aprovechar espacios y
organizar alimentos envasados.

Dimensiones de la estructura: 40 cms altura x
26 cms frente x 34 cms fondo.

util y decorativa.

Numero requerido 10
Precio unitario $ 16.000
Referencia
PHMETRO
Nombre MEDIDOR DE PH - PHMETRO
PEACHIMETRO DIGITAL DE BOLSILLO
Marca Hanna Hi 98107
Caracteristicas Peachimetro digital, marca Hanna rango de ph:

0-14, nuevo, Garantia de 6 meses

Numero requerido 1
Precio unitario $ 165.000
Referencia 98107
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http://www.quiminet.com/liga/llama.php?id=1403

REFRACTOMETRO

Nombre

REFRACTOMETRO

Marca

Caracteristicas

Numero requerido
Precio unitario

Referencia

PAL-1

Instrumento digital portatil con un disefio
completamente nuevo que cambiara las
concepciones tradicionales de los
refractometros. El PAL-1 es
sorprendentemente pequefio, tiene el tamafo
de un teléfono maovil que permite portabilidad y
uso en interiores o al aire libre. El PAL-1 puede
ponerse en un bolsillo o puede colgarlo de su
cuello o cinturén.

Rango de Medida Brix 0.0 a 53.0 %

1

$ 285.000

RE-110010
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Anexo 12. Distribucién de planta

Elaborado: Autoras del Proyecto. Ao 2009
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Anexo 13. Distribucion red hidraulica

Elaborado: Autoras del Proyecto. Ao 2009
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Anexo 14. Distribucion de red gas natural

Elaborado: Autoras del Proyecto. Ao 2009
213



Anexo 15. Distribucion de red eléctrica

Elaborado: Autoras del proyecto. Afio 2009
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