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INTRODUCCION

El proyecto de factibilidad y puesta en marcha de una planta dedicada a la
elaboracion de pulpa de mora edulcorada con acesulfame potasico, nos
permite crear e innovar en un nuevo producto alimenticio dietético, no
existente en el mercado actual, teniendo como base la caracterizacion
especifica de la fruta y el empleo de normas que nos permiten establecer y
estandarizar parametros de calidad para elaborarlo en Optimas

condiciones.

Es importante conocer y explorar otros campos que nos ayuden a visualizar la calidad de
los productos alimenticios que dia a dia se presentan en los mercados.

Con el presente proyecto se pretende unificar el estudio de factibilidad de una planta
procesadora de pulpa de mora con la adicion de edulcorante subdividiendo especificamente,

estudio de mercado, estudio técnico, estudio legal y financiero.

1. JUSTIFICACION

17



S desarrollo el estudio de factibilidad para el montaje y puesta en marcha
de una planta procesadora de pulpa de mora, adicionada con Acesulfame
potasico, durante el proceso de elaboracion; con el fin de obtener un

producto benéfico para la salud del consumidor.

Se realiza este estudio sobre la produccion de pulpa endulzada con
edulcorante (Acesulfame potasico), impulsado por la necesidad de la
poblacion de hallar en el mercado, productos frescos y nutritivos que

ademas contribuyan a mejorar la alimentacion de nuestra region.

El edulcorante que contiene la pulpa le proporciona mayor grado de
estabilidad que la pulpa cruda; el néctar preparado a partir de esta pulpa
presenta mejores caracteristicas de color, aroma y sabor que el preparado
con pulpa cruda congelada no edulcorada; la textura de la pulpa
edulcorada congelada es mas blanda que la pulpa cruda congelada,
permitiendo una dosificacion mas sencilla que la pulpa cruda congelada.
Finalmente la pulpa edulcorada permite una preparacion de néctares mas

rapida, ya que solo hay que mezclarla con agua.

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Contribuir al aprovechamiento de la mora que se cultiva en la Sabana de
Bogota disminuyendo la pérdida de ésta por medio de su industrializacion
en un producto como es la pulpa edulcorada de mora, con el fin de ofrecer

al consumidor una alternativa novedosa y diferente de pulpa de mora

18



endulzada con Acesulfame K y un proceso estandarizado del producto

como tal..

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

X/

* Realizar un estudio de mercado con el fin de identificar la demanda y el
publico objetivo del producto pulpa de mora endulzada con acesulfame

potasico.

X/

s Realizar un estudio técnico con el fin de implementar el montaje y

puesta en marcha del proceso productivo.

% Realizar un estudio financiero con el fin de determinar la viabilidad

economica del proyecto.

% Realizar un estudio administrativo y legal para constitucién y operacion
de la Empresa “Pulpas San Antonio”.

3. ESTUDIO PRELIMINAR

El proyecto tiene como fin obtener pulpa de mora (rubus gloucus benthan)
edulcorada artificialmente con acesulfame potasico, no diluida ni
concentrada, ni fermentada, obtenida a partir de moras frescas, maduras,
sanas y limpias; la pulpa edulcorada ofrece al consumidor un producto
benéfico para la salud y de facil preparacion, presentado al publico en una

porcion de 250 gr. contenidos en una bolsa de polietileno la cual le permite

19



al consumidor contacto visual con el producto, comodidad de transporte y

bajo precio final.

3.1 MERCADO DEL PRODUCTO

El mercado en un principio esta dirigido a una poblaciéon objetivo de
100.966 habitantes donde la oferta actual es de 600 kg., al ano,
presentando una demanda insatisfecha de 128.452 kg/ano. La oferta del
proyecto es de 72.500 kg., para el primer ano (61.5% de la demanda
insatisfecha) de acuerdo a la capacidad de produccion instalada,
posteriormente se ira incrementando de acuerdo al crecimiento de la

demanda hasta llegar al 100% de la capacidad instalada.

La adecuacion y puesta en marcha de la planta procesadora de pulpas
“San Antonio” , se desarrolla en una bodega tomada en arriendo, con
disponibilidad de todos los servicios publicos, la cual esta ubicada en la
Vereda San Antonio geograficamente al norte de Zipaquira, teniendo en
cuenta que se facilita la accesibilidad a la materia prima, la distribucion y
comercializacion; ademas de ser favorable para la conservacion de las
frutas y el producto terminado por presentar una temperatura promedio
de 14%C.

3.2 ASPECTOS TECNICOS

El procesamiento de la mora (rubus gloucus benthan) se lleva a cabo
mediante una seleccion, clasificacion y despulpado, adicionando
acesulfame potasico y sometiéndola a procesos térmicos de escaldado,
pasterizacion y enfriamiento. Durante todo el proceso de elaboracion se

realiza un control de calidad el cual garantiza la optimizacion, formulacion

20



y estandarizacion del producto terminado. El rendimiento total del proceso

es de 83.95% y las pérdidas de 16.05%.

3.3 INVERSIONES

La inversion total de la empresa es de $ 40.361.065 y se adquirira con una
financiacion de $35.000.000 y un aporte del propietario por $5.361.065. Al
realizar la evaluacion financiera se obtiene mayor rentabilidad con el
proyecto, que al colocar e! efectivo en un interés del 34% anual en el
mercado. Ademas de una ganancia adicional de $ 154.240.064 pesos m/c,
anuales y un beneficio-costo de $39.5, lo cual nos indica que el proyecto

financieramente es viable y brinda una buena oportunidad de utilidad.

3.4 MARCO INSTITUCIONAL

La empresa a constituir se llama " PULPAS SAN ANTONIO", es una
empresa de tipo privado, unipersonal, con un solo dueno o socio, su
reconocimiento legal estara determinado con una constitucion de escritura
publica. Tiene una estructura administrativa cuyos funcionarios tienen
funciones especificas, pero a su vez relacionados entre si, de tal forma que

se pueda tener mayor eficiencia.

4. ESTUDIO DE MERCADO

4.1 SISTEMAS DE COMERCIALIZACION DE LA MORA

21



En los ultimos anos, el consumo de mora, tanto fresca como congelada y
procesada, ha presentado un comportamiento creciente tanto en el
mercado nacional como en el internacional. En el mercado internacional la
mora se comercializa como fruta de mesa y como materia prima de uso
industrial; en Colombia la produccion se destina al consumo doméstico
(para elaboracion de jugos) y al procesamiento industrial, debido al menor
contenido de soélidos solubles y el sabor maderable que presenta la mora

de Castilla.

Vale la pena anotar que, como se vera mas adelante, a nivel nacional
existe sobre oferta de mora resultado de las expectativas que genero la
creciente demanda de la industria procesadora de jugos, del sector
institucional y, en menor proporcion, de los hogares. A continuacion se
presenta un analisis sobre el comportamiento de la produccion y el
mercado de la mora. De la misma manera, se identifican los aspectos
relacionados con el proceso de comercializaciéon, el consumo y la calidad
del producto y las principales amenazas y oportunidades de la produccion

de mora.l

! www.pulpadefrutastropcales.com
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En Colombia la produccion de mora pasé de 17.700 toneladas en 1997 a
48.121 toneladas en 2003, con una tasa de crecimiento del 15,3% anual
en este periodo. Los principales departamentos productores son
Cundinamarca, Santander, Huila, Antioquia, Valle, Cesar, Tolima,

Risaralda y Caldas. E

El incremento de la produccion respondid a un aumento en el area
cultivada, que paso de 2.585 hectareas en 1997 a 5.662 hectareas en 2003,
con un crecimiento del 13.2% anual en el mismo periodo. El crecimiento
de los rendimientos, sin embargo, fue de sélo el 1,8% anual. Las cifras
preliminares del Ministerio de Agricultura prevén que la produccion para
este ano es de 53.964 toneladas. Lo anterior como resultado del creciente
interés de la agroindustria y de los consumidores por esta fruta y del
impulso que algunos sectores de agricultores o programas de gobierno y

del sector privado le han dado a este cultivo.

Por ejemplo, el programa Plante viene promocionando el cultivo de la mora
como alternativa para la sustitucion de cultivos ilicitos en plantaciones a
cargo de pequenos productores indigenas, campesinos y colonos que
cultiven menos de tres hectareas de coca y amapola; Postobon, a través del
programa Mora que realiza en asocio de Corpoica y los Comité de Cafeteros
de Risaralda, Caldas y Santander, viene promoviendo entre pequenos
productores, que dispongan de unidades familiares menores a una

hectarea, la siembra de 300 hectareas de mora, de las cuales el 60% ya

han sido establecidas. Moras de Oriente, por su parte, esta asesorando a
pequenos y medianos productores del oriente antioquenio en la siembra de
200 hectareas de mora, con el fin de exportar pulpa de fruta al mercado

Centroamericano. 2

2 www.pulpadefrutastropicales.com 24
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La produccion presenta un comportamiento estacional con picos durante
los meses de marzo a mayo y de octubre a diciembre en la mayoria de los
departamentos productores, excepto en los departamentos de Caldas y
Valle, donde la disponibilidad de riego y la tecnificacion de la mayor parte
de los cultivos permiten mantener una oferta permanente, con pequenos

incrementos durante los meses de abril a mayo y de agosto a septiembre.

Cuadro 1. Distribucion de la produccion de mora en Colombia

Departamento

T T o e e e e ey
B | | S
T EEE .

ICund.

Santander

Huila

Antioquia

Valle

Tolima

Risaralda

. |

Oferta abundante
HlOferta estable

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. 2003.
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A nivel internacional, cerca del 90% de la produccion de mora se destina al
procesamiento y solo el 10% se consume como fruta de mesa. Esta ultima
forma de consumo, sin embargo, tiende a aumentar por el creciente interés
de los consumidores hacia las frutas y los vegetales frescos y naturales. En
el ambito nacional, en cambio, toda la produccion se destina al consumo
domeéstico (para la preparacion de jugo, jalea y dulces) y al procesamiento
industrial (elaboracion de jugos, concentrados, pulpas y mermeladas),
debido a que la mora de Castilla posee un bajo contenido de azucar

(6,8 a 7,8°Brix), muy similar al de la variedad Evergreen que se
comercializa en el mercado internacional como materia prima para

procesar.

4.2 CANALES DE COMERCIALIZACION

La comercializacion de la mora en fresco se caracteriza por tener un alto
nivel de intermediacion con pocos mayoristas especializados, debido a la
alta perecibilidad de la fruta. Se identifican cuatro canales de distribucion
para este producto, dependiendo del mercado final: acopiador—mayorista-
detallista, proveedor-supermercado, mayorista-agroindustria, productor--
agroindustria. El primero se caracteriza porque el acopiador o, en algunos
casos, el mismo mayorista recoge la mora en las fincas o plazas locales y
determina el precio de compra con base en la tendencia de los precios

mayoristas de las centrales de abastos.

En el canal que va del proveedor al supermercado, los intermediarios se
han especializado como proveedores de las cadenas de supermercados,
entregando el producto ya empacado y, en muchos casos, con un codigo
de barras para facilitar su venta. El supermercado determina el precio de
compra semanalmente con base en la oferta y el comportamiento de los

precios en las centrales mayoristas. Vale la pena advertir que en este canal,
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como sucede con otros productos agricolas, se presentan las mayores
distorsiones en los precios, hecho que influye directamente sobre los

beneficios de los productores

En el canal mayorista--agroindustria las industrias que se dedican a la
elaboracion de jugos, pulpas, yogurt, helados, mermeladas y conservas de
mora se abastecen a través de intermediarios, quienes deben cumplir con
las exigencias de calidad, periodicidad y horarios de las entregas
determinados por la industria. Este modelo sera el empleado para el
proyecto teniendo en cuenta que el mayorista o intermediario a nivel de la
sabana solo ajusta al valor de la materia prima lo correspondiente al
arancel o flete terrestre, ademas con el se garantiza el normal desarrollo

del abastecimiento de materia prima y normas especificas de calidad.

Finalmente, en el canal productor--agroindustria, los productores se han
especializado como abastecedores de las agroindustrias y deben cumplir
las mismas exigencias del canal anterior. El producto que se suministra a
la agroindustria proviene, en su mayoria, de cultivos semitecnificados y
tecnificados de pequenos y medianos productores. En estos dos ultimos
canales, el precio esta determinado por la oferta y la demanda del mercado
y aunque, en algunos casos, las industrias pactan un precio de compra

por un tiempo determinado (dos o tres meses).

En el caso de la pulpa de mora se presentan dos canales de
comercializacion. El constituido por las empresas que procesan la mora
como producto intermedio para las agroindustrias de jugos, conservas,
helados y yogurt, en el que las industrias intermedias deben acoger las
exigencias de calidad (contenido de solidos solubles, temperatura de

almacenamiento, contenido de preservativos, etc.), periodicidad y sitio de
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entrega del producto. En este canal el precio de compra del producto
procesado se pacta entre las partes de acuerdo con las condiciones del

mercado nacional y con el comportamiento de los precios internacionales.

El otro canal de comercializacion esta conformado por la agroindustria
procesadora de pulpas y fruta fresca congelada y los supermercados o
minoristas. En este caso, las empresas procesadoras ofrecen el producto
en el mercado utilizando, generalmente, una marca comercial. El precio de
compra lo determina el supermercado mensualmente y, eventualmente,

puede ser modificado.

4.2.1 Tipos y practicas de negociacion. En las principales plazas

mayoristas del pais se encuentran maximo dos o tres mayoristas que
comercializan el producto en fresco, por lo que es comun que los
intermediarios y productores negocien siempre con el mismo mayorista.
Las practicas de negociacion mas frecuentes consisten en cancelar el
precio al momento de la compra o a crédito, con un plazo maximo de ocho

dias.

Las cadenas especializadas, por su parte, asignan cupos semanales para
la fruta y la pulpa a sus proveedores mediante acuerdos de confianza en
los que se pacta el volumen, la periodicidad y la forma de pago del
producto; cada cadena especializada cuenta, en promedio, con cuatro o
cinco intermediarios para la fruta y dos o tres proveedores de pulpa. Los

pagos se efectian quincenalmente.

Las agroindustrias adquieren fruta fresca y pulpa o puré de mora; se

identifican cuatro esquemas de negociacion, tres de los cuales se
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relacionan con el producto fresco y uno con el producto procesado. Uno de
los esquemas es el resultado del acercamiento entre productores e
industrias procesadoras mediante el modelo de agricultura por contratos
(como es el caso de jugos Postobon) donde se establecen por escrito los
volumenes, la calidad, la periodicidad y los sitios de la entrega de la fruta.

Los pagos se efectian mensualmente.

El segundo mecanismo de negociacion corresponde a los contratos de
confianza en los cuales los productores se comprometen a vender el
producto a la agroindustria y ésta a mantener un precio atractivo de
compra. En este caso no se usa un contrato por escrito. Es el esquema
usado por Moras de Oriente, Frutropico, Compania Envasadora del
Atlantico, Pulpas Nacionales, Asprome y Ocati Ltda., entre otras. Los

pagos se hacen a mas tardar ocho dias después de la compra.

El tercer esquema es el de libre oferta y demanda de mora en las zonas de
produccion en centros de acopio o en contenedores rodantes que se ubican
en estas zonas diariamente. Lo usan algunas empresas como Alpina,
Bavaria, Conservas California, Disa S.A. (Fruco), Levapan--San Jorge y la
Constancia, entre otras. Los pagos se hacen de tres a cuatro dias después
de la compra. Este modelo sera adoptado para la ejecucion de este

proyecto.

Finalmente, el Glltimo mecanismo tiene que ver con la compra de producto
intermedio (pulpa o puré de mora) por parte de las agroindustrias
procesadoras de jugos, helados y yogurt mediante contratos escritos o de

confianza y los pagos se efectiian quincenal o mensualmente.

Entre estas industrias estan Postobon, Alpina, Bavaria, Colanta, Meals de

Colombia, Mimo’s y La Campifa.
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4.2.2 Precios de materia prima. Los precios mayoristas de la mora en

fresco en los principales mercados regionales muestran una tendencia
decreciente en términos reales. No obstante, los precios corrientes
presentan un comportamiento historico relativamente estable durante el

periodo comprendido entre enero de 1999 y mayo de 2004.

Para el periodo analizado los precios tienden a fluctuar entre $1600 y
$2.300/Kg. con excepcion del periodo comprendido entre noviembre de
2002 y julio de 2003 cuando los precios presentaron una tendencia alcista,
alcanzando los precios mas altos entre abril y junio de 2003 ($2.600/kg.
en promedio). Este comportamiento se explica, de una parte, por la
influencia del fenomeno de El Nino, que disminuy6 la produccion, y, de
otra, por el incremento de la demanda de la agroindustria de jugos en las
zonas de produccion con miras a garantizar su abastecimiento. Para tales
efectos, se uso6 el esquema de agricultura por contratos o se adquirio el
producto directamente en centros de acopio moviles o fijos, situaciéon que

influy6 en la oferta de las plazas mayoristas durante el ano anterior.

Vale la pena senalar que, en lo corrido de 2004, los precios han mantenido
su tendencia en los mercados de Medellin y Cali; mientras que en el
mercado de Bogota los precios tienden a aumentar, variando entre
$1.836/kg. y $2.668/kg. Este comportamiento de los precios contrastaria
con las cifras sobre produccion estimadas por el Ministerio de Agricultura,
en las que se prevé una sobreoferta de mora para 2004 y por ende una
consecuente reduccion de los precios, situacion que aun no se evidencia
en los precios mayoristas suministrados por el Sistema de Informacion de

Precios del Sector Agropecuario, SIPSA.
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Cuadro 2. Comportamiento del precio mayorista de la mora en
Colombia. 2003-2004

2003 mar |[abr may |(Jun (jul Ago |[sep |loct Nov |Dic
Bogota 1949||2995 |[2820 |[2592 (2305 |[|2036 (|1983 ||1656 |[1563 ||1515
|Cali 2242|2553 (12807 (2680 |[2371 ||2331 ||2300 (1635 ||[1650 (1718
Medellin 2765|3211 (13203 (2968 (2473 ||2149 ||1771 (1542 ||1379 |[1304
2004
lene feb mar |[abr may |(Jun (jul Ago |sep |oct nov |dic

Bogota 1836 2508 ||2633||2268 (2468

|Cali 1599 1775 ||1998||2052 ||1778

Medellin 1500 2100 ||2100|{1800 ({1739

Fuente: Cordicafé, Sipsa. Calculos: Corporacion Colombia Internacional

4.2.3 Plazas mayoristas. Los comerciantes mayoristas clasifican la mora
por el estado de madurez si el producto es adquirido por la agroindustria y,
para tales efectos, tienen en cuenta, basicamente, la coloracion del fruto
(de rojo a vino tinto, que corresponde a un nivel de maduracion entre el
65% y el 100%). Para el consumo en fresco, no se hace ninguna
clasificacion. En relacion con los empaques, se utilizan las cajas de
madera con capacidad para 10 kg. y las canastillas plasticas de 25 kg.,

contribuyendo a incrementar el deterioro del producto por el exceso de
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peso. Posteriormente, la mora es reempacada en bolsas de 0.5 kg. y 1 kg.,
pasando asi por tres o cuarto procesos adicionales antes de llegar al

consumidor final.

4.2.4 Oportunidades de mercado. Como ya se advirtio, se espera que la
oferta interna de mora supere la demanda doméstica y agroindustrial en el
pais. De ahi la necesidad de incrementar o estimular el consumo
domeéstico a través de la promocion de usos alternativos de la mora como
pulpa (para consumo en los hogares, a nivel institucional y para la
agroindustria como producto intermedio) y como fruta de mesa. En el
mercado internacional, dadas las tendencias del consumo, la oportunidad
en el corto plazo para la mora de Castilla esta en la comercializacion de
producto procesado como pulpa congelada y concentrado de mora durante
la ventana de desabastecimiento de los mercados de Estados Unidos y

Europa, es decir, entre octubre y abril.3

4.2.5 Generalidades del mercado en Colombia. Entre junio y agosto los
precios son bajos debido a que hay mucha cosecha. Los mejores precios se
presentan entre marzo — mayo y noviembre — enero. Se estima que Bogota
consume aproximadamente el 75% del total de las tres plazas (Bogota, Cali.

Medellin) lo cual garantiza abastecimiendo continuo.

La mora es una fruta muy apetecida en el mercado nacional, rica en
vitamina C, vitaminas del complejo B, hierro, calcio y fosforo. Existen las
zonas de produccion adecuadas y cercanas a centros de consumo, se
produce con niveles altos de tecnologia, la mora de castilla es la especie
mas difundida debido a su mayor capacidad de produccion, tamano, sabor

y aroma.

¥ www.pulpasdefrutastopicales.com
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El presente proyecto obtendra la materia prima utilizando el canal
mayorista—agroindustria, pactando un precio determinado por 3 meses, el
proveedor de materia prima para el desarrollo normal del proyecto sera El
mayorista José Garay ubicado en la vereda el alto del aguila en el nor
occidente de Zipaquira y quien cuenta con una flotilla de 12 camiones
transportadores de frutas y verduras, las cuales se abastecen de la Sabana
de Bogota y Cundinamarca. En su defecto se contactara otros mayoristas

en la central de abastos de Bogota.

Como practica de negociacion utilizara el mecanismo de negociacion
corresponde a los contratos de confianza en los cuales los productores se
comprometen a vender el producto a la agroindustria y ésta a mantener un
precio atractivo de compra. Los pagos se hacen de tres a cuatro dias

después de la compra para obtener mejores precios.

4.3 CARACTERISTICAS GENERALES DEL EDULCORANTE COMO
MATERIA PRIMA PARA LA PULPA DE FRUTA

4.3.1 Edulcorante. Los edulcorantes son aditivos alimentarios que

normalmente no se consumen como alimento ni se usan como ingrediente
caracteristico del alimento tenga o no valor nutritivo. Los edulcorantes o
endulzantes pueden ser naturales o artificiales, tales como el
aspartame,ciclimato,azucar, sacarosa entre otros, En este caso se

utilizara el Acesulfame de potasio (Acesulfame K).
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En Colombia es distribuido por MERCK S.A. en porciones de un (1) kg.
bajo el codigo D5005301000 sunett-acesulfame k, garantizando 150 dias

de existencia a sus clientes.*

4.3.2 Precio y Condiciones de Entrega. La entregan se efectua con su
respectivo certificado de calidad, teniendo en cuenta que en la mayoria de
agroindustrias no cuentan con la tecnologia avanzada que se necesita para
su analisis.

El precio por kilogramo corresponde a trescientos treinta mil seiscientos
pesos ($330.600) incluido iva , entrega inmediata y sin costo adicional en
Cundinamarca, segun cotizacion: Dgsic 5948.04 del 4 de junio de 2004.
(VER ANEXO. 4)

4.4 PRODUCTOS SUSTITUTOS

En el mercado se pueden encontrar fruta fresca y una gama de pulpas de
fruta de diferentes sabores, con y sin adicion de azucar y listos para
preparar jugos de manera instantanea, y que en cierta forma suplen con
algunas caracteristicas la pulpa de mora endulzada con acesulfame de

potasio, considerandose como productos sustitutos.

4.5 PRODUCTOS COMPLEMENTARIOS

* www.azucarperafan.com
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Los productos complementarios son el acompanamiento para la
elaboracion de los jugos de pulpa de mora endulzada con acesulfame de

potasio y también nos pueden servir de ayuda para la comercializacion.

El jugo de mora elaborado a partir de la pulpa de la misma, se puede
complementar con un dulce de mora endulzado con acesulfame de potasio,
haciendo que el producto tenga una mejor apariencia y sea mucho mas

agradable al paladar.

Otros: salsa para cubrir helados, mermeladas, postres, y a manera de

crema mezclado con leche.

4.6 DETERMINACION DE LA DEMANDA POTENCIAL

4.6.1 Segmentacion geografica. El mercado en un principio esta
ubicado en el municipio de Zipaquira, a una altura de 2652 m.s.n.m. con
una temperatura promedio de 14°C, lo cual favorece la conservacion de la

materia prima y de la pulpa de mora edulcorada. (VER ANEXO 1)

La venta de pulpa edulcorada no esta sujeta a factores de tipo climatico,
pues se tiene en cuenta el debido aprovechamiento en épocas de

abundancia de la materia prima.

4.6.2 Segmentacion demografica. Las factores a tener en cuenta son:

e La pulpa se consumira en forma familiar

e Los consumidores son de diferentes edades desde ninos ( 5 anos)

hasta abuelos
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e El sector de la poblacion al cual va dirigido el producto sera sub —
urbano y urbano de estratos 2,3 y 4; quienes poseen adecuado nivel

de ingresos para su adquisicion.

4.6.3 Demanda. Para obtener la demanda se tendran en cuenta datos

estadisticos (planeacion municipal y encuestas)

4.6.4 Determinacion de la poblacion objeto. Se utilizara método
aleatorio estratificado para el afio en curso, lo cual nos obliga a extraer del
total de la poblaciéon un grupo de individuos que cumplan con ciertos
requisitos; el Dane (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica
estima para el 2004, 100.966 habitantes (VER ANEXO 2) de los cuales
poseen un nivel basico de ingresos (N.B.I) de $ 388.0000 que son el 70.4%
del total y con una disminucion del 10.8% del total correspondiente a los
menores de 5 anos, los cuales necesitan de calorias para su desarrollo; por

lo tanto la poblacion objeto es de 60175 individuos

«+ Calculo del nuimero de encuestas.5

E2. (n-1)+(z)2 pxq

N = Numero de encuestas.

n = Tamano muestra (numero de habitantes)

> MONTENEGRO Ligia. Hamburguesa de merluza. En tesis de grado Unad Zipaquira 2003.
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z = Nivel de Confianza (96 %)

p = Grado de confianza (50%)

q = Grado de rechazo (50%)

E = Error (‘;0 n) Entonces:

60175. (0.96)2 x (0.50) x (0.50)

N =
(0.05)2 x (60175 — 1) + (0.96) 2. (0.50). (0.50)
13864.32
= = 92 encuestas.
150.665
4.6.5 Coeficiente de Evaluacion

60175x0.9216 x 0.25

0.0025 x 60174 + 0.9216. 0.25

Este coeficiente indica a cuantas personas representa cada una de las

encuestas realizadas

Poblacion N.B.I.

Coeficiente de Evaluacion =

No de encuestas

4.6.6 Encuesta
36
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ENCUESTA PARA CONOCER EL GRADO DE ACEPTACION DE LA PULPA DE MORA
ENDULZADA CON ACESULFAME DE POTASIO

Soy estudiante de la UNAD y estoy diagnosticando el grado de aceptacién de la pulpa de
mora endulzada con acesulfame de potasio.
NOMBRE: FECHA:
Por favor marque con una “x” la respuesta que considere pertinente
1. De cuantas personas se compone su familia?
1-5
6-10
> 11
2. En qué lugar realiza sus compras familiares?
Tienda
Supermercado
Almacén de Cadena
Otros Cual?

3. Acostumbran en su familia a consumir frutas.
Si
No
N.S/N.R

4. Cual de estas frutas es la que mas utiliza en su dieta alimenticia y que cantidad
consume su familia por semana.

Guayaba _ cantidad kilogramos
Mora _ cantidad kilogramos
Banano _ cantidad kilogramos
Maracuya _ cantidad kilogramos
Otras cantidad kilogramos
S. Sabe usted que es la pulpa de fruta
Si _
No _
N.S/N.R
6. Utiliza usted pulpa de fruta en la elaboracién de sus alimentos
Si
No -
N.S/N.R

De ser negativa su respuesta, ir ala pregunta numero 9.
7. Con que frecuencia compra usted pulpa de fruta y en que cantidad
Semanal cantidad:

Quincenal cantidad

8. En qué presentacion y cual es el precio de compra.

Paquete de 230gr Precio
Paquete de 250gr Precio
Paquete de 500gr Precio

9. Su familia presenta miembros con problemas de azicar en su sangre?
Si . cuantos individuos
No
N.S/N.R
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10. Teniendo en cuenta la tarjeta de venta anexa, esta de acuerdo con la utilizacion de
edulcorantes en los alimentos Light.
Si
No
N.S/N.R
11. Después de dar a conocer las ventajas de la utilizaciéon de la
Pulpa de mora edulcorada con acesulfame k.
¢Le interesa adquirir o incluir dentro de su mercado pulpa de
Mora edulcorada?
Si No Posiblemente

12. Qué tipo de empaque prefiere para sus alimentos concentrados.
Plastico
Hojalata
Tetrabrick

GRACIAS POR SU COLABORACION
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4.6.7 Tarjeta de venta

7
0.0

TARJETA DE VENTA

Ventajas al incluir la pulpa de mora edulcorada en la elaboracién de sus alimentos.

Pulpa

La pulpa edulcorada es de facil preparacién y ofrece rapidez y practicidad
No tiene que lavar la fruta, separar las hojas ni trozar o cortar.

La pulpa mantiene un tiempo de vida util refrigerada de 6 meses o congelada

de 1 afno.
Evita perdidas de producto maltratado, contaminado, y en mal estado.

Garantiza calidad de la fruta utilizada ya que la empresa procesadora actta

como reguladora de suministros y materia primas.

Edulcorante

Intensifica y conserva por mas tiempo el color, aroma y sabor caracteristico

de la fruta.

Tienen la propiedad de endulzar sin aportar calorias y son los preferidos por

quienes quieren mantener una dieta baja en calorias

En la preparacion de los jugos o néctares, no necesita hacer calculos de

azUcar y proporciona el dulzor exacto.

No es metabolizado por el cuerpo humano y se evacua sin modificacién

PULPAS SAN ANTONIO
TEL.8511417 - 3157539943
TV.7 No.23-250
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Tabla 1. Tabulacion y analisis de datos de la encuesta

Namero de Rango de pregunta |Respuesta Observaciones
pregunta
1 1-5 82.60%
6-10 14.13%
>11 3.27%
2 Tienda 26%
Supermercado 49%
Almacén de cadena 11.8%
Otro / cual? 13.2% Plaza de mercado
3 Si 84.7% Equilibrar alimentacién
No 12.8%
N.S/NR 3.2%
4 Guayaba 21.73% 1 kilo por semana
Mora 31.52% 0.8 kilos por semana
Banano 23.00% 2 kilos por semana
Maracuya 14.13% 0.5 kilos por semana
Otras 9.62% 1 kilo por semana
5 Si 65.21%
No 29.34%
N.S/NR 5.45%
6 Si 5.44%
No 94.56%
N.S/NR
7 Semanal 4.3% Cantidad 2.2kg
Quincenal 1.08% Cantidad 3.8 Kg.
8 Pqte 230gr
Pqte 250gr 4.30% $1200 - $2.300
Pqte 500gr 1.08% $1900 - 3900
9 Si 65.21% 1 por familia
No 33.71%
N.S/NR 1.08%
10 Si 70.65%
No 21.73%
N.S/NR 7.62%
11 Si 61.95%
No 36.95%
Posiblemente 1.08%
12 Plastico 65.21%
Hojalata 16.30%
Tetabrick 18.49%

Para las preguntas 7 y 8 son analizadas con base a los consumidores de

pulpa 5.44 % de poblacion.
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Cuadro 3. De cuantas personas se compone su familia?

ITEM No.DE PERSONAS PORCENTAJE
1-5 76 82.60%
6 -10. 13 14.13%
> 11 3 3.27%
TOTAL 92 100%

Fuente: Encuestas realizadas

3.27%

82.60%

O 1-56-10.0>11

Grafica 1. Individuos por familia en Zipaquira

Como resultado encontramos que la mayoria de familias en Zipaquira esta
conformada entra 1 y S individuos. Las estadisticas del Sisben para el ano

2.000 indica 4 personas por familia.

Cuadro 4. Sitio de compra de los consumidores
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ITEM No.DE PORCENTAJE
PERSONAS

TIENDAS 24 26.00%
SUPERMERCADOS 45 49.00%
ALMACENES DE 11 11.80%
CADENA

OTROS 12 13.20%
TOTAL 92 100%

Fuente: Encuestas realizadas

Gran parte de los consumidores prefieren realizar sus compras en los

supermercados, siendo éste uno de los sitios estratégicos para la venta de

13.20%

0 TIENDAS

8 SUPERMERCAD

0 ALMACENES DH

0 OTROS

49.00%

pulpa de mora.

Grafica 2. Preferencias de establecimientos para compras

Cuadro 5. Acostumbran en su familia a consumir frutas?

ITEM | No.DE PERSONAS | PORCENTAJE |
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Sl 78 84.11%
NO 12 12.71%
N.S/NR 3 3.18%
TOTAL 92 100%

Fuente: presente estudio

12.71%

3.18%

84.11%

O S B NO ONSNR

Grafica 3. Consumo de fruta por familia

Cuadro 6. Frutas mas utilizadas en la dieta alimenticia

ITEM No.DE PERSONAS |PORCENTAJE
GUAYABA 15 21.43%
MORA 22 31.43%
BANANO 18 25.71%
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MARACUYA 10 14.29%

OTROS 5 7.14%

TOTAL 70 100%

)
7.14% 21 4%%

0 GUAYABA
8 MORA

0 BANANO
0 MARACUYA
8 OTR

Fuente: Encuestas realizadas

Grafica 4. Frutas mas utilizadas en la dieta alimenticia

El 31.43% de la poblacion objetivo encuesta utilizan 3.2 kg de mora en el

mes.

Cuadro 7. Sabe usted que es la pulpa de mora?

ITEM No.DE PERSONAS PORCENTAJE
SI 60 65.21%

NO 27 29.34%
N.S/NR 5 5.45%
TOTAL 92 100%

Fuente : Presente estudio
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5.45%

29.34% o sl
B NO
65.21% 0 NS/NR

Grafica 5. Conocimiento acerca de la pulpa de fruta

Cuadro 8. Utiliza usted pulpa de fruta en la elaboracion de sus
alimentos?
ITEM No.DE PERSONAS PORCENTAJE
SI S 5.44%
NO 87 94.56%
N.S/NR 0 0.00%
TOTAL 92 100%
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Fuente: presente estudio

La utilizacion de pulpa, solo ocupa el 5.44% de la poblacion objetivo, lo

cual deja en evidencia la falta de difusion y publicidad del producto

5.44%

osl
8 NO|

9A4.56%

Grafica 6. Utilizacion de la pulpa de fruta en las familias de Zipaquira

Cuadro 9. Frecuencia de compra de la pulpa de fruta

ITEM No.DE PORCENTAJE
PERSONAS
SEMANAL 4 4.30%
QUINCENAL 1 1.08%
NO CONSUME 87 94.62%
TOTAL 92 100%

Fuente: Encuestas realizadas

Grafica 7. Frecuencia de compra de la pulpa de fruta
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4.30%1.08%

B SEMANAL
B QUINCENAL
0 NO CONSUVE

94.62%

Cuadro 10. Presentacion y precio actual de la pulpa de fruta

ITEM No.DE PORCENTAJE
PERSONAS

250 gr 4 4.30%
500 gr 1 1.08 %
230 gr 0 0.00%
POBLACION NO 87 95%
CONSUMIDORA

TOTAL 92 100%

Fuente: Encuestas realizadas

4.30% 1.08%
0.00%

0 250¢gr
@ 500 gr
0230¢r

0 POBLACIONNO|
CONSUMDORA

95%

Grafica 8. Preferencia de presentacion de la pulpa de fruta
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La presentacion preferida para los consumidores de pulpa es de 250 grs. y

el menor precio ofrecido en el mercado es de $1.200 pesos por bolsa.

El producto se empacara en unidades de 250 gr, de acuerdo a la

preferencia de los encuestados

Cuadro 11. Familias con problemas de aziucar
ITEM No.DE PERSONAS PORCENTAJE
SI 60 65.21%
NO 31 33.71%
N.S/NR 1 1.08%
TOTAL 92 100%

Fuente: encuestas realizadas

El 65%

de la de las familias zipaquirefias cuentan con por lo menos 1

persona en su familia con problemas de aztucar en su organismo.

1.08%

os
E NO
ONSNR

Grafica 9. Poblacion que presenta problemas de azicar
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Cuadro 12. Grado de aceptacion de los edulcorantes para la aplicacion

de alimentos

ITEM No.DE PERSONAS PORCENTAJE
SI 65 70.65%
NO 20 21.73%
NS./NR 7 7.62%
TOTAL 92 100%

Fuente: Encuestas realizadas

Teniendo en cuenta que el 70% de la poblacion, esta de acuerdo con el uso
de edulcorantes La oportunidad del proyecto es buena.

7.62%

21.73% oS
B NO

70.65% ONSNR

Grafica 10. Grado de aceptacion de los edulcorantes para

la adicién en alimentos

Cuadro 13. Grado de aceptacion de la pulpa de mora
Endulzada con acesulfame de potasio

ITEM No.DE PERSONAS PORCENTAJE
SI 57 61.95%
NO 34 36.95%
Posiblemente 1 1.08%
TOTAL 92 100%
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Fuente: Encuestas realizadas

1.08%

61.95%

O S @ NO O Posiblemente

Grafica 11. Grado de aceptacion de la pulpa de mora

endulzada con acesulfame potasico

los

Cuadro 14. Qué tipo de empaque prefiere para
concentrados?

ITEM No.DE PERSONAS PORCENTAJE
Plastico 24 65.21%
Hoja lata 45 16.30%
Tetabrick 11 1.49%
TOTAL 92 100%

Fuente: Encuestas realizadas
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16.30% 14

65.21%

|0 Plastico B Hoja lata O tetabrick

Grafica 12. Preferencia de empaque para alimentos concentrados

4.6.8 Analisis de datos de la encuesta

Namero de encuestas: 92
Poblacion Universo 100966
Poblacion N.B.I. 60115
Promedio de individuos por familia 4
Habitantes que consumen fruta 50917
Numero de familias que consumen fruta 12730
Familias que prefieren la mora como fruta principal 4012
Poblacion que no consume fruta 9198
Habitantes con conocimiento de pulpa 39240
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Poblacion que consume pulpa 3270

Promedio de consumo de mora mensual por familia 3.2Kg.

Promedio de consumo de pulpa mensual por familia 3.0 Kg

Poblacion que compra pulpa de acuerdo a su

Presentacion 230gr 0
250gr 646
500gr 162

Poblacion que acepta los edulcorantes 42513

No de habitantes con que presenta problemas de azticar

830

Familias que prefieren el empaque plastico 39240

El mercado esta constituido un 94.55% de comercializacion de fruta fresca
y solo un 5.44% de competencia, ya que el proyecto consiste en dar

respuesta a las necesidades de dulzor y cuidado de la salud humana.

Se establece como referencia de demanda la mora fresca ya que el fin del

proyecto es lograr su sustitucion por pulpa..

4.6.9 Obtencion demanda potencial. Segin encuesta realizada se

obtuvieron los siguientes datos:

Demanda potencial = Consumo promedio mensual de fruta
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Miembros de familia

= 3kg/mes = 0.8kg/mes * 12 mes = 9.6Kg/ano

4 personas persona persona

Demanda Actual = Numero de habitantes * kg / afno /por persona

Consumidores de fruta mora = (4012*4 ) — (50917-42513)*31% (que no

consumen edulcorantes)

Consumidores de fruta mora = (16048) — (2605) = 13443

Demanda actual = 13443 personas * 9.6Kg/ano =129052Kg/ano

/persona

Demanda mensual = 129052 / 12 = 10.754Kg/mes

4.6.10 Proyeccion de La demanda

La tasa de crecimiento para la mora entre el ano 1997 y 2003 corresponde
al 15.7%.(Ministerio de agricultura 2003. Dicho valor se le incrementara a

la produccion anual inicial 129.052 Kg./ano.

Luego:

53



Cuadro 15 Proyeccion demanda futura en Zipaquira

ANO X | DEMANDA FUTURA (Kg)
2004 1 129052
2005 2 149313
2006 3 172755
2007 4 199878
2008 5 231259
PROYECCION DEMANDA FUTURA
y = 25498x + 99958
250000 R? = 0.9927
g 200000 W /
2 150000
8
2 100000

Fuente: Presente estudio

Grafica 13. Proyeccion de la demanda futura

El coeficiente de correlacion

(R) es cercano al lo cual indica que hay

bastante correlacion en la funcién lineal entre los datos.
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4.7 DETERMINACION DE LA OFERTA

4.7.1 Caracteristicas de los Ofertantes. La oferta existente en el
mercado de pulpa de fruta en Zipaquira esta poco desarrollado y es apto
para explotarlo, ya que para las amas de casa es una forma de alimento
poco conocida, para determinar la oferta en la ciudad se realizo dos (2)
visitas al mercado tienda a tienda y Supermercados o Superetes (Cafam
Virreyes, Cooratiendas, Supermercado Yeyi, Supermercado San Francisco,
Autoservicio Uno A, Cooperativa San Rafael, Rindemas, Cooperativa de
trabajadores Salinas, Supermercado verde y verde, Mercado de la décima,
Plaza de mercado la Esmeralda, Plaza de mercado el Centro, Disfrutas y
Verduras, en las semanas 1 y 2 de junio 2004. Entre los cuales se

certifico:

» Pulpa edulcorada no se encuentra en el mercado.

» Pulpa de mora solo la venden en el supermercado disfrutas y verduras

del barrio San Pablo calle 3 - 14-47 tel 8514319.

» Pulpa de mango se encontré en supermercado Disfrutas y Verduras , y

en Supermercado Verde y Verde

» Pulpa de tamarindo (utilizada mas como alimento contra el

estrenimiento) se encontr6 en el supermercado Cafam Virreyes.
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Tabla 2. Oferta de pulpa de fruta Zipaquira

MORA MANGO MANGO TAMARINDO
SUPERMERCADO disfrutas y Disfrutas y verde y verde Cafam
verduras verduras
PROVEEDOR Surtipulpa de la | Surtipulpa de la | verde y verde | pulpas del
sabana sabana valle
DIRECION carrera 9 No 11-05| carrera 9 No 11- | calle 4 - 6-27 Cali
PROVEEDOR Chia 05 Chia Zipaquira
PRESENTACION 250grs 250grs 1.000grs 1000grs
VALOR AL 1700 1700 3000 3800
PUBLICO
FRECUENCIA DE | 2 (POR SEMANA) |2 (POR SEMANA)| 2 semana 1 (POR
VISITA Semana)
KILOS VENDIDOS 50 KILOS 50 KILOS 80 KILOS 10 kilos
POR MES

Fuente: presente estudio.

Los resultados anteriores brindan una gran oportunidad de dar a conocer

al mercado preexistente una nueva opcion en un alimento practico y bajo

en calorias.

4.7.2 Demanda

Para determinar la demanda insatisfecha, recurrimos a la siguiente

formula:

Demanda insatisfecha
Demanda insatisfecha

Demanda insatisfecha

Insatisfecha
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4.8 TAMANO DEL PROYECTO

Dado que la demanda insatisfecha es de 128452 Kg./ano (99.5%), la
oferta para el proyecto sera del 79.200 kg./ para el primer Ano (61.5% de
la demanda insatisfecha) de acuerdo a la capacidad de produccion
instalada, posteriormente se ira incrementando de acuerdo al crecimiento

de la demanda, hasta llegar al 100% de la capacidad instalada.

4.9 SISTEMAS DE COMERCIALIZACION DE LA PULPA DE MORA
EDULCORADA

Para la comercializacion de la pulpa de mora edulcorada con acesulfame
potasico se utilizara el sistema de distribucion desde la planta procesadora
a los distintos canales de distribucion, tratando de utilizar al minimo los
intermediarios, esto con el fin de favorecer los precios para el consumidor

final.

Evaluando los canales de distribucion para la pulpa de mora endulzada

con acesulfame potasico se hara la comercializacion mediante:

» Canal de una sola etapa: Este canal tiene vendedor, en este caso se
comercializara la pulpa de mora edulcorada con acesulfame potasico en
hipermercados, supermercados y Tienda a tienda y mayoristas, quienes

lo haran llegar al consumidor final.

En este canal se realizaran visitas 2 veces por semana, con el fin de cubrir

mas clientes, basados en las ventajas de conservacion del producto.
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Diagrama 1 Sistema de comercializacion Pulpas San Antonio.

[ DEPARTAMENTO DE PRODUCCION |

Y

DEPARTAMENTO DE MERCADEO Y VENTAS

' '

|M|NORISTAS| | MAYORISTAS | | TYT | | SUPERMERCADOS |

\j
| CONSUMIDOR FINAL |

4.10 CANALES DE COMERCIALIZACION DE LA PULPA DE MORA
EDULCORADA

4.10.1 Politicas de precios

Para el desarrollo de este proyecto la politica de fijacion de precios se
realizara con base en los costos totales de produccion, teniendo en cuenta
las condiciones economicas del consumidor, la competencia y las

condiciones generales del mercado.
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< Determinacion del precio del producto

Costo Mensual Valor

Materia prima $ 18.142.497
Empaque $  448.800
Combustible 3 1.859
Comisionen ventas sobre sueldo $ 39.083
Promocion y publicidad $ 78.165
TOTAL COSTOS VARIABLES $18.710.404

Salarios administrativos $ 1.719.630
Vendedor $ 781.450
Sueldos de produccion $ 1.250.640
Arriendo $ 300.000
Servicios publicos $  204.035
Material de aseo $ 50.000
Transporte y distribucion $ 220.000
Depreciacién Maquinaria y equipo $ 97.950
TOTAL COSTOS FIJOS $ 4.623.904

COSTOS TOTALES $ 23.334.308
MARGEN FIJO $ 9.333.723
TOTAL INGRESOS MENSUALES $ 32.668.031

Precio de venta = Total ingresos = 32.668.031 = $1.237

No. Unidades 26.400

Precio de produccién por unidad = Total costos variables = $708
No. Unidades producidas
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Precio propuesto $1.250
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4.10.2 Politicas de ventas

La pulpa de mora endulzada con acesulfame k, se va a distribuir teniendo
en cuenta el canal de distribucion explicado anteriormente de tal forma
que se pueda brindar un mejor precio al consumidor y éste pueda recibir

un optimo servicio.

Una de las estrategias de venta son los descuentos, .-niya que de esta
forma se facilita el acceso al mercado, teniendo en cuenta la cantidad de
kilogramos de produccion diaria, se estima conveniente acudir a los
descuentos por volumen; es decir que el precio variara de acuerdo con la
cantidad solicitada por el comprador, estimulando de esta forma que
decida por cantidades mayores y asi se garanticen las ventas de

produccion mensual.

El departamento de servicio al cliente estara conformado por la secretaria
de la planta, el administrador y el vendedor, los cuales se encargaran de
brindar informacién sobre productos, insumos, materias primas, precios,

ofertas, actualizacion de datos y toma de pedidos.

Se realizara un 15 por ciento de descuento a empleados con el fin de

generar sentido de pertenecia, aumentar cobertura y ventas.

4.10.3 Politicas de publicidad
61



Se utilizara como medio de publicidad:

Volantes con una descripcion graficada y breve de la pulpa de mora
edulcorada con acesulfame potasico, promocionandola como un
producto dietético y sin contraindicaciones para la salud, de tal
forma que sea reconocido como un integrante de la canasta familiar.

(VER ANEXO. 3)

Se contratara pauta radial en la emisora la voz del agua, por ser la

de mas influencia local sobre el municipio.

El vendedor se encargara de las labores de publicidad y mercadeo en

el punto de venta como son la exhibicion y rotacion.
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5. ESTUDIO TECNICO

5.1 DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA

5.1.1 Mora (rubus gloucus benthan). La mora es una fruta compuesta,
formada por la agregacion de las carpelas, como pequenas drupas insertadas
ordenadamente sobre un corazéon blando de forma coénica, que al madurar

adquiere un color rojo oscuro que se torna morado.

Dentro de las caracteristicas organolépticas de la mora encontramos:

» Color: Rojo a morado

= Textura: Grumosa

= OQOlor: Etéreo

» Sabor: Dulce, ligeramente acido

La mora es una fruta carnosa con un contenido de 7.2% de azucares totales y

1,20% de acido citrico, rica en vitaminas y minerales.
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Tabla 3.

PARTE COMESTIBLE | 100%
Calorias 23.3
Agua (g) S7
Proteinas (g) 1.2
Grasa (g) 1
Carbohidratos Totales (g) [[12.5
Fibra Cruda (g) 4.2
Cenizas (g) 0.5
Calcio (mg) 17.63
Cloro (mg) 22
Cobre(mg) 0.16
Hierro (mg) 1
Magnesio (mg) 20
Manganeso (mg) 0.59
Fosforo (mg) 34
Potasio (mg) 208
Sodio (mg) 0.2
Azufre (mg) 12.5
Vitamina A (mg) 0.24
Acido Ascoérbico (mg) 28
Niacina (mg) 0.4
Ribloflamina (mg) 0.04
Tiamina (mg) 0.02

Composicion quimica de la mora

Fuente: Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos ICBF, 2000

++ Caracteristicas Técnicas de la Mora. En cuanto a las
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caracteristicas técnicas de la mora se tienen en cuenta los siguientes aspectos:

» Conservacion de mora en estado fresco: Los factores que intervienen en la
conservacion de la mora, en su estado natural son: La luz, el aire, la
humedad y el calor. La temperatura elevada hace aumentar Ila
descomposicion y aligera la maduracion de la fruta. La practica de
recoleccion debe hacerse con el mayor cuidado para evitar contusiones,
heridas y magulladuras, se debe proteger la fruta de los insectos y de otros
animales. El manejo de la luz, para efectos de maduracion debe ser a través
de sitio oscuro o tener luz difusa. Se ha demostrado que la fruta debe
exponerse hasta el marchitamiento del péndulo con el objeto de evaporar el
agua de superficie, o el agua de transpiracion. El almacenamiento debe
realizarse con la suficiente ventilacion y es necesario mantener la humedad
relativa y la temperatura dentro de ciertos limites, dependiendo de la especie
del fruto. Evitar en el medio o sala de conservacion, la transmision de olores
ajenos a los caracteristicos organolépticos de la fruta. Es necesario guardar
las caracteristicas Organolépticas que casi siempre han sido producto de
tradiciones culturales. En almacenamiento, el estado de la fruta debe ser
aislado, sin contacto una con la otra, en caso de que suceda es
recomendable no hacerlo en capas mayores de 2-3 unidades y de lo
contrario aislarla con materiales de embalaje, tales como: corcho, icopor,

carton, etc.

» Almacenamiento: Se escoge el terreno seco, si es posible algo elevado y con
buena ventilacion. Para defender la bodega de la temperatura exterior, es
conveniente rodearla de arboles de hoja persistente y el piso debe
encontrarse de 0.70 a un metro sobre el nivel del suelo para evitar
encharcamiento o humedad. El piso debe ser de un material que permita

una facil limpieza con los detergentes y desinfectantes convencionales y no
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poroso. Los muros del interior deben estar cubiertos con materiales
protectores de la humedad y de facil lavado y desinfeccion. Establecer
disposiciones que tiendan a conservar la temperatura y mantener la
humedad relativa conveniente. Deben llevarse registros de temperaturay de

humedad.®

5.2 CARACTERISTICAS DE LOS INSUMOS PARA LA PULPA.

5.2.1 Edulcorantes. Son aditivos que se adicionan directamente a los
alimentos durante su elaboracion, con el fin de aportar propiedades como la
intensificacion y permanencia del sabor, aroma, color, estabilidad y
conservacion.

Existen dos tipos de edulcorantes: caloricos (azucar sin refinar, sorbitol y
sacarosa, entre otros.) y no caloricos ( aspartame, ace-sulfame K y sacarina,
entre otros.) Los edulcorantes caldricos proporcionan 4 calorias por gramo y

las variedades no caldricas proporcionan cero calorias.

En este caso se utilizara el Acesulfame de potasio (C4H4KNO4S ) conocido
también bajo los sin6nimos de Ace-sulfame K, Ace-K, Sunett, Sunette, Sweet
One, ya que es un edulcorante no calorico, 200 veces mas dulce que el azucar
blanco, no es metabolizado por el cuerpo humano y se evacua sin modificacion,

lo cual permite que sea usado por los diabéticos bajo supervision médica.

® Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) 2.000
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Ha sido aprobado en varios paises y por la FDA (Administracion Federal de
Drogas y Alimentos) y evaluado por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios (JECFA) y considerado aceptado para uso en bebidas no
alcoholicas listas para tomar, bebidas gaseosas, productos farmacéuticos,
polvos saborizados, café y té instantaneos, frutas y hortalizas procesadas,
mermeladas, entre otros. Puede ser utilizado en la mesa o disuelto en bebidas
frias y calientes. Es soluble en agua, estable al calor y resiste ser cocinado u
horneado. La vida util es de unos 4 anos cuando se almacena en condiciones

frescas y secas. 7 (VER ANEXO 4.)

Cuadro 16. Ficha técnica del Acesulfame de Potasio

SINONIMO Acesulfame K

SIN (Sist.de ident.de 950

aditivos)

NOMBRES * Sal de potasio,6 metil-1,2,3-oxathiazin-4 (3H) 1-2,2-
dioxido

QUIMICOS * Sal de potasio 3,4-dihydroxi-6-metil-1,2,3-oxathiazin-

a-1-2,2-diéxido

FORMULA QUIMICA C4H4KNO4S

PESO DE LA FORMULA |201.24 gr/mol

DESCRIPCION Polvo cristalino,inodoro,blanco

USOS FUNCIONALES |Edulcorante, endulzante

’ Ministerio de Salud/Codex Alimentarius 2.002
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SOLUBILIDAD Libremente soluble en agua, muy ligeramente soluble
en etanol

IDA (ingesta diaria 0-11 mg/kg
admisible)

Fuente: Ministerio de Salud/Codex Alimentarius 2.002

5.3 AGUA. Es un compuesto quimico (HQO) excepcional, con propiedades

especiales que tiene fundamento en la constitucion y forma de sus moléculas,

indispensables para la vida.

El gran poder disolvente del agua es la razon para que nunca se encuentre en
la naturaleza como una sustancia quimicamente pura, pero siempre contiene
algunos solutos y también microorganismos. Si estos acompanantes del agua

no perjudican al organismo cuando la tomamos decimos que es pura.

El agua que se va a utilizar para la elaboraciéon de la pulpa de mora, es potable
y con caracteristicas de dureza, ya que contiene iones de Magnesio y Calcio, por
cuanto no se le practicara ningun tratamiento previo, ademas que es apta para
el consumo humano y no contiene sustancias nocivas para la salud ni
microorganismos patéogenos que causen enfermedades y puedan afectar el

producto terminado.

» Parametros de calidad de las aguas

Antes de proceder a una descripcion de los procesos disponibles para mejorar
la calidad de las aguas, se conviene revisar los parametros utilizados para
definir su calidad. Algunos de estos parametros se utilizan en el control de los
procesos de tratamiento realizando mediciones de forma continua o discreta.

Ademas de las definiciones se resumen sus efectos mas importantes, la forma
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de analisis o medicion y el tratamiento adecuado. Los parametros se pueden
clasificar en cuatro grandes grupos: fisicos, quimicos, biologicos y radiologos.
También se describen los indices de estabilidad de las aguas carbonato-calcicas,

utilizados en el control de las formacién de incrustaciones.8

Parametros fisicos

> Sabor y olor: El sabor y olor del agua son determinaciones organolépticas
de determinacion subjetiva, para las cuales no existen instrumentos de
observacion, ni registro, ni unidades de medida, Tienen un interés evidente
en las aguas potables destinadas al consumo humano. Las aguas adquieren
un sabor salado a partir de los 3.000 ppm de Cl y un gusto salado y amargo
con mas de 450 ppm de SO4. El COz3 libre le da un gusto picante. Trazas de
fenoles u otros compuestos organicos le confieren un olor y sabor

desagradables.

®FORERO, A. y CASTRO C. Fresas con crema osmodeshidratadas. En: Tesis de Grado.2002
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» Color: El color es la capacidad de absorber ciertas radiaciones del espectro
visible, no se puede atribuir a ningun constituyente en exclusiva, aunque
ciertos colores de aguas naturales son indicativos de la presencia de ciertos
contaminantes. El agua pura solo es azulada en grandes espesores. En
general presenta colores inducidos por materiales organicos de los suelos
vegetales, como el color amarillento debido a los acidos humicos. La
presencia de hierro puede darle color rojizo y la del manganeso un color
negro. El color afecta estéticamente la potabilidad de las aguas puede
representar un potencial colorante de ciertos productos cuando se utiliza
como material de proceso y un potencial espumante en su uso en calderas.
Segun el origen del color los principales tratamientos de eliminacion pueden

ser la coagulacion y filtracion o la adsorcion en carbon activo.

» Turbidez: la turbidez es la dificultad del agua para trasmitir la luz debido a
materiales insolubles en suspension, coloidales o muy finos, que se
presentan principalmente en aguas superficiales. Son dificiles de decantar y
filtrar y pueden dar lugar a la formacion de depositos en las conducciones
de agua, equipos de proceso, etc.
La turbidez se elimina mediante procesos de coagulacion, decantacion y

filtracion.

» Conductividad y resistencia: La conductividad eléctrica es la medida de la
capacidad del agua para conducir la electricidad. Es indicativa de la materia
ionizable total presente en el agua. El agua pura contribuye minimamente a
la conductividad y en casi su totalidad es el resultado del movimiento de los

iones de las impurezas presentes.

Parametros quimicos
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» pH: El pH es una medida de la concentracion de iones de hidréogeno, es una
medida de la naturaleza acida o alcalina de la solucion acuosa que puede
afectar a los usos especificos del agua. La mayoria de aguas naturales tiene

un pH entre 6 y 8.

El control del pH es una herramienta importante, agregada a los analisis
volumeétricos de rutina, un pH muy bajo quiere decir que hay acidez libre y es
objetable porque aumenta la acidez normal y corroe las bombas, filtros, lineas,
etc. Los limites estan entre O y 14 siendo 7 el punto neutro, descendiendo de 7

el agua es acida y de 7 a 14 hay alcalinidad.. El ph se corrige por neutralizacion.

» Dureza: La dureza, debida a la presencia de sales disueltas de calcio y
magnesio, mide la capacidad de un agua para producir incrustaciones.
Afecta tanto a las aguas domeésticas como a las industriales, siendo la
principal fuente de depodsitos e incrustaciones en calderas, intercambiadores
de calor, tuberias, por el contrario las aguas blandas son agresivas y pueden

no ser indicadas para el consumo.

Si la dureza es inferior a la alcalinidad toda dureza es carbonatada, pero si la
dureza es superior a la alcalinidad hay una parte de dureza no carbonatada,

asociada a otros aniones.

Las aguas con menos de 50 ppm de COs3Ca se llaman blandas, hasta 100
ligeramente duras, hasta 200 moderadamente duras y a partir de 200 ppm
muy duras. Para disminuir la dureza de las aguas pueden someterse a
tratamiento de ablandamiento o desmineralizacion. La estabilidad de las aguas

duras y alcalinas se determina mediante indices especificos.
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Alcalinidad: Es una medida de la capacidad para neutralizar acidos,
contribuyen principalmente con la alcalinidad los iones bicarbonato CO3 y
oxhidrilo, OH, pero también los fosfatos y acido silicico u otros acidos de
caracter débil. Los carbonatos y bicarbonatos pueden producir CO2 en el
vapor, que es una fuente de corrosion en las lineas de condensado. También
pueden producir espumas, provocar arrastre de soélidos con el vapor y
fragilizar el acero de calderas. La alcalinidad se corrige por descarbonizacion

con cal, tratamiento con acido o desmineralizacion por intercambio i6nico.

Coloides: Es una medida del material en suspension en el agua que por su
tamano alrededor de los 104/105> mm se comporta como una solucion
verdadera y por ejemplo atraviesa el papel de filtro. La dificultad de
sedimentacion se corrige con un proceso de coagulaion y floculacion previo.

Si se debe a la DBO en aguas residuales se puede tratar biologicamente.

Solidos disueltos: Es una medida de la cantidad de materia disuelta en el
agua, determinada por la evaporacion de un volumen de agua previamente

filtrada. Corresponde al residuo seco con filtracion previa.

Solidos en suspension: Es una medida de los solidos sedimentables (no
disueltos) que pueden ser retenidos en un filtro. Se pueden determinar
pesando el residuo que queda en el filtro, después de secado. Son
indeseables en las aguas de proceso porque pueden causar depositos en las

conducciones, calderas, equipos. Se separan por filtracion y decantacion.

Solidos totales: Son la suma de solidos disueltos y de los sélidos en

suspension.
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» Hierro: Las sales ferrosas tales como cloruros, son altamente solubles en
agua y los iones ferrosos al ser oxidados y transformados en sales férricas se
precipitan causando color y turbidez en el agua. Cuando existen
concentraciones que exceden 0.2 ppm de hierro, se presenta crecimiento de
bacterias de hierro. El hierro se puede eliminar por aireacion y filtracion,

intercambio cationico, coagulacion y filtracion.

5.4 DEFINICION DEL PRODUCTO TERMINADO

Segun la Norma Técnica Colombiana 404 (5% Actualizacion) del 16 de
diciembre de 1.998 se define como producto pastoso, tamizado, no diluido, ni
concentrado, ni fermentado, obtenido a partir de frutas frescas, sanas,

maduras y limpias.

Las pulpas con edulcorantes no caléricos: son aquellos productos a los cuales
se les ha adicionado edulcorantes artificiales aprobados por la legislacion

vigente?

5.4.1 Alteraciones. Dada su composicion quimica las pulpas de fruta son un
excelente medio de cultivo especialmente para levaduras y hongos, la sanidad

es un aspecto importante a tener en cuenta en las operaciones de proceso.

% Alteraciones por levaduras

Las levaduras de los géneros Saccharomyces, Torulopsis, Candidas, causan

fermentaciones en las pulpas originando formacion de velos y produccion de

® Norma Técnica Colombiana 404 %a Actualizacion, 16 de diciembre de 1.998
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alcohol etilico y CO2, mueren a temperaturas de pasterizacion por lo que

facilmente son controlables.

+ Alteraciones por hongos

En el ataque producido por hongos es frecuente observar micelio blanco y

algodonoso y cambios de color en la pulpa.

Algunos tipos de Penicillium y Aspergillius dan sabor a moho destruyendo
acidos como el citrico y el ascorbico y sintetizando otros como el gluconico y

oxalico por lo que se modifica el pH y el sabor.

5.4.2 Defectos de las pulpas

» Materiales extranos a los componentes normales de la pulpa de fruta como
son las porciones de fruto no utilizables como cascara, semillas y sus

fragmentos, la presencia de insectos, huevos o larvas.

» El hinchamiento o abombamiento del empaque producido por la

fermentacion.
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5.5 ANALISIS ORGANOLEPTICO, FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO
PARA LAS MATERIAS PRIMAS Y EL PRODUCTO TERMINADO

A continuacion se relacionan los analisis organolépticos, fisicoquimicos y
microbiologicos realizados a la mora y a la pulpa de mora edulcorada con

Acesulfame potasico

Cuadro 17. Analisis organoléptico de la mora segin la Norma Técnica

Colombiana 4106

MORA
ITEM CARACTERISTICAS
COLOR Rojo a morado
OLOR Etéreo
TEXTURA Carnosidad o masa blanda
SABOR Dulce a acido

Fuente: NTC Norma Técnica Colombiana 4106

Cuadro 18. Analisis fisicoquimico de la mora segin la Norma Técnica

Colombiana 4106

MORA
ITEM MINIMO| MAXIMO
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GRADOS BRIX 7.7 8.5
AC.TITULABLE EXPRES.COMO AC.MALICO | 2.5

INDICE DE MADUREZ 3.1
pH 5.3 6.2

Fuente: NTC Norma Técnica Colombiana 4106

Cuadro 19. Analisis fisicoquimico realizado a la mora

TABLA
ITEM VALOR
GRADOS BRIX 8.0
AC.TITULABLE EXPRES.COMO AC.MALICO 2.5
INDICE DE MADUREZ 3.1
pH 5.5

Fuente: Laboratorio Parmalat Colombia

Cuadro 20. Analisis microbiologico de la mora segun la Norma

Colombiana 4103

MORA

RECUENTO DE BACTERIAS n m| m| C

MESOFILOS AEROBIOS UFC/gr. 3110106 O
5

NMP COLIFORMES /gr 3 [80([180| 1
NMP COLIFORMES FECALES / gr 3[<2| - 0
RECUENTO STAPHYLOCOCCUS 3 |<5]| - 0
RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS UFC / | 3 [ <3| - 0]
or
LK

Fuente: NTC Norma Técnica Colombiana 4103

Donde :
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n = # de muestreo por examinar.
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
m = indice maximo de muestras permisibles con resultados entre M y M

c = # maximo de muestras permisibles con resultados entre M y M

NOTA: El anterior analisis microbiolégico se toma como referencia, ya que la

NTC 4106 de la Mora de Castilla no los reporta segun el ICONTEC.

Cuadro 21. Analisis microbiolégico realizado a la mora

MORA
RECUENTO DE BACTERIAS RESULTADO
MESOFILOS AEROBIOS UFC/gr 103 UFC/gr
NMP COLIFORMES /gr Menos de 45
NMP COLIFORMES FECALES /gr Menos de 2
RECUENTO STAPHYLOCOCCUS UFC/gr Menos de 5
RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS UFC/gr |2 UFC/gr

Fuente: laboratorio Parmalat Colombia

Cuadro 22. Analisis organoléptico realizado al producto terminado

MORA
ITEM CARACTERISTICAS
COLOR Vinotinto
OLOR Caracteristico
TEXTURA Suave
SABOR Agridulce

Fuente: Laboratorio Parmalat Colombia

Cuadro 23. Analisis fisicoquimico realizado al producto terminado
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MORA

ITEM CARACTERISTICAS
GRADOS BRIX 8.5
ACIDEZ TITULABLE EXPRES. COMO 0.8%
AC.CITRICO

Fuente: Laboratorio Parmalat Colombia

Cuadro 24. Analisis microbidlogico realizado al producto terminado.

MORA
RECUENTO DE BACTERIAS

RESULTADO
RECUENTO DE MICROORGANISMOS 10UFC/gr
MESOFILICOS/ gr.
NMP COLIFORMES TOTALES gr Menor de3
RECUENTO ESPORAS CLOSTRIDIUM SULFITO
REDUCTOR gr Menor de 10
RECUENTO DE HONGOS Y LEVADURAS gr Menor de 10 UFC

Fuente: Laboratorio Parmalat Colombia

5.6 PROCESO PRODUCTIVO

A continuacion se describen los procesos de elaboracion de la pulpa de mora
endulzada con Ace-sulfame K basados en una produccion diaria de 275

Kg/dia., equivalente a 1.100 unidades de 250 gr.
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5.6.1 Recepcion de materia prima y control de calidad. El lote de mora de
Castilla utilizada para la obtencion de la pulpa, debe estar con un grado de
madurez uniforme y sin presencia elevada de hongos que puedan causar
fermentacion de la pulpa para ser procesada. Para esta operacion se utilizaran
canastillas plasticas con orificios de 1 cm., de diametro en sus paredes laterales
y su parte inferior. Los parametros que se tienen en cuenta son: pH 6.0 a 7.5,
diametro de 1.5 a 2 cms, con el fin de obtener mayor rendimiento en la fruta y

garantizar calidad y caracterizar el producto terminado.

5.6.2 Pesaje. Esta actividad permite determinar el peso neto de la fruta que se
va a procesar. La balanza esta graduada en condiciones aceptables de manejo y
mantenimiento, para la confiabilidad de los datos necesarios para posteriores

controles, para los balances de materia y rendimientos contables.

5.6.3 Seleccion. La seleccion de la mora se realiza teniendo en cuenta como
criterio la sanidad de la fruta, se hace a través de la simple observacion con
inspecciones conducentes a eliminar materias extranas, pedunculo y moras en

mal estado.

5.6.4 Clasificacion. Se realiza sobre una mesa en acero inoxidable higienizada.
Las moras se extienden formando una monocapa para permitir que sea
relativamente sencilla la observacion y separacion de la fruta no apta para el
proceso; la fruta verde debe ser retirada y no tenerla en cuenta para el proceso
ya que la mora no madura fuera de la planta, ademas si se procesa ocasiona
olores y colores desagradables en la pulpa y la fruta sobremadura también debe

ser retirada y no tenida en cuenta para el proceso ya que puede presentar
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contaminacion por hongos y levaduras; ademas de aumentar el brix y el
porcentaje de acidez disminuye, con lo que el valor de est relacion nos aleja de

una estandarizaciéon del producto..

5.6.5 Almacenamiento de materia prima. Se colocaran las moras en
canastillas plasticas y luego se llevaran a un cuarto frio el cual maneja una

temperatura de O a 4*°C, con un tiempo maximo de almacenamiento de 7 dias.

5.6.6 Lavado y desinfeccion. Es una operacion que busca el retiro del
material extrano que pueda venir adherido a la fruta. El sistema de lavado
utilizado es la inmersion en agua, adicionando una solucién de hipoclorito de
sodio de 15 ppm, en donde la fruta es sumergida en agua potable durante 2

minutos y un posterior enjuague con agua a temperatura de 142C.

5.6.7 Escaldado. Es una operacion que cumple funciones como:

disminuir el recuento microbiano, ablandar la fruta para facilitar la extraccion
de la pulpa, inactivar enzimas, intensificar color, eliminar gases y aumentar
considerablemente los rendimientos de produccion de la pulpa. El proceso de

escaldado se realiza a una temperatura de 872C durante 3 minutos.

5.6.8 Despulpado. La fruta se somete a la separacion de la pulpa y la
semilla con el rompimiento de la estructura celular del fruto. Dicho proceso se
realiza en una despulpaldora la cual posee aspas giratorias y tamices de 0.06” y

0.02”.

5.6.9 Adicion del Edulcorante (Acesulfame Potasico). Este proceso consiste

en la adicion de Acesulfame potasico con una leve agitacion durante 5 minutos
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para homogeneizar el producto en una proporcion de 0.350 g/l (Norma Oficial
Mexicana NOM 142-SS41-1995) y teniendo en cuenta que la porcion a empacar

son 250 gr. de pulpa para obtener un litro de jugo.

5.6.10 Pasteurizacion. Es la operacion que consiste en calentar la

pulpa en un caldero con tubo dosificador a una temperatura de 60° - 70°C
durante S5 minutos, ya que aplicando este método produce un aumento
importante en la viscosidad, debido a la liberacion de pectina a 60°C, también
favorece una eficiente eliminacion de microorganismos e inactivacion de

enzimas

5.6.11 Empaque-sellado. Esta operacion se realiza en forma continua y
consiste en llevar la pulpa obtenida, desde el caldero a través del tubo
dosificador vertical compuesto por 2 valvulas y graduado a 250 gr, se envasara
en bolsas de polietileno calibre 4, previamente etiquetadas por el proveedor,
luego con un pedal que acciona un brazo provisto de una resistencia

simultaneamente sella, forma y corta la base de la siguiente bolsa.

5.6.12 Enfriamiento - Almacenamiento. Este proceso consiste en llevar la
fruta empacada y embalada en canastillas plasticas por 40 unidades cada una

al cuarto frio el cual maneja una temperatura de 0 a 42C.

5.6.13 Control de calidad

Para valorar y controlar la calidad de la pulpa se realizan analisis
fisicoquimicos y microbiologicos que orientan sobre la existencia de posibles

tipos de deterioro asi como también permiten determinar cuantitativamente las
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caracteristicas funcionales. Estos analisis se realizan tanto a materia prima

como a producto terminado. (Ver numeral 5.5 del presente estudio).

5.6.14 Distribucion

las unidades de pulpa de mora edulcorada con acesufalme potasico, se
transportaran dentro de neveras de icopor, de tal forma que conserven

refrigeradas durante su distribucion.

5.7 EMPAQUE UTILIZADO

Se utilizara polietileno de baja densidad calibre 4 ya que es un material de
mayor rigidez y permite el sellado térmico para la pulpa de mora, este tipo de
empaque reune los requisitos para brindar al consumidor calidad, presentacion,

comodidad y bajo precio del producto, ademas permite ver el contenido.

PROPIEDADES
Densidad: 0.91 a 0.92 gr/cm3
Resistencia: 110 a 165 kg./ cm?

Temperatura de sellado: 150 a 200*C

Temperatura de empacado: 5* a 75°C
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La bolsa de polietileno es resistente, liviana y tiene una permeabilidad relativa
baja al vapor de agua, es quimicamente inerte, carece de olor y sabor.

5.7.1 Rotulado. Este sera impreso por el proveedor del empaque (Corplas)
acatando lo establecido por el Ministerio de salud segun resoluciones 8688 de
1.979 y 4853 de 1.980 (Cap. VI y VII).

(VER ANEXO 5Y 6.)

5.8 MAQUINARIA Y EQUIPO

Cuadro 25. Ficha técnica de la despulpadora

EQUIPO CAPACIDAD MATERIAL POTENCIA
ELABORADO
DESPULPADORA| 200 a 500 | ACERO INOXIDABLE 2 HP
COMEK Kg/h 304 Motor siemens
(1.750r.pm)

Fuente: Comek 2.004

También es trozadora, licuadora y refinadora, contiene sistema horizontal con
corrector de inclinacion que la convierte en semihorizontal para mayor
rendimiento. (VER ANEXO 7.)

Peso: 55 kilos

Dimensiones: altura 120 cm

Ancho 80 cm
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Profundidad 60 cm

Cuadro 26. Ficha técnica de estufa a gas

EQUIPO MATERIAL POTENCIA
ELABORADO
ESTUFA A GAS | ACERO INOXIDABLE | 52 BTU
304

Fuente: ComeK 2.004

Estufa industrial con tuberias de hierro, utilizada para tratamientos térmicos,
esta compuesta de 2 puestos. (VER ANEXO 7.)
Dimensiones: altura 120 cm

Ancho 69 cm

Profundidad 61 cm

Cuadro 27. Ficha técnica de la selladora

EQUIPO MATERIAL POTENCIA
ELABORADO
SELLADORA |ACERO INOXIDABLE 1.2 HP
304

Fuente: ComeK 2.004
Modelo horizontal que permite mejor control de peso y volumen, sistema de
selle por resistencia, corta y sella perfectamente en forma simultanea(VER

ANEXO 7.)

* Camara frigorifica (Cuarto frio): Modulo inyectado con poliuretano rigido a
una densidad de 38kg/m3Y revestido con lamina de acero inoxidable (Ref: 430
c-24), siliconado para mejor hermeticidad y bocelado para mejor consistencia;
cuenta con puerta isotérmica tipo batiente para umbral de 84 cm * 150 cm, con

bisagra y chapa en bronce cromado, ademas una cortina fabricada en material
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resistente a temperaturas especiales del cuarto y unidad de refrigeracion con
condensador refrigerado por aire marca LG. Con capacidad de 2 HP. (VER

ANEXO 7.)

Dimensiones: volumen 3.38 m3
altura 150 cm
Ancho 150 cm

Profundidad 150 cm

Espesor .10 cm

* bascula: Bascula Comek tipo bananera (para canastillas), con lectura tipo
reloj. Elaborada en acero inoxidable 304 con capacidad hasta 130 kg.
Dimensiones: altura 100 cm

Ancho 50 cm

Profundidad 180 cm19(VER ANEXO 7.)

* Refractometro: Refractometro asiatico con escala multiple para medicion de
grados brix dotado de control de temperatura con una escala sencilla de 0 a 32

y de 45 a 82 brix.(VER ANEXO 7.)

* Calderos: Utilizados para escaldar frutas y pasterizar pulpa de fruta
Elaborados en aluminio, con una capacidad de 500 kg.

Cuenta con 2 valvulas evacuados y dosificadoras de una pulgada (1”) , para
posterior empaque de la pulpa. (VER ANEXO 7.)

dimensiones: alto: 50 cm

diametro: 60 cm.

* Mesas: Elaboradas en acero inoxidable, utilizadas para realizar operaciones

preliminares como seleccion, clasificacion, pelado y retiro de péndulo,
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acondicionada con tanque de lavado y su respectiva valvula evacuadora de dos
pulgadas (27). (VER ANEXO 7.)
dimensiones: alto: 100 cm

largo: 150 cm

Profundidad: 80cm
* Canastillas plasticas: Utilizadas para recepcion de la materia prima,
producto terminado y distribucion, sus dimensiones son alto: 13 cms, largo:
60 cm. y ancho: 40 cm.; con un peso de 1,7 kg. Estas cajas tienen superficies
lisas y rejillas en las paredes y base lo cual permite aireacion del producto y
facilidad en la higienizacion. (VER ANEXO 7.)
* Recipientes plasticos (baldes)
Utilizado en el proceso para traslados de materia prima o pulpa procesada,
baldes plasticos para trabajos industriales, con capacidad para 25 Kg.

( protegidos con bolsa de polietileno interna) . (VER ANEXO 7.)

1 Fuente: Comek. 2004.
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5.9 BALANCES

BALANCE DE MATERIA PULPA DE MORA ENDULZADA CON ACE-
SULFAME POTASICO

21ts
deagua 0.1 /
It. Agua
evaporada
Sg.SOOOSrgr 1.000 gr 948 gr
RECEPCION SELECCION LAVADO )E
NMATCDIA \/
v
52 gr. de residuos
2lts. de agua 1.8 Its agua
residual
0.1¢r
110 gr. de semilla
841.5¢r 841.5 gr
841.5 gr 951.5gr
Adicior——
EMPAQUE | «— | PASTERIZACIO | « 2V puLpa | < E
NI
ENFRIAMIENTO | 841.60r EMPAQUE | 841:69" | Al MACENAMIEN
8 o cCl 1l ANMN o ™ o
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R =841.6 gr
---------------- X100 =84.16 %
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5.9.2 Balance de energia

v DESPULPADORA

TIEMPO DE TRABAJO: 1 hora/dia x 22 dias = 22 horas/mes
POTENCIA: 2 HP

1 HP = 0.7457 Kw
W (equipo) =P X T

W1=2HP x 0.7457 Kw x 22 horas/mes = 32.81 Kwh/mes

1 HP
W1 = 32.81 Kwh/mes

% CUARTOS FRIOS

TIEMPO DE TRABAJO: 30 dias x 24 horas/dia = 720 horas/mes
(carga durante 15 min. Cada 15 min.)

POTENCIA: 2 HP

W2=2HP x 0.7457 Kw x 720 horas/mes = 1073 Kwh/mes

1 HP

Como se utilizan 2 cuartos frios = 2147 Kwh/mes

W2 = 2147 Kwh/mes
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% SELLADORA

TIEMPO D-E TRABAJO: 1.5 horas/dia x 22 dias = 33 horas/mes

POTENCIA: 1.2 HP

W3=12HP x 0.7457 Kw x 33 horas/mes = 29.53 Kwh/mes

1 HP

W3 = 29.53 Kwh/mes

% BOMBILLOS

La cantidad de bombillos a utilizar seria de 20, los cuales estarian prendidos
durante las horas de proceso, es decir por 8 horas, la potencia de cada uno es
de 100 w

TIEMPO DE TRABAJO: 8 horas/dia x 22 dias = 176 horas/mes
POTENCIA: 100 w x 20 = 2000 w = 0.2 Kw

W 4 =0.2 Kw x 176 horas/mes = 35.2 Kwh/mes

W4 = 35.2 Kwh/mes
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% CONSUMO TOTAL DE ENERGIA
El consumo total de energia requerida para el funcionamiento de la Empresa se

calcula sumando el consumo de energia de cada uno de los equipos.

WT =W1 + W2 + W3 + W4
WT = 32.81 + 2147 + 29.53 + 35.2 Kw/mes
WT = 1.171.54 Kw/mes

< ESTUFAS A GAS
Determinacion consumo de combustible de las estufas en los procesos térmicos

(escaldado y pasteurizacion)

Tiempo de escaldado/cochada: 3 minutos
Tiempo/pasteurizacion/cochada: 5 minutos

Tiempo total uso estufas/dia = 1 hora

Capacidad del cilindro: 40 lbs

Duracion: 30 dias

Consumo por dia: 1.33 lbs/dia

Consumo por hora: 1.33 Ibs/h

Horas consumo/mes: 1 hora/dia x 22 dias = 22 horas/mes
Consumo lbs/mes = 22 horas/mes x 1.33 lbs/hora = 29.26 lbs/mes

Consumo lbs/mes = 29.26 lbs/mes

<% COSTO TOTAL COMBUSTIBLE

1 cilindro de 40 libras tiene un valor de $21.000

1 1b costara: $525

29.26 Ibs/mes x 525 = 15.361.5/mes (698.25/dia)
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5.10 DISTRIBUCION EN PLANTA

A continuacion se presentan las areas de los equipos y la distribucion en
planta la cual consta de un solo piso, adicional a ésta aparecen las

especificaciones del plano de area de produccion

5.10.1 Areas de los equipos. Para realizar el calculo de areas de edificacion se
consideran las diferentes superficies que determinaran el area total requerida
para cada maquina. Estas superficies son la estatica, la gravitacional y la

evolucion.

* Superficie estatica (Ss): Area geométrica, que corresponde al perfil de la

Maquina.

* Superficie de gravitacion (Sg): area donde se hace mantenimiento y donde el
operario puede cargar y manejar la maquinaria. Sg x N (donde N es el numero

de lados donde el operario puede cargar y manejar la maquina.

* Superficie de evolucion (SE): espacio necesario para facilitar el desplazamiento

de la maquina.

5.10.2 Area Total Requerida Para Cada Maquina.

AT = Ss +Sq + SE

SS = Perfil de la maquina.

Sg = Numero de lados de acceso a la maquina.

Se = (SS + Sg) x K.
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«+ Bascula

SS= .0.8 X0.5=0.4m?

Sg= 04x4=1.6m?

SE = (0.4 +1.6)x0.1 = 0.2 m?

AT = 04+ 1.6 +0.2=2.2m?

S  —

++ Area de almacenamiento

SE = Ssk AT = Ss + Ssk AT = Ss (1 + k)

AT = 0.4 x (1 +0.1)

AT =04x1.1

AT = 0.44 m?

% Despulpadora

SS= 0.75 X 0.5=0.375 m?

Sg= 0.375x4=1.5m?

SE = (0.375+ 1.5)x 0.1 = 0.18 m?

AT = 0.375+1.5+0.18 =2.05 m?
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—

+ Area de almacenamiento

>

SE = Ssk AT = Ss + Ssk

AT = 0.375 x (1 +0.1)

AT =0.375x 1.1

AT = 0.421 m?

+* Cuarto frio

SS= 1.50x 1.50 = 2.25 m?

Sg= 225x1=2.25m?

SE = (2.25+2.25) x 0.1 = 0.45 m?

AT = 2.25 + 2.25 +0.45 = 4.95 m?

++ Area de almacenamiento

AT = 2.25 x (1 +0.1)

AT =2.25x 1.1

AT = 3.35 m?

Estufa de gas

SS = 0.69 x 0.61 = 0.42 m?

>
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Sg= 0.42x4=1.68 m?

SE = (0.42 +1.68) x 0.1 = 0.21 m?

AT = 0.42 + 1.68 +0.21 = 2.31 m?

X/

++ Area de almacenamiento

AT = 0.42 x (1 +0.1)

AT =042x 1.1

AT = 0.462 m?

++ Selladora

SS = 0.90x 0.50 = 0.45 m?

Sg= 0.45x4=1.8m

SE = (0.45 + 1)x 0.1 = 0.145 m?

AT = 0.45+ 1.8+ 0.25 =1.78 m?

++ Area de almacenamiento

AT = 0.45 x (1 +0.1)

AT =0.45x 1.1

AT = 0.495 m?

95



<+ Mesa

SS= 1.5 x1=1.5m?

Sg= 1.5x4=6m?

SE= (1.5+1)x0.1 = 0.25 m?

AT = 1.5+ 6+ 0.25=7.55m>?

s Area de almacenamiento

AT = 1.5 x (1 +0.1)

AT =1.5x1.1

AT = .1.65 m?

Cuadro 28. Area total de maquinaria y equipo
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SECCION EQUIPO AREA DE AREA TOTAL
ALMACENAMIENTO (m?2)
(m?)
RECEPCION BASCULA 0,44 2.2
CLASIFICACION MESA 1.65 7.55
ALMACENAMIENTO |CUARTO FRIO 3.35 4.95
DESPULPADORA 0.421 2.05
ESTUFA 0.462 2.31
SELLADORA 0.495 1.78
PRODUCTO CUARTO FRIO 3.35 4.95
TERMINADO
TOTAL 10.168 25.79
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5.11 LOCALIZACION DEL PROYECTO

5.11.1 Macrolocalizacion. El area de influencia de este proyecto estara
localizada en el municipio de Zipaquira a 45 minutos de Bogota, limita con los
municipios de Cogua, Nemocén, Gachancipa, Cajica, Tabio, Subachoque y
Pacho, su extension es de 182 Kms?y presenta una temperatura promedio de

142C. (VER ANEXO 1)

5.11.2 Microlocalizacion. La adecuacién y puesta en marcha de la planta
procesadora Pulpas “San Antonio”, estara ubicada en la vereda “San Antonio”,
direccion Tv.7 No. 23-150 geograficamente al norte de Zipaquira, teniendo en
cuenta que se facilita la accesibilidad a la materia prima y al distribucion y

comercializacion.

En 5 anos se planea adquirir terreno donde se ubicara definitivamente la planta.

5.12 NORMATIVIDAD VIGENTE

* Resolucion 14551 de 1984 por la cual se reglamenta lo relacionado con la
produccion, procesamiento, transformacion, almacenamiento de frutas y

verduras.

* Resolucion 7292 de 1.991 titulo V de la ley de septiembre de 1.996
elaboracion, conservacion y comercializacion de frutas y verduras.(VER ANEXO

6)

* Decreto 2333 de 1.982 CAP.1 Y 2 Condiciones sanitarias de las fabricas de
alimentos. .(VER ANEXO 6)
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* Resolucion 8688 de 1.979 y 4853 de 1.988 rotulos y empaques. .(VER
ANEXO 6)

* Decreto 2106 de 1.996 por el cual se establece las normas de identidad y
pureza de los edulcorantes utilizados en productos alimenticios. .(VER ANEXO

6)

* Decreto No. 60 de 2.002 el cual promueve la aplicacion del sistema de analisis,
de peligros y puntos de control critico HACCP en la fabrica de alimentos. .(VER
ANEXO 6)

* Norma Técnica Colombiana 404: Esta norma tiene por objeto establecer los
requisitos y los métodos de ensayo que deben cumplir los jugos y pulpas de

fruta .(VER ANEXO 6)
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7. ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL
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7.1 IDENTIFICACION DE LA EMPRESA

“Pulpas San Antonio” Es una empresa privada, unipersonal, contando con un
solo socio, quien es el beneficiario directo de todos los buenos resultados y a la

vez el responsable de todas las obligaciones contraidas, ante terceros.

Su reconocimiento legal esta determinado con una constitucion de escritura
publica, cuya copia debera ser inscrita en la camara de comercio y registrada
ante notaria publica. En esta se indicara la ubicacion del domicilio principal,
capital, disolucion de la sociedad, nombres, nacionalidad de los socios, objeto
social, responsabilidad del socio ante terceros, tiempo de duracion de la
sociedad, las funciones y deberes y derechos del socio, la reparticion de las

utilidades y liquidacion de la sociedad, entre otros.

7.2 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
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Diagrama 3. Organigrama de la empresa

GERENTE (1)

SECRETARIA (1)

DPTO DE PRODUCCION
Y CONTROL DE CALIDAD

DPTO DE MERCADEO

OPERARIO (2)

EJECUTIVO
DE VENTAS (1)

7.3 CARTAS OCUPACIONALES DE CADA EMPLEADO
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7.3.1 Gerente administrativo

CARGO : GERENTE ADMINISTRATIVO

EXPERIENCIA LABORAL: Gerente administrativo

REMUNERACION MENSUAL: $650.000

PERFIL PROFESIONAL: Persona profesional en el area de los alimentos, con

especializacion en gerencia empresarial, experiencia en administracion de

personal.

FUNCIONES :

e Llevar la representacion legal de la empresa, celebrar actos y contratos.

o Elaborar el reglamento interno de los trabajadores

« Desempenar las funciones de jefe de los trabajadores

o Dirigir, coordinar, vigilar y supervisar la ejecucion de los planes y programas
de adquisicion y venta en cuanto a materia primas, productos terminados y
bienes de capital de la empresa

e Adecuar, dirigir y organizar los proyectos que se desarrollan.

e Presentar anualmente los balances de pérdidas y ganancias e inventarios
generales firmado por la secretaria y por €l mismo

« Dirigir, coordinar y controlar las operaciones financieras de la empresa.

e Convocar a la junta de socios a reuniones ordinarias y extraordinarias.

e Seleccion de personal y nombramiento de los empleados que se requieran
para el normal funcionamiento.

e Controlar y vigilar el buen funcionamiento y cumplimiento del plan de
seguridad Industrial.

o« Determinar e implantar sistemas de control adecuados de recepcion de
materias primas, procesos y productos que garanticen la calidad en todas las

fases del proceso.

7.3.2. Secretaria Auxiliar de contable
CARGO : SECRETARIA AUXILIAR CONTABLE
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JEFE INMEDIATO: Gerente administrativo

EXPERIENCIA LABORAL: Profesional en el area administrativa y financiera.
REMUNERACION MENSUAL: $450.000

PERFIL PROFESIONAL: Amplio conocimiento en contabilidad y secretariado.
FUNCIONES :

Realizar labores de recepcion, hacer y recibir llamadas.

Mantener al dia la contabilidad de la empresa.

Elaborar balances generales mensuales rindiendo informe al gerente y a la
junta de socios

Realizar labores de contratacion de personal, liquidacion de noémina,
vacaciones, cesantias y liquidacion de personal.

Llevar los libros de contabilidad de la empresa.

Debe encargarse de todas las operaciones comerciales de la empresa.

Colaborar con la oficina de ventas en la recuperacion de cartera.

LIMITACIONES DEL CARGO:

No tiene autonomia en la toma de decisiones comerciales de la empresa.

OBSERVACIONES : Debe estar actualizada en el area financiera, debe

mantener buenas relaciones con el personal que labora en la empresa

7.3.3 Operarios
CARGO : OPERARIOS
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JEFE INMEDIATO: Gerente administrativo

EXPERIENCIA LABORAL: Minima de un ano desempenando funciones en el

area de produccion de alimentos.

REMUNERACION MENSUAL: $400.000

PERFIL PROFESIONAL: Persona capacitada en el area de produccion de

alimentos FUNCIONES :

e Controlar cada una de las operaciones realizadas en el proceso de
produccion.

e Reportar al departamento de produccion cualquier anomalia que se presente
durante el proceso.

e Llenar planillas de produccion y seguimiento de puntos criticos de control

o Servicios generales

LIMITACIONES DEL CARGO:

e No tiene autonomia para tomar decisiones que tengan relacion con el
proceso del producto.

OBSERVACIONES : Debe estar actualizado en el manejo de produccion de

alimentos y mantener buenas relaciones con el personal de toda la empresa.

7.3.4. Ejecutivo de ventas
CARGO: EJECUTIVO DE VENTAS
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JEFE INMEDIATO: Gerente administrativo

EXPERIENCIA LABORAL: Dos anos en el campo de ventas de alimentos.

REMUNERACION MENSUAL: $500.000 + Comisién + 5% sobre sueldo

PERFIL PROFESIONAL: Técnico en ventas

FUNCIONES :

o Establecer las diferentes lineas de comercializacion el producto.

e Coordinar la comercializacion con el departamento de produccion.

e Contactar clientes y visitarlos.

e Promocionar los productos.

e Otorgar créditos y recuperar cartera.

« Mantener comunicacion con los clientes para determinar sus expectativas.

e Buscar nuevos mercados para los productos y todas las operaciones
relacionadas con el marketing.

LIMITACIONES DEL CARGO: No se puede exceder en los descuentos de

producto.

OBSERVACIONES : Mantener buenas relaciones con el personal de toda la

empresa.

7.4 MISION
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La mision de la empresa se realiza teniendo en cuenta tres aspectos:

Corporativa, Comercial y Funcional

7.4.1 Mision corporativa. Pulpas San Antonio es una empresa que ofrece al
consumidor un producto novedoso y benéfico por medio de la adicion de un
edulcorante (Acesulfame potasico) a la pulpa de mora, el cual le brindara
caracteristicas similares a las del aztcar blanco, pero con la diferencia de que
puede ser usado por los diabéticos, o por cualquier persona que no pueda
consumir el azucar en los alimentos, acompanado de un empaque de
polietileno, que permite mejorar sus condiciones de asepsia y calidad, ya que
dicho producto no se encuentra en el mercado permitiendo el cubrimiento de

necesidades prioritarias.

7.4.2 Mision comercial. Como estrategia publicitaria para el producto se
haran degustaciones en donde se encontraran consumidores potenciales de
estratos 2, 3 y 4 en lugares como supermercados, tiendas, almacenes de
cadena etc. También se hara uso de las promociones con el animo de dar a
conocer el producto. Posteriormente se utilizaran medios visuales como las
vallas y a medida que la empresa se vaya expandiendo se ampliara la

publicidad del producto.

7.4.3 Mision funcional. La empresa a nivel funcional busca obtener una
mayor eficiencia en el manejo global de ésta, contando con los departamentos;
administrativo, de mercadeo, produccion y calidad, los cuales aunque tienen
funciones especificas estan relacionados entre si, con el proposito de cumplir el
objetivo de maximizar ventas y optimizar la calidad del producto para satisfacer

la expectativas del cliente.

7.5 VISION
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Seré una empresa cuyo valor agregado sera calidad y eficiente servicio.
Inicialmente tendremos cubrimiento a nivel municipal (Zipaquira) vy
paulatinamente estaremos tecnificando el proceso de producciéon con miras a
maximizar los recursos, apropiandonos de nuevas frutas para nuestros
procesos contando con la mora como materia prima. A partir del 2.006 estaré

ubicando el producto en el departamento de Cundinamarca.
7.6 CONSTITUCION Y LEGALIZACION DE LA EMPRESA.
Pasos a seguir en la constitucion y formalizacion de la empresa
% Tramites comerciales

% Tramites tributarios

< Tramites de funcionamiento

% Tramites de seguridad laboral

Diagrama 4. Tramites comerciales
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| COMERCIALES

Verificar en la Camara de Comercio de
que no exista un nombre o razén social
similar al establecimiento de

HEaborar minuta de constituciony
la Notaria, ocon los siguientes datos basicos:
razoén social, objeto social, clase de
identificacion de los socios, nacionalidad, entre

Inscribir el documento privado o escritura
ante Notaria o ante el Secretario de la
Comercio de

Matricular e inscribir la sociedad en el registro
de la Camara de Comercio. Requisitos:
segunda copia de la escritura pablica de la
de sociedad. Diligenciar formmilario de matricula

Registrar los libros de contabilidad en la
Comercio de Bogota, asi: diario, mayor,
y balances, actas, segtin el giro ordinario de sus

Obtener e certificado de existencia y representacion
el certificado de matricula

Renovar anualmente, antes del 31 de marzo de cax
las matriculas mercarntiles de las personas
juridicas y de los establecimientos de
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TRIBUTARIOS

Solicitar formulario de registro tinico
tributario, RUT

Solicitar el nimero de identificacion tributaria, NIT.
Las personas naturales deben llevar fotocopia de
la cédula de ciudadania y certificado de Camara de
Comercio no mayor a 3 meses de su solicitud

Inscribir la sociedad en el registro tnico tributario, RUT
como responsable del impuesto al valor agregado IVA.
Diligenciar formulario en la Direccion de Impuestos
y Aduanas Nacionales, DIAN.Régimen simplificado.

Establecer si es 0 no agente retenedor. para personas
juridicas y naturales se debe presentar: certificado de la
Camara de Comercio no mayor a 3 meses de su solicitud y
fotocopia de la cédula de ciudadania del representante legal

Inscripcion al RIT, diligenciando formulario respectivo y
cumpliendo los siguientes requisitos: Personas naturales;
Fotocopia de la cédula de ciudadania y certificado de
la Camara de Comercio.

Diagrama 5. Tramites tributarios
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FUNCIONAMIENTO

Solicitar el concepto del uso del suelo
en cualquiera de las curadurias
urbanas de Bogota

Registrar ante la Camara de Comercio el
establecimiento de comercio, verificando
que no exista un nombre o razon social
igual o similar al que se desea inscribir.

Solicitar sies el caso, la licencia ambiental
ante el DAMA (empresas dentro de Bogota)
o ante la CAR (fuera de Bogot4, en Cundinamarca)

Tramitar el concepto de bomberos (anual)

Obtener gratuitamente el concepto sanitario y
realizar el curso de manipulacion de alimentos
en el hospital o CAMI mas cercano del
establecimiento

Registrar ante el INVIMA los alimentos,
medicamentos, productos de aseo o cosmeéticos
que la empresa vaya a producir

Cancelar anualmente los derechos de autor, en
cualquier sede de SAYCO-ACINPRO

Diagrama 6. Tramites de funcionamiento
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Diagrama 7. Tramites de seguridad laboral

SEGURIDAD LABORAL

Inscribirse ante la Administracion de Riesgos
Profesional (Privada o ISS)

Tramitar ante las entidades promotoras de
salud EPS y de fondo de pensiones las
afiliaciones de los trabajadores al Sistema
de Seguridad Social y de pensiones

Tramitar la afiliacion de los trabajadores
a los fondos de cesantias

Inscribirse a una Caja de Compensacion
Familiar (Pagar ICBF 3% del valor de la
nomina), SENA 2%y cajas de
compensacion familiar (4%)

Inscribirse a un programa de seguridad
industrial, elaborar reglamento de trabajo,
ante el Ministerio de Trabajo, elaborar reglamento
de higiene e inscripcion a Programa de Salud Ocupacional.
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7.7 PLAN DE SALUD OCUPACIONAL

7.7.1 Riesgos generales. Los trabajos en la industria de alimentos

producen muchos accidentes los cuales en ciertos casos, tienen una incidencia
mayor de pérdida de tiempo por accidentes que el promedio en la industria
manufacturera. Las causas principales son: caidas por pisos resbalosos,
manejo de materiales y equipo, quemaduras, escaldaduras y cortadas con

herramientas manuales y maquinaria.

Algunos riesgos generales de los cuales no esta exenta la industria de

productos alimenticios son:

7.7.2 Riesgo de incendio. Fumar descuidadamente es una de las

causas mas frecuentes de incendio y uno de los riesgos mas obvios.

e Equipos alimentados por fuel-oil, el cual al efectuarse su precalentamiento
por encima de 70°c para su combustion.

e Combustion espontanea

e Electricidad

e Polvo de sustancias quimicas

» Precaucion y control

¢ Disenar un programa de prevencion de incendios

e Instalaciones fijas o sistemas de tuberia fija

e Instalar extinguidores en sitios facilmente visibles y accesibles libres de
obstaculos, se deben colocar en un marco provisto de vidrio y se deben fijar

senales indicando donde se hallan.
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7.7.3 Riesgos Eléctricos

e Choque eléctrico que tiene incidencia en el organismo provocando

quemaduras, cegueras, electrocucion e incendios.

» Precaucion y control:

e Eliminar las causas de los contactos indirectos utilizando sistemas de
instalaciones aisladas de tierra y doble aislamiento.

e Evitar contactos directos e indirectos interponiendo pantallas fisicas,
aislamientos

e Reducir los componentes peligrosos de la corriente (intensidad y tiempo) a
valores inofensivos, utilizando conexiones a tierra, interruptores

automaticos, etc.

> Riesgos con herramientas manuales o eléctricas portatiles:

e (Quemaduras

e Cortaduras

e Particulas en los ojos

e Ruptura de tendones por cuchillos

e Fracturas producidas por la caida de pinzas, llaves.

» Precaucion y control

e Ensenar al operario el empleo correcto de todas y cada una de las

herramientas que pueda necesitar en el desempeno de su trabajo.
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e Ensenar al operario a seleccionar y usar las herramientas apropiadas para
cada tarea especifica.

e Cuidar de reemplazar o reparar las herramientas defectuosas.

> Riesgos en la planta fisica

e Riesgos de los pisos y pasillos y riesgos de las escaleras.

Los pisos de la planta en general, pasillos o corredores, escaleras y otras areas
de circulacion deben estar libres de tubos, accesorios de tuberia y equipos,
cuerdas, desperdicios, alambres, pernos, tornillos, herramientas, baldosines
flojos y otros elementos como carros, escaleras de mano o cajas vacias que
pueden hacer tropezar a una persona y causar una caida.

Los pisos deben tener una caracteristica tales que resistan el usode las
soluciones alcalinas o acidas. Las frutas, jugos, azucar, leche y muchos
vegetales asi como los acidos que se usan son lo suficientemente acidos como
para producir serios deterioros por corrosion en los pisos de concreto.

Los pisos de azulejo o ladrillo vidriado, pegados con cemento resistente a los
acidos son los mas adecuados en una industria de alimentos. Es un piso
durable, facil de conservar limpio, puede resistir un transito intenso, mantiene
las mismas buenas cualidades seco o mojado, se puede asear con detergentes,

agua clorada y tiene buena apariencia.
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Prevenciones y control

En relacion con los pisos las condiciones de seguridad deben ser
garantizadas por su impermeabilidad, facil lavado y limpieza.

Declives que permitan escurrido hacia una coladera o desaglie tapado o
enrejado.

Con las escaleras se debe tener especial cuidado ya sea subiendo o bajando,
sé debe usar los pasamanos y no llevar objetos que impidan la vision.

Conservar las escaleras en buen estado.

7.8 CONTROL DE CALIDAD

> Criterios de referencia:

Como se trata de preservar la integridad fisica de las personas debemos

considerar el factor fisiologico el cual esta relacionado con: pérdida de eficiencia

fisica, fatiga, edad, pérdida de capacidad sensorial y la inadecuacion del puesto

con respecto a la contextura del empleado, se tendran en cuenta los siguientes

parametros:

Control médico periodico (evolucion)

Economia de movimientos para disminucion de la fatiga

Empleo de varias pausas cortas de reposo en ves de pocas y prolongadas.
Diversificacion de tareas y métodos de trabajo para evitar la rutina.
Establecimiento de niveles de trabajo acordes con la edad.

Diseno de los puestos de trabajo de acuerdo con los datos antropomeétricos
(ergonomia)

Determinacion de los niveles de iluminacion acorde con la edad.
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e Disminucion del tiempo de aprendizaje para las personas mayores.

Adicionalmente cada seis meses los empleados se someteran a un chequeo
meédico y se anexara a la hoja de vida dicha evaluacion médica para realizar un
seguimiento, si el empleado padece de alguna enfermedad infectocontagiosa
que afecte directa o indirectamente el producto en proceso se sometera a
tratamiento médico adecuado y no podra laborar en los dias que el médico lo

exprese.
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CONCLUSIONES

La demanda potencial del municipio de Zipaquira es de 129052
kilogramos correspondientes a 516208 unidades consumidas por ano, lo

cual se constituye en una fortaleza para el proyecto.

El proyecto presenta una demanda insatisfecha de 128452 kilogramos
correspondientes a 4121269.8 unidades al ano lo cual posibilita el

posicionamiento del producto en el mercado.

Dadas las necesidades de los consumidores, la pulpa de fruta endulzada
con acesulfame-k, ofrece una nueva alternativa como producto dietético y
sin ningun problema con respecto al endulzante utilizado, brindando

grandes ventajas para la dieta alimenticia.

Se establecio a partir de los balances de materia y energia que el
rendimiento del producto es de 84.16% y el porcentaje de pérdidas es de

15.84 %, lo cual permite observar utilidades en la obtencion del mismo.

El producto se estandarizo bajo los requerimientos exigidos por el
Ministerio de  Salud, presenta caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbiologicas aceptables segin Normas Icontec y

Codex Alimentarius.

El proyecto es viable financieramente, puesto que con financiamiento

presento un VPN de $154.240.064 y un beneficio-costo de $39.5
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