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RESUMEN

El presente estudio se realizd con el objetivo de estudiar la factibilidad técnica, comercial y
econdémica para el montaje de una planta despulpadora de frutas tipicas en el municipio de

Puerto Escondido.

Para esto se realizo el estudio de mercado en el municipio para determinar la demanda potencial
del producto, en el cual se determind que existe un mercado potencial dispuesto a adquirir la
pulpa de fruta y ademas no existe ninguna competencia directa en el municipio, por lo tanto la

viabilidad para la creacién de una planta despulpadora de frutas en puerto Escondido es positiva.

Se realiz6 un estudio técnico y financiero los cuales demostraron que el proyecto es totalmente

factible ya que arrojo en los indicadores financieros resultados positivos del VAN vy el TIR.

Palabras claves: Pulpa de fruta, Factibilidad, despulpadora, viabilidad.
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ABSTRACT

The present study was conducted to study the technical, commercial and economic feasibility for

the installation of a pulping plant typical fruits in the town of Puerto Escondido.

For this market study was conducted in the municipality to determine the potential demand for
the product in which it is determined that there is potential willing to take the fruit pulp market
and also there is no direct competition in the city, so the feasibility for the creation of a pulping

plant in Puerto Escondido fruit is positive.

A technical and financial study which showed that the project is entirely feasible since | threw in

financial indicators positive VAN and TIR was performed.

Key words: Fruit pulp, Feasibility, pulping, viability.
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1. INTRODUCCION

Durante los ultimos afios el mundo entero ha cambiado en cada una de las esferas de la vida.
Todos estos cambios han conducido a las personas a mejorar sus habitos de consumo, es decir
productos mas sanos, faciles de preparar, que sean préacticos, en fin todas las nuevas tendencias
alimenticias que han surgido buscan satisfacer las necesidades del consumidor; dentro de estos
alimentos, sanos y nutritivos estan las frutas las cuales son cultivadas y consumidas en Colombia,
sin embargo el consumo percapita en este pais es muy bajo comparado con el recomendado por la
OMS, en Colombia se estdn consumiendo aproximadamente 200 gramos diarios de frutas por

debajo de los 400 gramos diarios que recomienda la OMS (ASOHOFRUCOL 2010).

En el departamento de Cordoba, el crecimiento de los frutales perennes en los Gltimos doce afios
es del 4,23% anual, porcentaje similar al promedio nacional para el mismo periodo. Igual
situacion se presenta con los frutales de ciclo corto y semipermanente. Este comportamiento se
explica por la naturaleza del tipo de cultivo, ya que son especies que entran y salen sin seguir un
patrén especifico determinado, lo cual se refleja en la estabilidad del area sembrada en el largo

plazo (DFC 2006).

En Coérdoba la fruticultura no ha recibido el impulso adecuado porque la mayor parte de la

produccion se realiza en huertos caseros y orillas de camino donde la
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naturaleza se encarga del proceso de fotosintesis, haciendo de los productores recolectores o
productores de patio; sin embargo a pesar de no recibir el impulso adecuado, el departamento
cuenta con ventajas naturales y competitivas que hacen de las frutas un renglén importante dentro

de la economia del departamento (AOHOFRUCOL 2010).

Para el afio 2013, el rendimiento promedio de los frutales en Cordoba fue de 1.2 toneladas por

hectarea, superior al promedio nacional.

Tabla 1. Situacion de los frutales en Cérdoba en el afio 2013

ESPECIE | AREA ACTUAL(Ha) | Produccién (t) | RENDIMIENTO( Kg/Ha)
Citricos 100 1500 15000
Guanabana 13 52 4000
Guayaba 152 2320 14321
Limon 22 orF 4409
Mango 869 15881 18275
Maracuya 201 2785 13856
Mararion 705 2820 4000
Maranja 117 2827 24162
Mispero 7 105 15000
Papaya 8604 38510 67720
Patilla 1939 26910 13878
Pifia 69 2769 40130

Fuente: Anuario Estadistico Agropecuario 2013.
La experiencia productiva ha girado alrededor de especies como coco, guayaba, mango, papaya,
patilla. En menor medida existe una vocacion hacia el cultivo de los citricos, guanabana,

maracuya, nispero y zapote costefio.
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Las autoridades y empresarios tienen en sus manos la oportunidad histérica de volcar el
desarrollo econémico y social alrededor de las frutas, subsector de la economia ganador en
cualquier escenario comercial, no solo en el consumo de frutas frescas sino también la extraccion
de la pulpa de la fruta que permite manipularla mas facilmente y a la vez aprovechar todos sus

beneficios nutricionales (DFC 2006).

Entendiéndose por pulpa de fruta como el producto carnoso y comestible de la fruta sin
fermentar, obtenido por procesos tecnoldgicos adecuados; por ejemplo, tamizar, triturar o
desmenuzar, a partir de la parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en
buen estado debidamente maduradas o a partir de frutas conservadas por medios fisicos (NTC

5468 2012).

Las pulpas y jugos se caracterizan por poseer una variada gama de compuestos nutricionales que
les confieren un atractivo especial para los consumidores. Estdn compuestas de agua, en un 70 a
95%, pero su mayor atractivo desde el punto de vista nutricional es su aporte, de vitaminas,

minerales, enzimas y carbohidratos, como la fibra la cual es muy importante al proceso digestivo

(Morales 2010).

Para el presente estudio se han escogido como frutas en primer lugar la maracuya que es la fruta
que actualmente se esta cultivando en el municipio de Puerto Escondido y las frutas tropicales

cultivadas en el departamento de Cérdoba, tales como el mango y la guayaba agria.

Este proyecto de factibilidad pretende contribuir a aprovechar los cultivos de frutas

principalmente en el municipio de Puerto Escondido y en el departamento de Cérdoba, dandoles
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un mejor aprovechamiento agroindustrial y socio-econémico, mediante el montaje y puesta en
marcha de una planta despulpadora de frutas, teniendo en cuenta que en el municipio no existe

una empresa que elabore este producto y no hay una competencia directa para el mismo.

Ademaés se cree que con la produccion de pulpa de fruta el municipio de Puerto Escondido y los
municipios aledafios se veran beneficiados puesto que le brinda la posibilidad de aprovechar las
frutas de la region y disfrutar de una excelente pulpa de fruta fresca en casa lista para preparar.
Por otra parte se mejorara la calidad de vida de los agricultores fruticolas del Municipio ya que se

podra aprovechar la materia prima y comercializar productos a un buen precio.
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2. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La agroindustria hortofruticola colombiana, es un sector industrial pequefio ya que este es muy
bajo, pues en términos de valor represento en el afio 2000 el 0,5% de la produccion bruta
generada por el total de la industria manufacturera del pais y el 2.0 % de la produccion bruta de la
industria de alimentos de procesados; aunque es un sector relativamente dindmico y con un

amplio deseo de aumentar los cultivos y consumo de frutas en el pais (Espinal 2005).

A pesar de su discreta participacion en la agroindustria alimentaria nacional, la industria
procesadora de frutas y hortalizas podria desempefiar un importante papel en el sector
hortifruticola en lo econémico y social, por su efecto en la integracién de la produccion primaria
con el eslabon industrial ya que existe una gran variedad de industrias que demandan frutas para
fabricar alimentos, recientemente frutas frescas y procesada en escalas pequefias (24 ton de frutas

frescas y 27 ton de fruta procesada (ASOHOFRUCOL 2010).

La produccion y consumo de frutas en el departamento de Cordoba se estd intensificando
viéndose el departamento con una gran oportunidad para convertirse en uno de los mas

promisorios e importantes productores del pais. Para el afio 2004 el rendimiento promedio de los
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frutales en el departamento fueron de 1200 kilogramos por hectérea, superando el promedio

nacional (DFC 2006).

Dentro del departamento de Cordoba se encuentra el municipio de Puerto Escondido el cual esta
cultivando frutas tipicas de la region pero con un bajo aprovechamiento de éstas, debido a la falta
de iniciativas que generen valor agregado a los productos. Es por eso que se ve la necesidad de
estudiar la factibilidad técnica, de mercado, econdémica y financiera, del montaje de una planta
despulpadora de frutas tipicas en el municipio de Puerto Escondido, con el fin de aprovechar al
maximo las frutas cultivadas en el mismo y en algunos municipios del departamento, contribuir
al desarrollo del municipio y ademas constituir una fuente de ingresos para los pequefios
productores y convertirse en una fuente de empleo; también beneficiara a todas las personas que

se vean involucradas en el desarrollo de este proyecto.
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3. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Es factible técnica, econdmica y financieramente el montaje de una planta despulpadora de

frutas tipicas en el municipio de Puerto Escondido Cérdoba?
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4. JUSTIFICACION

El sector de las frutas en Colombia es un sector de la economia ganador en el escenario del
comercio tanto nacional como internacional. Es por eso que en el departamento de Cordoba se
estdn aprovechando todas las ventajas que este posee es decir topografia plana para la
mecanizacion de tierras, disponibilidad de agua tanto lluvia como de rios durante todo el afio y
bajo costo de la tierra en comparacidn con otras regiones del pais para hacer del sector de las
frutas una de las grandes potencias de la economia del departamento. Sin embargo a pesar todas
estas ventajas el impulso de la fruticultura ain le falta desarrollo, se sigue cultivando en patios
caseros Yy huertos convirtiendo al agricultor en productor de patio o recolector. Teniendo en
cuenta que estos productores no cuentan con las herramientas necesarias para el maximo
aprovechamiento de estas frutas obteniéndose perdidas pos cosechas altas. Las perdidas
poscosecha en el departamento de Cérdoba para el cultivo de maracuya y de mango son de 10% y
15% respectivamente (CSENA 2006).

A pesar de todas estas desventajas en el departamento de Cordoba se estan cultivando frutas tales
CcOmo maracuya, mango, zapote, nispero entre otras (Anuario 2013).

En el afio 2013 hubo una produccion de 2.785 toneladas de maracuya, 15.881 toneladas de
mango, 67 toneladas de nispero y 12 toneladas de zapote (Anuario 2013).

El cultivo de maracuya es uno de los mas impulsados actualmente en el departamento de Cérdoba

para el afio 2011 habia un é&rea plantada por unidades productoras de 265 hectareas
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La participacion nacional del departamento de Cordoba en cuanto a cultivo de maracuya es del 10
% (DANE-ENA 2011).

El rendimiento comercial de los frutales en el departamento de Cordoba en toneladas/hectarea es
de 24 para maracuya, 7 para mango, 8 para nispero y 9 para el cultivo de zapote (Secretaria de
desarrollo econdmico en Cordoba 2005). Esto indica que en el departamento de Cérdoba se estan

adoptando tecnologias para el aprovechamiento de las tierras y la produccion de frutales.

Puerto Escondido uno de los municipios de este departamento con una condicion de reaccion de
los suelos que va de alcalina a neutra, con gran contenido de sales solubles, calcio magnesio y
sodio es decir tiene un alto potencial nutricional, es uno de los municipios en donde se estan
cultivando frutas (maracuya) para el aprovechamiento de estos suelos. El sistema de produccién
de maracuya en el departamento de Cdrdoba en la actualidad solamente cuenta con 60 hectareas
sembradas entre los municipios de Canalete, Los Cordobas y Puerto Escondido dentro de las
cuales 18 hectareas estan sembradas en el municipio de Puerto Escondido, a pesar de que la
produccién no es tan alta su proyeccion es de gran importancia, no solo por la forma de
comercializar el producto sino por la rentabilidad que provee al productor (Incoder 2005).
Ademas de los cultivos tecnificados también estan los agricultores de patio o recolectores que
cultivan diversas frutas pero con un aprovechamiento muy bajo ya que las destinan para consumo
animal sin ningun otro aprovechamiento econémico, como transformacion de las frutas en un
derivado como pulpa, néctar, bocadillo entre otros.

Como ayuda a la agricultura de este municipio; se estudia la factibilidad para el montaje y puesta

en marcha de una planta despulpadora de frutas que permita aprovechar las frutas cultivadas en el
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mismo, darle un valor agregado a traves de la transformacion de la materia prima en pulpa de

fruta con técnicas adecuadas y asi generar un desarrollo econémico y social en el municipio.
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5. DELIMITACION DEL ESTUDIO

El presente trabajo ird hasta la estructuracion del proyecto, es decir estudio técnico, econémico,
financiero, andlisis de mercado entre otros.

La propuesta planteada consiste en montar una planta procesadora de frutas tipicas en el
municipio de Puerto Escondido, con el fin de aprovechar al maximo las frutas que se cultivan en
el municipio y sus alrededores, ademas se busca desarrollar un proceso agroindustrial a partir de
estas frutas. Esta propuesta favorece a los cultivadores de frutas quienes tendran un comprador
fijo de las mismas, les ayudaria también a minimizar las pérdidas por la no transformacién y
comercializacion de las frutas.

Ademas se beneficiarian las personas del municipio ya que habria una nueva generacion de
empleo.

El autor del trabajo no se compromete al levantamiento de la empresa ni su constitucién pero si a
presentar el proyecto ante la alcaldia municipal u otra entidad que le de gestiéon al mismo, todo

depende de los resultados finales del proyecto.
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6. OBJETIVOS
6.1.OBJETIVO GENERAL.:

e Elaborar un estudio de factibilidad técnica, de mercado, econdmico y financiero para el
montaje de una planta despulpadora de frutas tipicas en el municipio de Puerto Escondido
(Cérdoba).

6.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS:

e Realizar un estudio de mercado para determinar los mercados actuales y potenciales de la
pulpa de fruta en el municipio de Puerto Escondido.

e Realizar un estudio técnico para determinar la ingenieria del proyecto, anélisis
organizativo, administrativo y legal de la planta.

e Realizar un estudio econémico y financiero para determinar cudl seria la inversion
financiera del proyecto.

e Realizar la evaluacion del proyecto
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7. MARCO TEORICO

7.1. Generalidades

Los alimentos de origen vegetal constituyen una parte muy importante dentro de la nutricion
humana ya que ellos aportan agua, azucares, fibra, proteinas, vitaminas entre otros nutrientes
importantes para el buen funcionamiento de nuestro organismo. Las frutas las cuales estan dentro
de este tipo de alimentos, poseen un sabor y un aroma caracteristico junto con unas propiedades

nutritivas y una composicion quimica que las distingue de otros alimentos (Zambrano 2007).

La composicion quimica de las frutas depende sobre todo del tipo de fruta y de su grado de

maduracion. En términos generales los principales componentes de las frutas son:

Agua: entre el 80% y 90% de la fruta es agua.

Gldcidos: entre el 5% y el 18% de azucares como fructosa, sacarosa y glucosa.

Fibra: aproximadamente el 2% de la fruta

Vitaminas: C (50mg/100).

Minerales: las frutas son ricas en potasio, magnesio, hierro y calcio, entre otros.

Segun la Universidad Nacional de Colombia en el afio 2003, las perdidas en el manejo de la fruta

cultivada en nuestro pais, crece a un 30% del total de la produccidn; esto se debe a varias razones
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como plagas en los cultivos, mala manipulacion en la etapa pos cosecha, dafios bioldgicos entre

otros (Zambrano 2007).

Teniendo en cuenta la ventaja comparativa que tiene Colombia gracias a su diversidad climatica,
a su posicion estratégica en el continente y el gran impulso brindado a este sector por parte del
gobierno, se hace necesario implementar procesos que aumenten la vida util y den un mayor

valor agregado a las frutas (Castro 2014).

Para conservar las frutas existen diferentes técnicas que permiten controlar el dafio en las frutas
producido por microorganismos, dafios mecanicos. Algunas de estas técnicas logran detener las
reacciones quimicas producidas por bacterias, pero alteran sus caracteristicas intrinsecas. Otras
técnicas por otro lado conservan sus caracteristicas nutritivas y organolépticas obteniéndose un

producto de calidad que va con los nuevos acordes del mercado (Babativa 2007).

La pulpa de fruta es el producto no fermentado pero fermentable obtenido mediante la
desintegracion y el tamizado de la parte comestible de la fruta fresca o preservada

adecuadamente, sanas y limpias sin remover el jugo.

Para el ministerio de salud de Colombia, la pulpa de fruta es el producto no diluido, ni
concentrado, ni fermentado, obtenido por la desintegracion y el tamizado de la fraccion
comestible de alguna clase de fruta fresca, sana, madura y limpia sometidas a un proceso de

conservacién adecuados (NTC 404).

La pérdida por post cosecha en una fruta puede darse por innumerables factores, como por

ejemplo, el dafio puede ser caracter fisico en el cual la fruta pierde su valor o totalidad. Este
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puede ser un ejemplo de una mala polinizacién en su etapa de cosecha. Otro factor de pérdida es
originado por una manipulacion indebida de los recolectores que pueden golpear la fruta
haciéndola perder su categoria. En este caso la fruta como tal no se pierde, sin embargo su valor
en el mercado se reduce a causa de la pérdida de la categoria. La pérdida de post cosecha es
definido como un mal manejo de frutas que ocasionan grandes pérdidas dificultando su

comercializacion, deteriorando su calidad y por lo tanto, afectando el consumo (Castro 2014).

Existen cuatro factores que generan problemas de pérdida de fruta:

e Causas mecanicas como el empaque, transporte, almacenamiento, distribucion y control
de plagas.

e Desordenes fisioldgicos causados por pérdidas de humedad acelerada al ser expuestos los
productos a condiciones inadecuadas de temperatura y humedad.

e Enfermedades causadas por microorganismos.

e Condiciones de produccién como higiene y almacenamiento de las frutas (Luna 2008).

El proceso de despulpado de la fruta tiene como objetivo separar la semilla y la cascara de la
pulpa manteniendo inalteradas las condiciones de las frutas, tales como color, textura sabor y
especialmente su valor nutritivo. Para el proceso de despulpado se requiere de frutas sanas,
maduras (sin llegar al deterioro), libres de materia terrosa, parasitos, residuos quimicos, toxicos y
limpias. Estas frutas se caracterizan por el aroma, color y sabor, ademas de una textura firme con

ligero inicio de ablandamiento (Duran et al 2008).
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La agroindustria hortifruticola en Colombia represento en el 2000 el 0,5% de la produccion bruta
generada por el total de la industria manufacturera del pais y el 2% de la produccién bruta de la
industria de alimentos. La produccion bruta de la industria de procesados hortifruticola mostro un
crecimiento del 10%. La utilizacion de frutas procesadas como materia prima industrial registra
un crecimiento dinamico del 29% durante este mismo periodo (Ministerio de Agricultura y

Desarrollo Rural 2006).

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

tecnoldgico y empresarial del sector (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural 2006).

7.2. MARACUYA.

El maracuyd amarillo (pasiflora edulis), también llamado fruta de la pasion, es originario del

trapecio amazonico, especialmente de Brasil, que es el mayor productor mundial.
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El maracuya tiene un periodo de vida de 3 a 5 afios, en 1 hectarea de tierra se pueden cultivar
1000 plantas y cada planta tiene una productividad de 70 Kg, la planta empieza a producir

después de 7 a 10 meses de plantada (Ramirez 2004)

El fruto es una baya constituida por una cascara coriacea quebradiza y brillante cubierta por una
fina capa de cera. La céascara aporta de 50% a 60% del peso del fruto; el resto es pulpa y jugo
(30% a 40%) amarillo y aromatico y semillas (10%), las cuales son achatadas y ovales de 5 a 6
mm de largo y 3 a 4 de ancho. ElI mucilago que las envuelve puede contener reguladores de
crecimiento con efectos diversos sobre la germinacién de la semilla (Ramirez 2004). La fruta se
caracteriza por su intenso sabor y su alta acidez, razones por las cuales se utiliza como base para
preparar bebidas industrializadas. La variedad dulce Passiflora Alata, puede llegar a posicionarse

en el mercado de frutas frescas exdéticas, compitiendo con otros productos (CCI 2003).

Importancia alimentaria y usos

Ademas de sus cualidades gustativas, el fruto es fuente importante de carotenos y vitamina C.

El jugo de maracuya presenta la siguiente composicién
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Tabla 2. Contenido nutricional del maracuyé

=
Componentes Contenido 1

Humedad 85%
Proteinas 08g
Grasas 0609
Hidratos de Carbono 2409

Fibra 0249
Cenizas trazas g
Calcio 50q
Fasforo 18049

Hierro 0.3qg
Vitamina A activada 684.0 mg
Tiamina trazas mg
Riboflavina 0.1g
MNiacina 2.24 mg
Acido Ascérbico 20,0 mg

Fuente: CORPOICA 2008

Desde el punto de vista de poscosecha el fruto se clasifica como climatérico. un factor importante
es la relacion entre la buena polinizacion y el peso del fruto el cual es aparente hasta el momento
de la cosecha cuando se nota la diferencia de peso en los frutos livianos o pesados cuando ya

nada puede hacerse (Corpoica 2008).

El maracuya se cultiva comercialmente en 19 departamentos de Colombia siendo Huila, Valle del
Cauca, Cordoba y Meta los principales tanto en area como en produccién. La Costa Atlantica
presenta desarrollos importantes en los Ultimos afios, en Cdordoba, Magdalena y Cesar; en el afio

2005 se cultivaron 4.580 ha (Minagri 2006).

En general la maracuya producida en Colombia tiene buena aceptacion en los mercados
internacionales tanto en el consumo en fresco como en jugos, mermeladas, pectinas entre otros

(Corpoica 2008).
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La demanda mundial de maracuya se basa en la utilizacion del jugo concentrado como
ingrediente, principalmente por su particular sabor fuerte, el mismo que ayuda a disminuir el
aroma de algunas vitaminas de fuerte sabor. El jugo concentrado de maracuya es el producto mas
conocido y comercializado en el mundo. Se comercializa en menor escala como jugo simple. Los
principales paises productores son en su orden, Brasil, Ecuador, Pert, Colombia y Kenia; Brasil

es el primer pais consumidor (ASOHOFRUCOL 2010).

7.3. MANGO

El mango es un fruto tropical originario de Asia, especificamente de la India, es uno de los frutos
tropicales mas finos y apreciados por los consumidores, se cree que este fruto comenz6 a

cultivarse 2.000 afios antes de Cristo (Salazar 2013).

Los frutos son drupas de diferente forma y tamafio, segun la variedad de piel lisa, fina y brillante,

de color variable entre el amarillo y el rojo (ANUARIO 2013).

El género mangifera comprende 69 especies (Kosterman et al, 1993). Las variedades cultivadas

que mas se comercializan, se pueden clasificar en tres grupos:
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e Florida
e India

e Africanas

Por sus riquezas en &cidos (malico, palmitico, miristico, cumarico), vitamina C y, especialmente
por su alto contenido en vitamina A, el mango constituye una buena fruta antioxidante, capaz de
neutralizar los radicales libres y aumentar las defensas del organismo; ademas los mangos ejercen
una funcion anticancerigena muy efectiva otorgada tanto por estas vitaminas como por su riqueza

en flavonoides, entre los que se destaca la quercetina y el camferol (Torres 2007).

El valor alimenticio del mango, en general, es muy apreciado (Galan 1999). Es una fruta rica en

agua azucares, fibra, minerales y vitaminas (Martinez 2006).

Por su riqueza en &cidos y vitaminas un mango de 200g proporcionara unos 56 mg de vitamina C

aproximadamente lo que representa casi el 60% de la dosis diaria recomendada (Torres 2007).

Para una persona adulta un mango mediano proporciona mucho mas de la cantidad necesaria
diaria de vitamina A, en forma de carotenos, que son mayormente los que le confieren a la pulpa
de esta fruta su particular coloracién amarillenta o rojiza. Ademas de vitaminas A y C, el mango
es rico en vitaminas del grupo B y sobre todo en piridoxina (B6) cuya importancia es
trascendental para la sintesis de aminoacidos y el metabolismo de las grasas; el mango contiene
bastante triptéfano, una aminoacido con propiedades relajantes. Comer mango es una buena

manera de aumentar el transito intestinal por su alto contenido en fibra (Torres 2007).

La pulpa de mango presenta la siguiente composicion.
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Tabla 3. Componentes nutricionales del mango (100g de pulpa fresca).

COMPONENTES CONTENIDO
Agua 81,7 g
Energia 65 kcal
Grasa 045 g
Proteina 051 g
Hidratos de Carbono 17 g
Fibra 1.86g
Potasio 156 mg
Fosforo 11 mg
Hierro 0,13 mg
Magnesio 9 mg
Calcio 10 mg
Cobre 0,11 mg
Cinc 0,04 mg
Selenio 0,6 mg
Vitamina C 27,7 mg
Vitamina A 3.8 Ul
Vitamina B1 0,058 mg
Vitamina B2 0,057 mg
Vitamina B3 0,58 mg
Vitamina BB 0,134 mg
Witamina E 0,1 mg
Acido folico 14 mcg

Fuente: USDA 2006

El mango es el segundo producto mas importante (el primero es la pifia) en productos tropicales;

destacandose su consumo como producto fresco (FAO 1996).

El mango es una fruta que sirve como base para diversos productos entre los cuales se
encuentran: las salsas, compotas, mermeladas, enlatados, fruta confitada, entre otras. Todos estos
productos tienen como base tres formas comerciales comunes las cuales son: la pulpa, fruta
deshidratada y fruta minimamente procesada. La pulpa se puede vender sin concentrar (13-18°
Brix) o concentrada (28-30° Brix), principalmente congelado y envasado asepticamente (Torres

2007).
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7.4. GUAYABA AGRIA

La guayaba agria Psidium araca, es un fruto que tiene su procedencia en Centroamérica pero se
cultiva en los paises tropicales como Colombia, Brasil y Ecuador. En Colombia se ha extendido
su cultivo en la region del eje cafetero y en la region de la costa del norte especificamente de
Cordoba, en municipios como Cerete, Canalete, San Carlos y otros. La guayaba agria es un
producto que se clasifica seglin su color y tiene caracteristicas importantes y aceptables para la
nutricion. La dimension de este fruto es de aproximadamente de 9 cm de largo por 7 cm de

diametro y pesa en promediol50 g (Lara et al 2007).

La guayaba agria es una de las frutas con mayor contenido vitaminico (16 vitaminas diferentes)
contiene minerales de calcio, fosforo, hierro, sustancias albuminoides, acido tanico, vitamina A,

B1, B2, B3y C (Lara et al 2007).
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Beneficios Nutricionales:

Fortalece el sistema linfatico, es aconsejable para el funcionamiento normal del corazén y
ademas sirve para la tension alta, regula la digestién y actia como excelente laxante. Su alto

poder nutritivo la hace recomendable para los nifios y personas débiles o anémica.

Caracteristicas:

- La pulpa de la guayaba posee el sabor, olor y color caracteristico de la fruta.
- Esta libre de residuos de semilla

- Se conserva y almacena en congelacion (-18°C)

La guayaba agria, es una de las frutas de mayor consumo en el departamento de Cordoba, sin
embargo, en Colombia es para muchos desconocida y subutilizada, crece generalmente en
huertos caseros y generalmente su consumo se da en fresco (pulpa) y en jugos donde

habitualmente no se le retira la piel) (Lara et al 2007).

7.5. CONSUMO DE FRUTAS EN EL DEPARTAMENTO DE CORDOBA

El 63,3% de las personas en el departamento de Cordoba consumen frutas sin procesar con una
mediana de consumo de 102 g por dia (ICBF 2010). Las frutas mas producidas para el 2010

fueron la sandia, coco, mango maracuya, y papaya (Anuario estadistico agropecuario 2010).

7.6. EL DESPULPADO EN LAS FRUTAS

El proceso de despulpado es sencillo y permite obtener diversos productos partiendo de la base

de su aplicacién. Es necesario conocer cudl sera el uso final de la pulpa, es decir consumo
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directo, base para reposteria, 0 para la elaboracion de bebidas lacteas. Esto permitira elaborar
pulpas de diferente consistencia ya que de acuerdo a su aplicacion el nivel de concentracion del

producto varia (Higuera 2002).

El grado de concentracion de las pulpas de fruta se basa en una unidad de medida especial la cual
se trabaja con los alimentos pastosos o jarabes, esta unidad se denomina °brix y es la que marca
la pauta para la fabricacién de pulpas de frutas, para la elaboracién de jugos se utiliza una pulpa
con 9 a 12 grados brix y para la elaboracion de yogur o bebidas lacteas se utiliza pulpa de 20 a

32 grados brix (Higuera 2002).

Para la elaboracion de pulpas de fruta cada fruta presenta un comportamiento diferente en el
proceso de despulpado, en donde variables como el tamafio, acidez, cantidad de semillas, nivel de
humedad, naturaleza de la fruta entran a involucrarse muy profundamente en el proceso o

tratamiento a realizar para obtener una pulpa de excelente calidad (Castro 2014).
En la obtencion de pulpa de fruta se deben llevar a cabo los siguientes pasos.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA: en esta etapa se recibe la materia prima que ya se

ha acordado con un abastecedor o proveedor especifico (Gonzéalez 2004).

SELECCION: en esta etapa se selecciona la fruta que estd en buenas condiciones para ser
procesada, se separan los frutos que no cumplen con las caracteristicas determinadas de calidad
como son tamafio, grado de maduracion, si lleva muchos residuos, piel en mal estado entre otras.
La fruta que pasa la etapa de seleccion satisfactoriamente pasa a la etapa de lavado (Gonzélez

2004).
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LAVADO: en esta etapa se retiran todos los residuos y particulas de suciedad que se encuentran

en la corteza de la fruta, el lavado puede ser por inmersién o por aspersion (Gonzélez 2004).

ESCALDADQO: Es el proceso por medio del cual se busca realizar una inhibicion enzimética de
las frutas para el control de pH, control microbiol6gico y reduccion en el sabor en el momento
del consumo. Este proceso se realiza por medio de marmitas o escaldadores, equipos que
cumplen la funcion de la coccién de la fruta por tiempos muy cortos y su diferencia radica en que
la marmita es para procesos por baches y el escaldador es para procesos en linea (Gonzélez

2004).

PICADO, DESPULPADO Y REFINADO: es el proceso de separacion de la pulpa de fruta y de
las semillas, pepas y demas residuos. Se realiza por medio de un equipo denominado
despulpadora y realiza el despulpado por medio de una centrifuga y tamices los cuales
determinan el grado de fineza de la pulpa. El proceso se realiza por sistema vertical, es decir
haciendo uso de la gravedad con el fin de manejar lineas de produccion mucho mas cortas y no

tener que bombear el producto en estas condiciones (Gonzélez 2004).

Picado: en este paso se destrozala fruta para que al llegar a la despulpadora se encuentre en

trozos mas pequefios y sea facil de deshacer con los tamices (Gonzalez 2004).

Refinado: es muy similar al sistema de colado que conocemos en nuestras casas y su finalidad es

lograr pulpa muy fina y sin ningun tipo de semillas residuales (Gonzélez 2004).
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PASTERIZACION: el objetivo de pasterizar la pulpa de fruta es realizar un control
microbiologicco. Los microorganismos deben ser controlados con el fin de controlar la

degradacion del producto (Gonzélez 2004).

EMPAQUE: en esta etapa se envasa el producto final en el empaque seleccionado por el

fabricante de la pulpa (Gonzélez 2004).

Existen diferentes mecanismos de degradacion de las frutas, algunos son internos y otros
externos. Dentro de los mecanismos internos esta la auto degeneracion enzimatica y dentro de los

externos estan los agentes microbianos, fisicos y quimicos (Higuera 2002)

Para evitar que los alimentos se expongan a estos agentes existen metodos que buscan la
proteccion contra agentes internos asi como la preservacion de las propiedades fisicas, quimicas

y propiedades organolepticas de la fruta. Algunos de estos metodos son :

Fisicos: tratamientos termicos (altas y bajas temperaturas), tratamientos energeticos (altos

voltajes, irradiacion) y otros como el secado y variacion de presiones.
Quimicos: acidificacion, fermentacion, adicion de conservadores
Mecanicos: filtracion y centrifugacion.

En la produccion de pulpa de fruta para la conservacion de éstas, se utilizan mecanismos fisicos
mediante tratamientos termicos, como el escaldado, la pasterizacion y la congelacion (Higuera

2002).
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8. MARCO CONCEPTUAL

Frutas: productos vegetales comestibles, procedentes de la fructificacion de plantas. Cuando
esta es fresca en el momento de su utilizacion conserva su estado natural, pudiendo ser sometida

a preservacion por métodos fisicos o quimicos aprobados para alargar su vida util.

Pulpa de frutas: es el producto pastoso, no diluido ni concentrado, ni fermentado,obtenido por
la desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de frutas frescas, sanas, maduras, y

limpias.

Mercado: esta formado por todos los consumidorees o compradores actuales y potenciales de un

determinado producto.

Productos sustitutos: son los productos que compiten con el mismo mercado. se puede decir que

dos bienes son sustitutos cuando satisfacen la misma necesidad.

Demanda: se refiere a la cantidad de bienes o servicios que se solicitan o0 se desean en un

determinado mercado de una economia a un precio especifico.

Oferta: se refiere a la cantidad de bienes o productos que se ofrecen en un mercado bajo unas

determinadas condiciones.
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Empresa: entidad que mediante la organizacion de elementos humanos, materiales, técnicos y
financieros proporciona bienes o servicios a cambio de un precio que le pe rmite la reposicion de

los recursos empleadoss y la consecucion de unos objetivos determinados.

Estudio Técnico: es aquel que presenta la determinacion del tamafio 6ptimo de la planta,
determinacion de la localizacion Optima de la planta, ingenieria del proyecto y analisis

organizativo, administrativo y legal.

Estudio de factibilidad: es aquel que sirve para orientar la toma de decisiones, en la evaluacion

de un proyecto, permite medir las posibilidades de éxito o fracaso de un proyecto de inversion.

Ingenieria del proyecto: es la etapa dentro de la fromulacion de un proyecto de inversion donde

se definen todos los recursos necesarios para llevar a cabo el proyecto.

Clientes potenciales: son aquellos que no realizan compras a la empresa en la actualidad pero
que son visualizados como posibles clientes en el futuro porue tienen la disposicion necesaria, el

poder de comrpa y la autoridad para comprar.
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9. MARCO LEGAL

El proyecto estard soportado por las siguientes leyes y normas reglamentadas, sobre la

administracion y organizacion de la empresa:

Ley 100 de 1993

Articulo 1: sistema de seguridad social integral

Articulo 3: del derecho a la seguridad social

Articulo 8: conformacion del sistema de seguridad social integral

Articulo 9: destinacion de los recursos

Articulo 10: objeto del sistema general de pensiones

Articulo 11: campo de aplicacion

Ley 1295 de 1994

Articulo 1: el sistema general de riesgos profesionales

Articulo 2: objetivos del sistema general de riesgos profesionales
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Ley 776

Para la proteccion de los recursos naturales se deben cumplir con la normatividad ambiental; para

este tipo de empresa se cumplird: segun la ley 9 de 1979, de la proteccién del medio ambiente.

Articulo 1: para la proteccién del medio ambiente

Articulo 3: para el control sanitario de los usos del agua

Articulo 11: antes de instalar cualquier establecimiento o industria, la persona interesada debera

solicitar.

Articulo 82: Cumplimiento de obligaciones.

Los jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas azucaradas y refrescos de frutas que se
produzcan, importen, exporten, transporten envasen y comercialicen en el territorio nacional
deberan cumplir con las reglamentaciones y disposiciones que en desarrollo de la ley o con
fundamento en la misma dicte el ministerio de salud; por lo tanto se adoptaran y seguiran los

lineamientos de la ley 09 de 1979 del ministerio de salud.

Titulo V ley 09 de 1979

Del Ministerio de Salud reglamenta parcialmente lo relacionado con la elaboracion, conservacion
y comercializacién de jugos, concentrados, néctares, pulpas, pulpas azucaradas y refrescos de

frutas.
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Articulo 306 de la ley 09 de 1979: todos los alimentos o bebidas que se expendan bajo marca de
fabrica y con nombres determinados, requeriran de registro sanitario de acuerdo con la

reglamentacion que para el efecto expida el Ministerio de Salud.

Resolucion 2674 de 2013

Con esta resolucion se establecen los requisitos y condiciones segin las cuales el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), como autoridad sanitaria del

orden nacional, debera expedir los registros permisos, o notificaciones sanitarias.

La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacidn, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.

Los alimentos de origen vegetal de conformidad con él, se consideran como alimentos de menor
riesgo en salud publica, por no estar incluidos en la clasificacion de ato riesgo que sefiala dicho
articulo y por lo tanto podran ampararse bajo un mismo registro sanitario en las condiciones

sefialadas en dicho decreto.

Cuando el pais al cual se exporten estos productos exija requisitos adicionales a los de la presente

reglamentacion, estos se ajustaran a los requeridos por el importador.
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Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones: toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion deben garantizar la confiabilidad de
las mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas del proceso, para lo
cual deben tener implementado un programa de calibracion de los equipos e instrumentos de

medicidn, que se encuentren relacionados con la inocuidad del producto procesado.

Articulo 50. Inscripcidn: las personas naturales y/o juridicas propietarias de establecimientos en
funcionamiento y dedicados a las actividades dispuestas en el presente reglamento, deberan
inscribirse ante la autoridad sanitaria competente, conforme al procedimiento que establezcan

dichas entidades.

Asi mismo y de manera permanente, deberan informar de manera inmediata a la autoridad
sanitaria competente, cualquier cambio de propiedad, razon social, ubicacion, cierre temporal 0

definitivo del mismao.

NTC 5468. Establece los requisitos y métodos de ensayo que deben cumplir los jugos (zumos),

pulpas, néctares de frutas y sus concentrados para consumo directo o elaboracion ulterior.

Resolucion 3929 de 2013. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir las frutas y las bebidas con adicion de jugo (zumo) o pulpa de fruta
0 concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos que se procesen, empaquen,

transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional.

NTC-OHSAS 18001. Especifica los requisitos para un sistema de gestion en seguridad y salud

ocupacional (S'Y SO) para hacer posible que una organizacion controle sus riesgos de Sy SO y
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mejore su desempefio en este sentido. No establece criterios de desempefio de S y SO

determinaos, ni incluye especificaciones detalladas para el disefio de un sistema de gestion.
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10. ESTUDIO DE MERCADO

10.1.ANALISIS DEL MERCADO
El modelo de negocio para la empresa se basa en la produccion y comercializacion de pulpa de
mango, maracuya y guayaba agria por medio de contacto directo empresa- cliente, garantizando
la calidad del producto y la responsabilidad con los clientes.
Segmentos de clientes: los clientes seran las personas entre 15 y 59 afios del municipio de Puerto
Escondido.
Necesidades comunes: las nuevas tendencias hacia el cuidado para la salud, el poco tiempo de
disposicion y la comodidad ha llevado a los consumidores a adquirir productos naturales,

practicos y de facil manejo, como son las pulpas de frutas 100% naturales.

10.2.DESCRIPCION DEL PRODUCTO:
10.2.1. Definicién de la pulpa de fruta
La pulpa de fruta es el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, no fermentado, obtenido por
la desintegracién y tamizado de la fraccion comestible de las frutas; es decir el producto obtenido
de la separacién de las partes comestibles carnosas de la fruta desechando la cascara, semillas y

bagazo mediante procesos tecnoldgicos adecuados (Castro 2014).
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La pulpa de fruta es un producto perecedero con una vida util aproximada de 4 meses, en
refrigeracion y de un afio en condiciones de congelacion, se empaca al vacio en bolsas de
polietileno con el fin de evitar el contacto con el aire, que es el principal agente que acelera la
descomposicion del producto. Es un producto de consumo humano, muy apetecido, debido a su
simple utilizacion y practicidad. La pulpa de fruta se ha posicionado como una alternativa para

los hogares modernos que desean comer sano y sin complicaciones (Vasquez 2014).

La pulpa de fruta es la materia prima para la preparacion de muchos productos como yogures,

mermeladas, néctares, refrescos, compotas entre otros.

10.2.2. Caracteristicas de la pulpa de fruta

La pulpa de fruta se caracteriza por poseer una variada gama de compuestos nutricionales que les
confieren un atractivo especial a los consumidores. Esta compuesta de agua en un 70% a 95%,
pero su mayor atractivo desde el punto de vista nutricional es su aporte a la dieta de vitaminas,

minerales, enzimas y fibra (Castro 2014).

10.2.3. Caracteristicas Organolépticas

Color: Intenso y homogéneo, semejante al de la fruta de la cual se ha extraido el producto, puede

presentar un ligero cambio de color.

Aroma: caracteristico e intenso de fruta madura y sana.

Sabor: caracteristico e intenso de fruta madura y sana. Libre de sabores extrafios.

Consistencia: fluida y homogénea, sin espuma ni particulas extrafias.
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Tipo de conservacion: Congelacion constante a -18 a -20 °C

10.2.4. Uso y especificaciones del producto

Pulpa de fruta para jugos, refrescos, helados, extraidas en forma natural y sin preservativos,
empacadas herméticamente para mayor conservacion y debidamente rotuladas para identificacion

del producto por parte del consumidor final (Castillo 2004).

10.2.5. Productos sustitutos

Los productos sustitutos son los productos que desempefian la misma funcién para el mismo
grupo de consumidores. Existen varios productos que responden a la misma necesidad que las
pulpas de fruta, los productos sustitutos para la pulpa de fruta lo constituyen, las frutas en estado

natural, las gaseosas, néctares y bebidas en polvo instantaneo (Castro 2014).

10.2.6. Atributos que diferencian el producto con respecto a la competencia

Para enfrentar la situacion de mercado existente y lograr ventajas competitivas, el producto
tendra como caracteristica principal, que serd 100% natural, sin preservativos, ni aditivos,
producidos bajo estandares de calidad y buenas practicas de manufactura, con una presentacion

adecuada con respecto a empaque y tamafio, segun lo preferido por el cliente.

10.3. ESTRATEGIAS DE MERCADO

10.3.1. Canal de distribucion

Para la distribucion del producto que es pulpa de frutas se manejara el canal de productor a

consumidor, aunque mas adelante se podria utilizar el canal detallista o canal 2 que va desde el
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productor o fabricante a los detallistas y de estos a los consumidores, este tipo de canal contiene

un nivel de intermediario los detallistas 0 minoristas que en este caso serian las tiendas.

10.3.2. Estrategia de producto

Producto: Pulpip

Presentaciones: 250g y 500g en bolsas de polietileno de baja densidad.

Beneficios: 100% natural, minimamente procesado y facil de preparar.

Caracteristicas: producto perecedero, se debe mantener refrigerado.

Logo:

10.3.3. Estrategia de precio

Los precios que manejara la empresa seran unos precios econémicos y competitivos.

Pulpip de 250g: $1750

Pulpip de 500g: $3450
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10.3.4. Estrategia de publicidad

Se pretende dar a conocer el producto a través de la emisora municipal, a través de las redes
sociales como Facebook, a través de panfletos, volantes, pagina web propia de la empresa, entre

otros.
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10.4. INVESTIGACION DE MERCADO

10.4.1. TIPO DE INVESTIGACION: DESCRIPTIVA

Se hizo una investigacion de tipo descriptiva con enfoque mixto ya que presentd elementos
cuantitativos y cualitativos. En primer lugar se buscoé un conocimiento mas profundo sobre el
problema, para tener un conocimiento previo en el cual basarnos, se obtuvo informacion de la
Unidad Municipal de Asistencia Técnica Agropecuaria (UMATA) de Puerto Escondido,

Secretaria de Agricultura Municipal, Corpoica.

El tipo de investigacion que se llevd a cabo estuvo enmarcado en un modelo cuantitativo, por
tanto fue un proyecto orientado hacia una investigacion descriptiva, que permitié conocer lo que

estaba sucediendo en el momento que se llevd a cabo esta investigacion.

La investigacion descriptiva que se realiz6 comprendié la descripcion, recoleccion de datos,
registro, analisis e interpretacion de la naturaleza actual, a la que estaba enfocada el proyecto. En
la interpretacion se analizé el posible tamafio del area que se debe sembrar de acorde con las

capacidades de la planta, el disefio general, analisis de costos y precios del mercado, entre otros.

10.4.2. DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio que se utilizo fué de campo, ya que se basé en situaciones reales, en donde se analizo la

situacion directamente en el lugar del problema es decir en el Municipio de Puerto Escondido.
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Esta investigacion se hizo a partir de datos originales, que se recolectaron directamente de la

realidad sin manipular o controlar variable alguna.
10.4.3. POBLACION Y MUESTRA

La poblacién fué en el municipio de Puerto Escondido ya que este sera el principal beneficiado
del proyecto. Se determinara la necesidad de otros municipios que importan el producto de otras

partes para satisfacer la demanda.

Para determinar el tamafio de la muestra representativa de este estudio, se tomo la poblacion del
municipio de Puerto Escondido con edades entre 15 y 59 afios, la cual fué de 13.609 personas
aproximadamente segln datos obtenidos en el afio 2012 y se utilizé la siguiente formula para

encontrar la muestra deseada:

NxZu: X pxq

n= ;
d>’x(N-1)+Z," x pxgq

Fuente: Castro 2014
Donde :
n = Tamano de la muestra
N = Es la poblacion total.

Z = Para un nivel de confiabilidad del 95 %, Z =1,96

p = Probabilidad de seleccion del elemento (90%)

g = Probabilidad de no seleccién del elemento (10%)
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e = Margen de error (5 %)

Reemplazando los valores se obtiene una muestra de 137. Para el estudio se tomara una muestra

de 140 personas aproximadamente.

10.4. 4. TABULACION Y PRESENTACION DE RESULTADOS

Al tener toda la informacion proporcionada por la investigacion de mercados se realiza la

tabulacion correspondiente.

A continuacion se presenta el analisis de cada uno de los puntos desarrollados en la encuesta al

mercado objetivo para la demanda del producto objeto de este estudio.

1. Usted compra frutas?

Sl NO
139 1

Usted compra
frutas?

1% =S| mNO

!99%

Figura 1. Compra de frutas
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La investigacion arrojo que el 99% de las personas encuestadas que corresponden a 139 de las
140 personas encuestadas compran frutas y tan solo el 1% equivalente a una persona de las 140

encuestadas no compra frutas.

2. De las siguientes frutas cual es la fruta que mas compra?

MARACUYA | 78

MANGO 34
NISPERO 6
ZAPOTE 8

GUAYABA |13

Cual es la fruta que
mas compra?

457 3 m MARACUYA

®m MANGO
24,3 55,7
NISPERO

m ZAPOTE

Figura 2. Fruta que mas compran

De acuerdo a la investigacion realizada el 55,7% equivalente a 78 personas de la poblacién
encuestada la fruta que mas compra es maracuya, sigue el mango con un 24,3% equivalente a 34
personas del total encuestado, el 13% corresponde a guayaba, 8 personas del total encuestado
manifestd que la fruta que mas compra es zapote equivalente al 5,7% y 6 personas compran

nispero con un 4,3% de equivalencia.
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3. Con que frecuencia compra frutas?

DIARIO 53
SEMANAL 67
QUINCENAL | 12
MENSUAL 7

Frecuencia de compra
de frutas

8,6 50 379 m DIARIO

u SEMANAL
QUINCENAL

47,9 = MENSUAL

Figura 3. Frecuencia de compra de frutas
La grafica anterior muestra que el 47,9 % de la poblacion encuestada compra frutas
semanalmente, es decir 67 personas de las 140 encuestadas, 53 personas compran frutas diarias
que equivalen al 37,9%, el 8,6% equivalente a 12 personas de las encuestadas compran frutas

quincenalmente y el 5% correspondiente a 7 personas de las 140 compra frutas cada mes.

4. Como consume las frutas?

FRESCO 28
REFRESCO 110
MERMELADA |1
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Como consume la fruta

0,7 20,0
= FRESCO

= REFRESCO
MERMELADA

78,6

Figura 4. Forma de consumo de fruta
De la gréfica anterior se puede decir que el 78,6% de la poblacion encuestada consume la fruta
como refresco es decir 110 personas de las encuestadas, el 20% equivalente a 28 personas

consume la fruta en fresco y el 0,7 % consume la fruta en mermelada.

5. Hacomprado pulpas de Frutas?

Sl 25
NO | 114

Ha comprado pulpa de
fruta

17,9

mS|
mENO

Figura 5. Compra de pulpa de fruta
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La investigacion arrojo que el 81,4% equivalente a 114 de las 140 personas encuestadas nunca
han comprado pulpa de fruta, y que el 17,9% de las personas encuestadas es decir 25 personas si

han comprado pulpa de fruta.

6. En qué lugar ha comprado la pulpa de frutas?

MONTERIA | 25
NINGUNA | 114

Lugar donde compra

pulpa
17,9
= MONTERIA
‘ = NINGUNA
81,4

Figura 6. Lugar de compra de pulpa
Segun la investigacion el 81,4% de las personas nunca han comprado pulpa de fruta por lo tanto
no la han comprado en ninguna parte, el 17,9% de personas que si han comprado pulpas

manifestaron que la han comprado en la ciudad de Monteria.

7. Le gustaria comprar pulpa de frutas?

Sl 139
NO 1
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Le gustaria comprar
pulpa

0,7

u S|
mNO

99,3
Figura 7. Compraria pulpa de fruta

La investigacion arrojo que el 99,3% de la poblacion encuestada les gustaria comprar pulpa de
fruta tan solo el 0,7 correspondiente a 1 persona de las 140 encuestadas no le gustaria comprar.

8. En que presentaciones la prefiere?

2509 37
5009 89
1000g 9

Mas de 4

10009

Que presentacion
prefiere
2,9

6,4 6.4 = 2509
m 5009
10009
63,6

m Mas de 1000g

Figura 8. Presentacion de la pulpa
La grafica anterior muestra que el 63,6% equivalente a 89 personas de las 140 encuestadas
prefieren la presentacion de 500 g de pulpa, el 26,4% que corresponde a 37 personas prefieren la

presentacion de 250g, 9 personas que son el 6,4% de las personas encuestadas prefieren la
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presentacion de 1000g vy el 2,9% que corresponde a 4 personas prefieren la presentacion de mas
de 1000g.

9. Queé tipo de empaque prefiere?

PLASTICO | 107
VIDRIO 32

Que empaque prefiere

22,9

mPLASTICO
= VIDRIO

Figura 9. Preferencia del empaque de la pulpa

La investigacion muestra que 107 personas de las 140 encuestadas equivalentes al 76,4%,
prefieren que el empaque de la pulpa sea de plastico mientras que las 32 restantes
correspondientes al 22,9% prefieren el empaque de vidrio.

10. Si se montara una despulpadora de frutas en el municipio de Puerto Escondido usted
compraria?

Sl 139
NO 1
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Si se montara una Planta

despulpadora de frutas

usted compraria pulpa?
0,7

m S|
mNO

99,3
Figura 10. Si se montara una Planta despulpadora de frutas compraria pulpa

La investigacion arrojo que el 99,3% es decir 139 de las 140 personas encuestadas comprarian
pulpa de fruta si en el municipio se montara una planta despulpadora de fruta; tan solo el 0,7% de

la poblacion encuestada no compraria.

11. Qué tipo de pulpas compraria?

MARACUYA | 27
MANGO 13
NISPERO 7
ZAPOTE 24
TODAS 59
GUAYABA |9
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Que pulpas compraria?

= MARACUYA

6,4 19,3

m MANGO
m NISPERO
m ZAPOTE

B TODAS
W GUAYABA

Figura 11. Que pulpas compraria

Segln la investigacion realizada de las personas que si comprarian pulpa de fruta si en el
municipio se montara una planta despulpadora de fruta el 42,1% correspondiente a 59 personas
del total encuestado compraria todas las pulpas (maracuya, mango, nispero, zapote), el 19,3% que
equivale a 27 personas de las 140 compraria solo pulpa de maracuya, el 17,1% compraria solo
pulpa de zapote es decir 24 personas de las 140 encuestadas, el 9,3% de la poblacién compraria
pulpa de mango es decir 13 personas de las 140 encuestadas, 7 personas equivalente al 5% del
total encuestado compraria solo pulpa de nispero y el 6,4% equivalentes a 9 personas compraria
pulpa de guayaba agria.

10.5. ESTUDIO DE LA DEMANDA

10.5.1. Mercado potencial y objetivo

Debido a que la poblacion presenta caracteristicas comunes en cuanto a habitos alimenticios con
respecto a la preparacion de jugos en los hogares, con base en frutas, se considera como

poblacidn cautiva a las personas objeto del estudio como consumidores potenciales.
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10.5.2. Mercado Objetivo

En el estudio para la produccién de pulpa de fruta, se realiz6 la caracterizacion del consumidor
teniendo en cuenta los potenciales compradores de este tipo de productos, de esta manera se logré
determinar que la segmentacion del mercado estaria dada por el aspecto geografico es decir
realizar el estudio en la zona donde se distribuiré el producto que seria a las personas entre 15y

59 afios del municipio.

10.5.3. Tamaio de la demanda

Para hacer un célculo aproximado de la demanda potencial se deben tener en cuenta las siguientes
variables: indice de crecimiento poblacional proporcionado por el DANE, porcentaje de

aceptacion arrojado por las encuestas y el indice de participacion.

DP= numero de compradores* grado de aceptacion

DP=13.609*0,993

DP=13.514 compradores posibles

El nmero de compradores se obtuvo de la informacion arrojada por el DANE de la poblacion
entre 15 y 59 afios del municipio que seria nuestra poblacion objetivo; y el grado de aceptacion se

tomo de los datos arrojados por la encuesta la pregunta nimero 7.

DP= 13.514*40Kg/anual=540.560 Kg de pulpa anual

Para hallar la demanda potencial se tomaron los valores de compradores posibles y se multiplicd
por el consumo percapita de frutas en Colombia que es de 40 Kg de fruta anual.
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10.5.4. Demanda futura

La demanda futura se calcula teniendo en cuenta la demandad actual y el crecimiento poblacional

el cual segun el DANE es de 2,9%.

Tabla 4. Proyeccidn crecimiento poblacional Puerto Escondido

ANO POBLACION
2015 29141
2016 30019
2017 30923
2018 31834
2019 32745
2020 33670

Fuente: DANE. Proyeccidn de crecimiento 2015-2020

Para calcular la demanda futura tendremos en cuenta la siguiente formula:

DF= DA+ (DA*CP)

DA=demanda actual

CP= crecimiento poblacional

DF=540.560 + (540.560*0,029)

DF=556.236 Kg de pulpa.
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Tabla 5. Proyeccion de la demanda potencial de pulpa de fruta anual

2015 540.560 556.236
2016 556.236 572.367
2017 572.367 588.966
2018 588.966 606.046
2019 606.046 623.621
2020 623.621 641.706

Proyeccion de la demanda
650.000
600.000 -
H Demanda...
550.000 -
500.000 T T T T T T
2015 2016 2017 2018 2019 2020

Figura 12. Proyeccion de la demanda

10.6. ANALISIS DE LA OFERTA

En el municipio de Puerto Escondido la oferta de pulpa de fruta es nula ya que en la actualidad no
se ofrece el producto, por lo tanto hay una demanda insatisfecha, de la cual se pretende cubrir
solo el 12,5% de la demanda existente, de esta forma la produccién de la empresa es como se
muestra a continuacion. La proyeccion de la oferta es a cinco afios con una tasa de crecimiento

anual del 2,9%.

Oferta= DP*12,5%
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Oferta= 540.560 Kg de pulpa*12,5%= 67.570 Kg de pulpa anual.

Tabla 6. Proyeccion de la oferta

2015 67.570 69.530
2016 69.530 71.546
2017 71.546 73.621
2018 73.621 75.756
2019 75.756 77.953
2020 77.953 80.213

Proyeccion de la oferta

2020 -

2018

2016 - B oferta en (Kg)

2014 +

2012 T T T T T T
2015 2016 2017 2018 2019 2020

Figura 13. Proyeccion de la oferta

10.7. ESTUDIO DE LA COMPETENCIA.

Por observacion directa y de manera verbal, se realiz6 un sondeo en el que se pudo establecer que
para el producto como tal, no existe competencia directa en el mercado ya que en el municipio no

se vende ninguna clase de pulpa de fruta. Sin embargo existen otros productos con participacion
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en el mercado que actian como competencia tales como las bebidas en polvo, las gaseosas,

refrescos, que presentan la desventaja de no ser productos 100% naturales.
10.8. ADQUISICION DE MATERIA PRIMA

Segun el anuario estadistico agropecuario del afio 2013, el departamento de Cérdoba cuenta con
una importante produccion de frutales que proporcionan la confianza de poder contar con la
materia prima suficiente para el abastecimiento de la produccion. En el afio 2013 la produccion
del grupo de las frutas en el departamento aument6 en 116% pasando de 67.856 toneladas a
146.574 toneladas. Ademas se cuenta con la produccién de cultivos de maracuya en el municipio
de Puerto Escondido que es aproximadamente de 1260 toneladas de fruta anual (Incoder 2005).
El anuario también muestra que en el departamento de Cérdoba con referencia al mango hay una
superficie sembrada de 869 hectareas, con una produccién de 15.881 toneladas y un rendimiento
de 18.275 Kilogramos por hectareas, en donde el municipio de Moifiitos que es uno de los cuales
limita con Puerto Escondido tiene una produccion de 7424 toneladas de las 15.881 toneladas
anuales. En cuanto al cultivo de guayaba en el departamento se producen aproximadamente 1200

toneladas anualmente (Gobernacion de Cérdoba, 2013).

La principal fuente de abastecimiento de la materia prima se encuentra en el municipio de Puerto
Escondido, Mofiitos y Monteria. Se contactaron a un grupo de personas que se dedican al cultivo
de frutales, que dijeron estar en disposicién para servir como proveedores directos de materia

prima.
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10.9. CONCLUSIONES ESTUDIO DE MERCADO

Con este estudio se determind que en el municipio de Puerto Escondido existe un mercado
potencial dispuesto a adquirir el producto ofrecido, dada la misma necesidad de contar con
alimentos nutritivos y de buena calidad, ademas de no existir ninguna competencia directa en el
municipio. Por lo tanto es viable la creacion de una planta despulpadora de frutas en Puerto

Escondido.

La empresa ofrecera como canal de distribucion Productor- Consumidor Final.

Comercialmente es viable la puesta en marcha de la empresa objeto de estudio dado que la
poblacién observa positivamente su creacion y con grandes expectativas de adquirir un producto

de alta calidad a bajo precio, ademés de ser una empresa nueva en el municipio.
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11. ESTUDIO TECNICO

En este estudio se involucran todos los aspectos relacionados con el tamarfio, localizacion e
ingenieria del proyecto, con el fin de tomar una decision y mostrar cuales son las magnitudes y
procesos generados en cada aspecto para el montaje y puesta en marcha de una planta

despulpadora de fruta.

11.1. TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio de la empresa se determina con base en la magnitud de la demanda del proyecto y la
capacidad de la maquinaria requerida. Para determinar el tamafio del proyecto se han tomado en

cuenta los siguientes factores:

11.1.1. Tamafio del mercado: para el proyecto no es un factor limitante el tamafio del
mercado ya que la proyeccién de la demanda por parte del mercado objetivo es
creciente, ya que se nota un gran interés por parte de los consumidores en adquirir
pulpa de fruta si en el municipio se estableciera una planta despulpadora de fruta.

11.1.2. Disponibilidad de capital: este factor es muy importante ya que se trata de la
disponibilidad de recursos financieros para llevar a cabo el proyecto. Como se
definid en el alcance del proyecto el objetivo es obtener el capital a través de los

entes del estado que apoyan las ideas de negocio o los negocios productivos.
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Presentar el proyecto ante la alcaldia municipal para que este se convierta en una realidad.

11.1.3.

11.1.4.

11.1.5.

11.1.6.

Disponibilidad de maquinaria: la maquinaria es muy importante para la
elaboracion de los productos, por lo que se considera un factor condicionante ya
que de la maquinaria depende el cubrimiento de la demanda requerida por el
mercado. Las maquinas y equipos requeridos son faciles de conseguir en los
mercados de las principales ciudades del pais.

Capacidad administrativa: la capacidad administrativa es un factor
indispensable en la estructuracion y crecimiento de una empresa.

Disponibilidad de la mano de obra: para este tipo de empresa existe el suficiente
recurso humano calificado tanto profesional como operativo para desempefar la
funcion que se requiera.

Competencia: es un factor a favor ya que en el municipio no hay plantas

despulpadoras de fruta ni existen proyectos de empresas creados para este fin.

11.2. CAPACIDAD DEL PROYECTO

11.2.1.

Capacidad total disefiada: se refiere a la maxima cantidad de produccién. Con
relacion al capital, a la infraestructura y equipos disponibles en el mercado, se

analiza la capacidad de produccién que tendria la empresa proyectada.

Con el montaje de la empresa se disefia una capacidad total de produccion de 5630 Kilogramos

de pulpa mensual es decir 67.570 kilogramos de pulpa anual tal como se evidencia en la tabla 6

de proyeccién de la oferta de pulpa de fruta, que seria el 12,5% de la demanda potencial de pulpa

de frutas. Laboraran 8 empleados (el gerente, la secretaria, el jefe de produccion, dos operarios,
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un vendedor y una aseadora). Se laborara en turnos de 8 horas 5 dias a la semana, que serian 264
dias en el afio, se procesaran en promedio 600 Kg de fruta diariamente, 396 Kg de maracuya, 160
Kg de mango y 43 Kg de guayaba, con un rendimiento promedio de 260 Kg de pulpa diaria, tal

como se evidencian en los balances de masa que se muestran a continuacion.
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11.2.2. BALANCE DE MASA PULPA DE MARACUYA
396 kg de fruta
l
Inspeccion y seleccion manual =——— 19,8 Kg (5%)
l 376,2 kg de Fruta
Lavado —_— 18,81 (5%)
l 357,4 Kg de Fruta
Corte del maracuyd ——— 160,83 Kg de fruta (45%)
l 196,6 Kg de fruta
Escaldado
l 196,6 Kg de fruta
Despulpad0 mm—— 78,64 (40%o)
l
117,96 Kg de pulpa

Fuente: Autora
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11.2.3. BALANCE DE MASA PULPA DE GUAYABA
43 kg de fruta
l
Inspeccion y seleccion manual =——3 2 15 Kg (5%0)
l 40,85 kg de Fruta
Lavado —_— 2,04 (5%)
l 38,80 Kg de Fruta
Corte de la guayaba
l 38,80Kg de fruta
Escaldado

l 38,80Kg de fruta

Despulpad0 ey 6,2 (16%)

l

32,6 Kg de pulpa

Fuente: Autora
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11.2.4. BALANCE DE MASA PULPA DE MANGO

160 kg de fruta

l

Inspeccion y seleccion manual =———3 8 Kg (5%)

l 152 kg de Fruta
Lavado —_— 76 (5%)
l 1444 Kg de Fruta
Escaldado

l 144,4 Kg de fruta

Despulpadd e 36,1 (25%)

l

108,3 Kg de pulpa

Fuente: Autora
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11.3.LOCALIZACION

11.3.1. Macro localizacién

La empresa estard ubicada en el pais de Colombia, en el departamento de Cdrdoba, en el

municipio de Puerto Escondido.

El departamento de Cordoba, esta situado en el norte del pais, en la region de la llanura del
Caribe; localizado entre los 09°2°16” y 07°22°05” de latitud norte y los 74°47°43” y 76°30°01”
de longitud oeste cuenta con una superficie de 23.980 km? lo que representa el 2,1% del territorio
nacional. Limita por el Norte con el mar Caribe y el departamento de Sucre, por el Este con los
departamentos de Sucre, Bolivar y Antioquia, por el Sur con el departamento de Antioquia y por
el Oeste con el departamento de Antioquia y el mar Caribe. Su clima es variado, con promedios

desde los 28°C en la zona costera hasta los 18°C en las zonas altas de la cordillera Occidental.
11.3.2. Micro localizacion

El municipio de Puerto Escondido limita por el norte con el mar caribe, Mofiitos y Lorica; por el
oriente con San Pelayo; por el sur con Monteria y los Cérdobas y por el Occidente con el Mar

Caribe.

Para la localizacion de la planta se tuvieron en cuenta factores tales como servicios publicos,
instalaciones locativas, seguridad de la zona, impacto ambiental, vias de penetracion al sector,
facilidad de transporte para la adquisicién de materias primas. Teniendo en cuenta todos estos
aspectos se establecié la localizacion de la planta la cual estard ubicada en el area urbana del

municipio de Puerto Escondido, en el barrio Miramar, con unas instalaciones de 180 m?. Estas
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instalaciones pertenecen al municipio, y cumplen con las especificaciones requeridas. No se
aplico el método por asignacion de puntos debido a que el lugar cumplia con los requerimientos

necesarios.
11.4.INGENIERIA DEL PROYECTO
Las operaciones para obtener pulpa de fruta se describen en el siguiente diagrama de flujo.

11.4.1. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

> [ rambieme |

> asc |

Figura 14. Diagrama de flujo del proceso pulpa de fruta

Fuente: Castro 2014
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Recepcion de materia prima: es la etapa inicial del proceso en la que se recibe y verifica el
estado de la materia prima, que esté limpia y que cumpla con las caracteristicas de calidad
exigidas; se clasifica el producto teniendo en cuenta el tamafio, estado de madurez, estado fisico

entre otras, seguidamente se procede al pesaje de la fruta.

Prelavado: la fruta se somete a un proceso de lavado y desinfeccion con el fin de eliminar la

suciedad y bacterias presentes.

Picado y/o pelado: para acelerar el proceso de despulpado se cortara algunas frutas antes de

seguir con la etapa siguiente.

Lavado: se lava nuevamente la fruta con agua potable.

Escaldado: este paso se aplica solo a cierta clase de frutas; se sumerge la fruta una vez lavada, en

agua a 90°C durante cinco minutos, para inactivar enzimas y ablandar la fruta.

Enfriado: se deja enfriar la fruta a temperatura ambiente para proceder al siguiente paso.

Despulpado: en esta etapa la fruta entra a la despulpadora entera, pelada o picada y se obtiene la
separacion de la pulpa de la piel o cascara y de la semilla, luego pasa por un tamiz en el cual se

refina la pulpa obtenida.

Inspeccion y ensayo: se le realiza a la pulpa un andlisis organoléptico, donde se evaltuan
caracteristicas como sabor, olor, color, textura y anélisis fisicoquimicos de acidez, pH y ° brix

para determinar la conformidad de la pulpa de acuerdo a unos parametros establecidos.
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Envasado y sellado: esta operacion la hace una maquina que empaca y sella el producto de
acuerdo a las cantidades establecidas. EI empaque se hace en bolsas de polietileno de baja

densidad.

Refrigeracion y almacenamiento: el producto se almacena en refrigeradores a -18°C, para
conservarlo y lograr una mayor vida util, el producto serd despachado por el método PEPS,

(primeras en entrar primeras en salir).

11.5.CALCULO DE MATERIAS PRIMAS

El célculo de la materia prima requerida se realiz0, teniendo en cuenta el porcentaje de
rendimiento de un kilogramo de fruta en pulpa, poseyendo cada fruta un rendimiento en pulpa

diferente.

Tabla 7. Rendimiento de las frutas.

Rendimiento en
Frutas Kg pulpa en %
Maracuya 30
Mango 67
Guayaba agria 75

Fuente: Moreno, 2003. Rendimiento de frutas
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Tabla 8. Costo de frutas para la produccién del primer afio

Frutas Kg de frutas | Kg de pulpa | Costo de fruta | Costo mensual Costo total
Kg anual en $

Maracuya 8700 2600 1800 15.660.000 | 187.920.000
Mango 3500 2345 1000 3.500.000 42.000.000
Guayaba agria 950 700 2000 1.900.000 22.800.000
TOTAL 21.060.000 252.720.000

Fuente: calculos de la autora

El costo de la materia prima se calculd, de acuerdo con los precios mayoristas arrojados por el
SIPSA, DANE 2015. Los kilogramos de fruta requerida se calcularon multiplicando la cantidad
de frutas por el porcentaje de rendimiento en pulpa. EI costo mensual se calculé multiplicando los
kilogramos de fruta por el costo del kilogramo de la fruta, y el costo anual se calcul6

multiplicando el costo mensual por 12.
11.6.REQUERIMIENTO DE AGUA

En el proceso el agua es un elemento indispensable, para el lavado de la materia prima, la

limpieza y desinfeccion de la planta y equipos.

La cantidad representativa de agua en las operaciones de lavado es de 5 m* por cada 500 Kg de
fruta, y la empleada en los servicios bésicos es de 10 m®, totalizando tenemos 15 m? diarios, el
costo por m® es de $436, totalizando tenemos un valor diario de $6540, debido a que son 22 dias
del mes laborando seran $143.880 mensual y $1.726.560 anual (segun costos de acueducto para

establecimientos comerciales Monteria).
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11.7.REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA

Energia consumida por la maquinaria: el consumo de energia de la maquinaria se
obtiene por la potencia de los motores de la despulpadora, la marmita, el cuarto frio y la
empacadora al vacio, descritos en la maquinaria requerida, al sumar las potencias de estos
equipos y convertirlas a KW nos da un valor de 3 KW/h, en donde solo el cuarto frio
consume 1,5 KW de los 3 KW totales. Teniendo en cuenta que la despulpadora, la
marmita y la empacadora- selladora trabajaran aproximadamente 4 horas diarias de
acuerdo a la cantidad de materia prima que se procesard diariamente esto nos arroja un
aproximadamente 90 horas mensuales que serian 6 Kw por dia y 135 Kw mensuales, para
el cuarto frio este trabajara las 24 horas del dia es decir 36 Kw/dia y 792 Kw7mes, en
total serian 927 Kw/mes y 11.124 Kw/afio estos datos se tomaron teniendo en cuenta el
costo de energia para establecimientos comerciales en el municipio de Puerto Escondido
dados por Electricaribe que es de $419,02 por Kw. Al multiplicar los Kw por el costo nos
da un valor de $4.661.178,4 anuales y $388.431,53 mensuales.

Para el resto de energia consumida por iluminacion, equipos de cémputo entre otros se
toma un consumo promedio de 10 Kw por dia segun los valores de consumo de
Bombillas, computadores entre otros. Esto nos da un valor de $92.224 mensuales y
$1.106.688 anuales.

En total el consumo de energia anual seria aproximadamente de $5.767.867.

11.8.EMPAQUE

Para la pulpa de fruta se utilizara bolsas de polietileno de baja densidad ya que esta le

proporciona al producto mas estabilidad en las condiciones de almacenamiento a la cual
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las pulpas van a estar expuesta, y le proporciona mayor vida util al producto. El paquete
de bolsas tiene un valor de $6500 y traen 1000 bolsas de 500g, o 1000 bolsas de 250g. Es
decir anualmente si diariamente se procesaran 260 Kg de pulpa es decir 520 unidades de
pulpa de 500g o 1040 unidades de 250g, serian anualmente 137.280 unidades de 500 g.
Esto nos arroja un costo anual de $892.320 en empaque.

11.9.MAQUINARIA REQUERIDA

Meson de trabajo: este mesén sirve para seleccionar la fruta y para realizar el pelado y cortado
manual de algunas frutas. La mesa esta hecha en acero inoxidable 304, sus medidas son de (2m
de largo x 1.50 m de alto), con un entrepafio en ldmina 304 para recolectar la fruta. EI espacio

requerido son 3 m*

Tina para lavado: sirve para lavar y desinfectar la fruta. Elaborada en acero inoxidable 304. Sus

medidas son: (1.30 x 0.80 x 0.90 mts). El espacio requerido son 1.5 m?*

Balanza electronica: sirve para pesar las frutas. Tiene una capacidad hasta de 160 Kg, con una

lectura tipo reloj. El espacio requerido son 2 m*

Despulpadora de fruta: la despulpadora separa la pulpa de la cascara Elaborada en acero
inoxidable 304 en todas sus partes, con un sistema horizontal, para mayor rendimiento, con un
sistema de aspas que permite que el desecho salga totalmente seco libre de pulpa, con dos tamices
para cualquier tipo de fruta, incluyendo frutas de alta dificultad, con una capacidad de 200 Kg/h y

con un motor de 1 h.p (870 R.P.M).Con un espacio requerido de 6 m*
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Marmita escaldadora: la marmita se utiliza para realizar el escaldado de las frutas. Esta
construida en acero inoxidable, con una capacidad de 50 galones, de 40 R.P.M. El espacio

requerido son 3 m%.

Empacadora y selladora: sirve para empacar y sellar productos como la pulpa. Elaborada en
acero inoxidable 304, calibre 16, tolva de 40 Kg, dosificador graduable de 100 a 1000 gramos,
con vélvula de paso, mordaza de sello horizontal. Capacidad de 20 bolsas por minuto. El espacio

requerido son 3 m*

Cuarto frio: necesario para almacenar y preservar el producto terminado, que consta de un
termostato que se encarga de regular la temperatura establecida para el almacenamiento del
producto, la cual estard entre los -18 y -20°C, Dimensiones de 3 x 1.30 x 2.10 m. con una

capacidad de 1000 Kg. y con un motor de 2 h.p. El espacio requerido son 6 m*

Refractometro: se utiliza para medir los sélidos solubles o grados brix de la pulpa, con una triple

escala de 0-90 ° brix, con una precision de +/- 0.2%.
Peachimetro: mide el grado de acidez de la fruta, y de la pulpa.
Termdmetro: mide la temperatura de la fruta en °C.

Canastillas de embalaje: canastas de plastico que se utilizan para almacenar y distribuir el

producto terminado, estas canastillas tienen una capacidad de 50Kg

Muebles y enseres: equipos y material de oficina necesarios para el funcionamiento del area

administrativa de la empresa.
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11.10. ADQUISICION DE EQUIPOS Y MATERIALES

Los equipos y materiales necesarios para el funcionamiento de la planta seran adquiridos en la

distribuidora Comek, tal como se referencia en la tabla.

Tabla 9. Equipos y maquinaria requeridos para la planta despulpadora de frutas

DISTRIBUIDORA DIRECCION TIPO DE MAQUINARIA MARCA

e Mesa de trabajo
e Tina para lavado
e Balanza electronica

COMEK. Equipos Carrera 4 No 18- e Despulpadora de
para la industria 50. Bogota _ frutas Comek
alimentaria e Marmita escaldadora
. e Selladora

e Cuarto Frio
e Refractometro
e Peachimetro
e TermOmetro
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11.11. DISENO DE PLANTA

Para el disefio de la planta se deben tener en cuenta los requisitos de disefio y construccion

establecidos en la resolucion 2674 de 2013; tales como el disefio y la construccion,

abastecimiento de agua, instalaciones sanitarias, pisos y drenajes, paredes, techos, entre otras.

Terreno: La planta estara ubicada en el barrio Miramar, se cuenta con unas instalaciones
de 180 m*

Paredes, pisos y drenajes: en las areas de elaboracion y envasado los pisos y paredes
estan construidos en cemento y bloque, se agregara material impermeable, no absorbente
de facil limpieza y desinfeccién. Los pisos en las areas humedas de elaboracion se
construiran con una pendiente de 5% y al menos un drenaje de 10 cm por cada 40 m?, de
area servida tal como lo indica la norma.

El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas residuales,
tendra la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida rapida y efectiva de
los volimenes méaximos generados por el establecimiento.

Techos: estan disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento
superficial y ademas faciliten la limpieza y el mantenimiento.

Ventanas y otras aberturas: se construirdn para evitar la acumulacion de polvo u otra
suciedad y facilitar la limpieza, las que se comunican con el medio ambiente estaran
provistas de mallas anti insectos.

Puertas: las puertas seran construidas en superficie lisa, no absorbente, resistentes y de

suficiente amplitud.
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Areas y Funciones

e Area de recepcion de materia prima: se dispondra de un area para la recepcion de la
materia prima que se va a procesar, debe tener un buen espacio donde se puedan
desplazar los operarios sin ningun problema, esta area tendrad un area disponible de 8
m?.

e Area de proceso: en esta area se llevara a cabo el proceso productivo y la
transformacion de la materia prima, se requerird de espacio para la maquinaria y
equipos y el desplazamiento adecuado de los operarios, esta area dispondré de 56 m?.

e Area de almacenamiento: ésta area serd destinada para el almacenamiento de
materia prima y producto terminado, tendra un area disponible de 6 m?.

e Area de servicio sanitario: esta area es necesaria para la adecuacion de dos bafios
uno para hombres y otro para dama. El espacio disponible es de 4 m?.

e Area para oficinas: esta area comprende las oficinas del gerente, secretaria y jefe de
produccién. Tendré un &rea disponible de 30 m?.

e Area de control de calidad: en esta area se llevara a cabo la calidad de la materia

prima y del producto terminado, tendré un érea total de 6 m>.
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1. Acceso a area administrativa

2. Oficina del gerente

3. Oficina secretaria

4. Oficina jefe de produccién

5. Oficina contador

6. Bafio area administrativa

7. Acceso a area de proceso

Figura 15. Disefio de planta
Fuente: Autora
10. Mesodn de trabajo
11. Tina de lavado
12. Canastillas
13. Marmita
14. Despulpadora
15. Empacadora

16. Cuarto frio

90




8. Recepcidn de materia prima 17. Almacenamiento

9. Control de calidad 18. Bafio operarios

19. Bafio operarios.
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11.12. CONCLUSIONES ESTUDIO TECNICO

Para la produccién de las pulpas de frutas, la empresa estara en capacidad de producir 5630 Kg
de pulpa mensuales durante el primer afio, que representa el 12,5% de la demanda potencial,

determinada en los estudios de mercado.

Para la puesta en marcha del proyecto, se contard con una planta de personal compuesta por un
gerente, una secretaria, un contador publico, un vendedor y dos operarios. Esta empresa estara

ubicada en el municipio de Puerto Escondido Cordoba.

La localizacién 6ptima de la empresa sera en el barrio Miramar con unas instalaciones de 180 m?

aproximadamente.

Los procesos de produccion de la pulpa se definié teniendo presente todos los componentes del

mismo.

Teniendo en cuenta todo lo anteriormente mencionado se puede decir que este proyecto es viable
desde el punto de vista técnico; siempre y cuando se tengan los recursos fisicos, tecnolégicos,

humanos y administrativos para su puesta en marcha.
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12. ESTUDIO LEGAL Y ADMINISTRATIVO

12.1.NOMBRE DE LA EMPRESA

La empresa se constituira bajo el nombre de Productora y Comercializadora de Pulpas de Frutas

Whitney y la marca de los productos seré Pulpip.

12.2.FORMA DE CONSTITUCION

Sociedad por Acciones Simplificada

La ley 1258 de 2008 representa la innovacién juridica en materia societaria mas importante de los
ultimos afios. Establece una regulacién flexible que permite a los asociados estipular condiciones
bajo las cuales se regaran sus relaciones, para lo cual se requiere responsabilidad en la adopcién
de las clausulas por parte de los contratantes. Establecié ademas, en su articulo 46, que a partir de
su entrada en vigencia no se podran constituir sociedades unipersonales con base en el articulo 22

de laley 1014

Caracteristicas de la constitucion:

e Se crea mediante contrato o acto unilateral que constara en documento privado.
e Se constituye por una o varias personas naturales o juridicas, quienes solos eran

responsables hasta el monto de sus respectivos aportes.
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e Una vez inscrita en el registro mercantil, formard una persona juridica distinta de sus
accionistas.

e Esunasociedad de capitales.

e Su naturaleza siempre sera comercial, independientemente de las actividades previstas en
su objeto social.

e Para estos efectos tributarios se rige por las reglas aplicables a las sociedades andnimas.

e Las acciones y demas valores que emita la S.A.S no podrén inscribirse en el Registro
Nacional de Valores y Emisores ni negociarse en bolsa.

e EI documento de constitucion serd objeto de autenticacion de manera previa a la
inscripcion en el registro mercantil de la camara de comercio por quienes participen en su
inscripcion. Dicha autenticacion deberd hacerse directamente o a través de apoderado.

e Cuando los activos aportados a la sociedad comprendan bienes cuya transferencia
requiera escritura publica, la constitucion de la sociedad debera hacerse de igual manera e

inscribirse también en los registros correspondientes.

Requisitos para constituir una S.A.S de conformidad con la ley 1258 de 2008.

e Nombre, documento de identidad, domicilio de los accionistas.

e Razon social o denominacion de la sociedad, seguida de las palabras sociedad por
acciones simplificadas o de las letras S.AS.

e El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcan en

el mismo acto de constitucion.
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e EI término de duracion, si este no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de
constitucion, se entenderd que la sociedad se ha constituido por término indefinido.

e Una enunciacion clara y completa de las actividades principales, a menos que se exprese
que la sociedad podra realizar cualquier actividad comercial o civil, licita.

e El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nimero y valor nominal de las acciones
representativas del capital y la forma y términos en que estas deberan pagarse.

e La forma de administracion y el nombre, documento de identidad y las facultades de sus
administradores. En todo caso, debera designarse cuando menos un representante legal

(Ley 1258, 2008).

12.3. ESTRUCTURA'Y FUNCIONAMIENTO DE LA ORGANIZACION

Con una buena estructura organizacional se busca encaminar a la empresa por el camino del
éxito; para lograr esto se contard con un personal de planta que desempefiara las funciones
béasicas para el buen funcionamiento de la empresa y un personal contratado cuando se requiera

que servira de apoyo en el desarrollo de los procesos.
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12.3.ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

GERENTE ADMINISTRATIVO

Figura 16. Estructura organizacional

Tabla 10. Estructura organizacional

Gerente Administrativo Nomina 1
Técnico en mantenimiento Outsourcing
Contador Outsourcing

Secretaria Nomina 1

Jefe de produccion Nomina 1

Operarios NOomina 2

Vendedores Nomina 1

Aseadora Nomina 1

Fuente: autora
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12.4.DESCRIPCION DE LOS CARGOS

Gerente administrativo: es el representante legal de la empresa, el cual esta encargado de
dirigir, organizar y controlar las actividades de la empresa, debe ser una persona profesional en el
area administrativa con una experiencia, minima de 1 afio de experiencia, con un buen manejo de

equipos informaticos, buenas relaciones interpersonales.

e Funciones: velar por el cumplimiento de las funciones de sus colaboradores y de las
politicas y estrategias de la empresa, mantener a la empresa dentro de unos parametros e
indicadores de gestién competitiva, coordinar y orientar el cumplimiento de los planes y
programas administrativos y operativos para el desarrollo de las diferentes actividades de
la empresa, controlar el cumplimiento de los funcionarios de la empresa, entre otras

funciones.

Secretaria: cumple con las labores de oficina y asistencia administrativa, facilitando la
gjecucion de actividades dentro de la empresa. Debe tener estudios técnicos en secretariado

ejecutivo.

e Funciones: tomar dictados y escribir en computador memorandos, informes y todos los
documentos que se requieran y asignen para hacer de acuerdo a instrucciones del gerente,
recibir, clasificar, distribuir y enviar la correspondencia de la empresa, manejo de
archivos, efectuar y recibir llamadas telefonicas y transmitir los mensajes telefonicos a

quien corresponda, entre otras funciones.
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Contador: este cargo estd encaminado al cumplimiento de control y analisis de los requisitos

contables y elaboracion de los estatutos financieros de la empresa. Debe ser un contador publico.

e Funciones: dentro de sus funciones estan programar, dirigir, controlar la ejecucion de los
registros contables, presentar informes mensuales al gerente y a la administracion de
ejercicio contable, asesorar a la empresa en todo lo referente a asuntos contables y
tributarios, liquidar las prestaciones de los empleados, mantener en un registro detallado

los activos fijos de la empresa, mantener al dia los libros contables de la empresa.

Jefe de produccidn: este cargo esta encaminado a dirigir el proceso productivo, optimizando el
recurso humano Yy los insumos de la empresa. Debe ser un profesional en ingenieria de alimentos

0 ingenieria industrial.

e Funciones: dentro de las funciones estan programar la produccion con base en la
informacién contenida en los formatos, evaluar los procedimientos efectuados por el
personal de produccion y verificar que se cumplan los estandares de produccion y de
calidad establecidos por la empresa, supervisar el trabajo de los operarios en la zona de
produccién, realizar las compras de materia prima, materiales insumos y todo lo que se
requiera para la realizacion del producto, controlar la calidad de los productos terminados,

entre otras.

Operarios: los operarios son los encargados de hacer las labores desde el inicio del proceso
dentro de las cuales corresponde operar la maquinaria, lavado y desinfeccion de fruta, escaldado
entre otras etapas en la planta de produccion de la pulpa. Deben ser personas técnicos industriales

0 gue posean conocimientos en procesos agroindustriales.
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e Funciones: operar la maquinaria y equipos utilizados en el proceso de produccion,
mantener aseado y en buen estado la maquinaria, equipos y el lugar asignado, informar al
jefe de produccion cualquier problema que pueda presentarse en el proceso de fabricacion
de los productos, cumplir con las demas funciones asignadas por su superior que se

ajusten a la naturaleza del cargo.

Vendedores: estan enfocados a explorar nuevos mercados y aumentar los clientes, analizan
prondsticos de venta, gustos de consumidores y servicios post ventas. Deben ser personas

técnicas en mercadeo y venta.

e [Funciones: buscar segmentos de mercados no cubiertos por la empresa para dirigir
esfuerzos de mercado hacia él, aportar informacion conducente a la formulacion de
estrategias de mercadeo que aumenten la demanda de productos, registrar el valor de las
caracteristicas de las ventas en el formato disefiado para ello, hacer informe de ventas y
movimiento en el mercado, cumplir las demas funciones que le demande su jefe

inmediato.

Técnico en mantenimiento: tiene a su cargo la responsabilidad del buen funcionamiento de
maquinas, equipos, herramientas y demas elementos de trabajo, dar informe acerca de dafios que

presenten los mismos. Debe ser un técnico mecanico.

e Funciones: hacer y ejecutar programas de mantenimiento preventivo y correctivo a las
maquinas, equipos y herramientas, utilizados en el proceso productivo, velar por el buen

funcionamiento de la maquinaria.
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Aseadora: la aseadora efectla las labores de aseo y limpieza de las instalaciones de la empresa.

La persona debe ser bachiller académico.

e Funciones: hacer el aseo diariamente en las instalaciones de la empresa, cuidar y
responder por las herramientas de trabajo a su cargo, solicitar a su superior inmediato los
implementos de aseo, cumplir con las demas funciones asignadas por su superior que se

ajusten a su cargo.
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13. ESTUDIO FINANCIERO

13.1.ESTUDIO DE NOMINA

La ndmina que manejara la empresa sera de 7 personas, las cuales prestaran sus servicios mediante
contrato laboral y se contrataran por outsourcing el contador y el técnico de mantenimiento. La proyeccion
de los costos por este concepto se relaciona en el estado de ganancias y pérdidas.

Tabla 11. Nomina requerida por la empresa

CARGO GERENTE P/‘é(g%N OPERARIOS | SECRETARIA | VENDEDOR [ ASEADORA | CONTADOR | T. M/TO
SALARIO 1.300.000 | 1.000.000 700.000 644.350 644.350 644.350 950.000 644.350
PARAFISCALES | 9% 117.000 90.000 63.000 57.992 57.992 57.992 85.500 57.992
EPS 8,50% | 110.500 85.000 59.500 54.770 54.770 54.770 80.750 54.770
ARP 4,60% 59.800 46.000 32.200 29.640 29.640 29.640 43.700 29.640
PENSION 12% 156.000 120.000 84.000 77.322 77.322 77.322 114.000 77.322
VACACIONES | 4,16% 54.080 41.600 29.120 26.805 26.805 26.805 39.520 26.805
PRIMAS 8,33% | 108.290 83.300 58.310 53.674 53.674 53.674 79.135 53.674
CESANTIAS |8,33% | 108.290 83.300 58.310 53.674 53.674 53.674 79.135 53.674
INT DE CES. 1% 13.000 10.000 7.000 6.444 6.444 6.444 9.500 6.444
DOTACION
T. APAGAR
POR PUESTO 2.026.960 | 1.559.200 1.091.440 1.004.671 1.004.671 1.004.671 1.481.240 |1.004.671
N. PUESTOS 1 1 2 1 1 1 1 1
TOTAL NOM.
POR CARGO 2.026.960 | 1.559.200 2.182.880 1.004.671 1.004.671 1.004.671 1.481.240 |1.004.671
T.NOM MES 11.268.962

Fuente: Autora

La carga prestacional para el 2015 es del 56%, detallado en la tabla 11.
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13.2.MAQUINARIA'Y EQUIPOS

La maquinaria y equipos estan dados por las maquinarias de la linea de produccion, los cuales

sufren una depreciacion lineal a 10 afios, y los equipos de laboratorio, mas los muebles y enseres

que sufren una depreciacion a 5 afios. En la tabla 12, se muestra el costo de cada uno de los

equipos Yy la depreciacion que presentan, ademas el valor de salvamento al finalizar el proyecto.

Tabla 12. Maquinaria y equipos

DEPRECIACION

V. DE
VALOR$| ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5 | SALVAM.
EQUIPOS DEL PROCESO |30.300.000 | 3.030.000 | 3.030.000 | 3.030.000 | 3.030.000 | 3.030.000 | 15.150.000
Lavadora de frutas 8.000.000 | 800.000 | 800.000 | 800.000 | 800.000 | 800.000 4.000.000
Despulpadora 3.250.000 | 325.000 | 325.000 | 325.000 | 325.000 | 325.000 1.625.000
Marmita escaldadora 4.700.000 | 470.000 | 470.000 | 470.000 | 470.000 | 470.000 2.350.000
Mes6n industrial 500.000 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000 250.000
Empacadora selladora 6.900.000 | 690.000 | 690.000 | 690.000 | 690.000 | 690.000 3.450.000
Cuarto frio 6.000.000 | 600.000 | 600.000 | 600.000 | 600.000 | 600.000 3.000.000
Balanza digital 400.000 40.000 40.000 40.000 40.000 40.000 200.000
Canastillas 250.000 25.000 25.000 25.000 25.000 25.000 125.000
Tuberia y accesorios 300.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 150.000
EQUIPOS CONROL DE
CALIDAD 260.000 52.000 52.000 52.000 52.000 52.000 0
Termémetro 60.000 12.000 12.000 12.000 12.000 12.000 0
Peachimetro 50.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 0
Refractémetro 150.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 0
MUEBLES Y ENSERES | 2.900.000 | 580.000 | 580.000 | 580.000 | 580.000 | 580.000 0
Escritor ejecutivo 250.000 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000 0
Escritores sencillos 250.000 50.000 50.000 50.000 50.000 50.000 0
Sillas ergonémicas 200.000 40.000 40.000 40.000 40.000 40.000 0
Sillas plésticas 200.000 40.000 40.000 40.000 40.000 40.000 0
archivador pequefio 150.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 0
Teléfono 50.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 0
computador con impresora | 1.500.000 | 300.000 | 300.000 | 300.000 | 300.000 | 300.000 0
Casilleros 300.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 0
TOTAL 33.460.000 | 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000 | 15.150.000

Fuente: Autora
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13.3.INVERSION INICIAL EN INSTALACIONES Y PUBLICIDAD

Se invertird en publicidad $1.500.000 en todo lo que tiene que ver con plegables, carteles,
volantes, a través de las redes sociales, entre otras. En la adecuacion de las instalaciones se

invertiran aproximadamente $20.000.000.

Tabla 13. Inversion en instalacion y publicidad

INVERSION

PUBLICIDAD 1.500.000

ADECUACION DE INSTALACION 20.000.000

TOTAL 21.500.000

TOTAL INVERSION INICIAL

13.4.COSTOS FIJOS

Los costos fijos se calcularon, tomando los datos arrojados en el estudio de némina, de total
nomina por cargo y se multiplicaron por 12, luego se proyectd una tasa de crecimiento anual del
5% y se calcularon los valores para los otros afios. Se tomo la tasa de crecimiento del 5% debido

a que los ultimos cinco afios el SMLDV ha aumentado un 4,6% aproximadamente.
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Tabla 14. Costos fijos

COSTOS FIJOS

2016

2017

2018

2019

2020

Gerente

24.323.520

25.539.696

26.816.681

28.157.515

29.565.391

Secretaria

12.056.046

12.658.849

13.291.791

13.956.381

14.654.200

Vendedor

12.056.046

12.658.849

13.291.791

13.956.381

14.654.200

Aseadora

12.056.046

12.658.849

13.291.791

13.956.381

14.654.200

Contador

17.774.883

18.663.624

19.596.805

20.576.645

21.605.478

TOTAL

78.266.591

82.179.866

86.288.859

90.603.302

95.133.467

13.5.COSTOS VARIABLES

Los costos variables se calcularon de la misma manera que los costos fijos se tomaron del estudio
de némina los costos del jefe de produccion, operarios, y técnico en mantenimiento y se

multiplico por 12, ademas se calculd el promedio de costos de servicios publicos, papeleria e

Fuente: Autora

insumos y se multiplico por 12 para calcular el costo anual.

Tabla 15. Costo de mano de obra y otros

DETALLE COSTO MES| COSTO ANUALS$
J. DE P/CCION 1.559.200 18.710.400
OPERARIOS 2.182.880 26.194.560
TECNICO EN M/TO 1.004.671 12.056.046
SERVICIOS PUBLICOS 650.000 7.800.000
PAPELERIA 100.000 1.200.000
INSUMOS 500.000 6.000.000
TRANSPORTE M. PRIMA 400.000 4.800.000
TOTAL 5.946.751 76.761.006

Fuente: Autora

104




13.6.COSTO MATERIA PRIMA ANUAL

Los costos de las frutas para la produccién del primer afio se calcularon multiplicando la cantidad

de frutas requeridas en kilogramos por el precio de la fruta en kilogramo (obtenidos del SIPSA

2015) y se mult

iplicé por 12.

Tabla 16. Costo de frutas para la produccion del primer afio

Maracuya 8700 2600 1800 15.660.000 187.920.000
Mango 3500 2300 1000 3.500.000 42.000.000
Guayaba agria 2000 1.900.000 22.800.000

Tabla 17.Costos variables

Fuente: célculos de la autora

Fuente: célculos de la autora

MANO DE OBRA'Y OTROS 76.761.006
COSTO MATERIA PRIMA 252.720.000
COSTO DE EMPAQUE Y OTROS 4.000.000

El total de los costos variables se calculé sumando la mano de obra y otros, el costo de la materia

primay costo de empaques y otros.




Costos Totales

Tabla 18. Costos totales

TOTAL COSTOS
COSTOS ANUALES
COSTOS FIIOS 78.266.591
COSTOS VARIABLES 333.481.006
TOTAL COSTOS 411.747.597

Fuente: célculos de la autora

Los costos totales se calcularon sumando los costos fijos méas los costos variables.

13.7.PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

13.7.1. EGRESOS

El presupuesto de egresos se calculd tomando los valores de costos fijos y costos variables se

multiplicaron por una tasa de crecimiento de 5% anual y se calcularon los otros afios.

Tabla 19. Egresos

EGRESOS
2016 2017 2018 2019 2020
COSTOS FIJOS 78.266.591 | 82.179.866 | 86.288.859 | 90.603.302 | 95.133.467
COSTOS VARIABLES | 333.481.006 | 350.155.056 | 367.662.809 | 386.045.950 | 405.348.247
TOTAL EGRESOS 411.747.597 | 432.334.977 | 453.951.726 | 476.649.312 | 500.481.778

Fuente: célculos de la autora
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13.7.2. INGRESOS

Los ingresos se calcularon teniendo en cuenta las ventas de pulpa de fruta

13.7.3 PRESUPUESTO DE VENTAS

13.7.3.1. PRESUPUESTO DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

Tabla 20. Presupuesto de compra de materia prima anual

PRESUPUESTO DE COMPRAS DE MATERIA PRIMA
FRUTAS 2016 2017 2018 2019 2020
MARACUYA 104.400 | 109.620 | 115.101 | 120.856 | 126.899
MANGO 42.000 44.100 46.305 48.620 51.051
GUAYABA AGRIA | 11.400 11.970 12.569 13.197 13.857
TOTAL 157.800 | 165.690 | 173.975 | 182.673 | 191.807

Fuente: calculos de la autora

El presupuesto de compra de materia prima se calculd6 multiplicando el total de frutas que se

compraria anualmente mas un porcentaje de crecimiento anual del 5%.

13.7.3.2. PRECIO DE VENTA POR KILOGRAMO

Para determinar el precio de venta por Kilogramo, primero se calculd el costo promedio, se
tomaron los costos variables y se dividieron entre el total de kilogramos de pulpa que se
produciria anualmente es decir $333.481.006 entre 67.570 Kilogramos de pulpa que se
producirian anualmente, esto arrojé un costo promedio por kilogramo de $4891, se manejara una
rentabilidad del 40% sobre el costo, esto arroja un valor de $1974 sumando la rentabilidad mas el
costo nos da un valor de $6850 aproximadamente ,el cual seria el precio de venta por kilogramo,

las presentaciones de 500g y 250g, tendran un precio de 3450 y $1750 respectivamente. El precio
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establecido esta por debajo de los precios de pulpa actuales del mercado tales como pulpifruta de
Quala, los cuales estan entre los 8000 y 9000 pesos por Kilogramo. El precio de venta se muestra

en la tabla 23.

Tabla 21. Precio de venta por kilogramo

PRECIOS POR KILOGRAMO ANUAL
2016 2017 2018

PULPA DE FRUTAS 6.850 6.987 7.127
Fuente: calculos de la autora

2019
7.269

2020
7.415

13.7.3.3. PRESUPUESTO DE VENTAS
El presupuesto de ventas se calculd multiplicando la cantidad de pulpa de fruta que se vendera de

cada fruta por 12, mas una tasa de crecimiento anual del 5%, como lo muestra la tabla 24.

Tabla 22. Presupuesto de ventas

PRESUPUESTO DE VENTAS ESTIMADO EN KILOGRAMO DE PULPA
IANO
PULPAS 2016 2017 2018 2019 2020
MARACUYA 31.300 | 32.865 | 34.508 | 36.234 | 38.045
MANGO 27.800 | 29.190 | 30650 | 32.182 | 33.791
GUAYABA AGRIA 8.470 | 8.894 9.338 9.805 | 10.295
TOTAL 67570 | 70.949 | 74.496 | 78.221 | 82.132

Fuente: calculos de la autora

13.7.3.4. INGRESOS POR VENTAS

Los ingresos por ventas se calcularon, multiplicando el precio de venta del producto por el total

de pulpas en kilogramos que se venderan anualmente, se tomo un porcentaje de crecimiento del

5% anual.
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Tabla 23. Ingresos por ventas.

INGRESOS POR VENTAS ANUALES

2016

2017

2018

2019

2020

PULPA DE
FRUTA

462.854.500

495.717.170

530.932.457

568.586.423

609.006.980

13.8.CAPITAL DE TRABAJO

Fuente: célculos de la autora

Es el conjunto de recursos necesarios para mantener la operacion del proyecto durante el ciclo

operativo que es de 45 dias. Los valores se presentan en la tabla de inversion del proyecto.

Tabla 24. Inversion del proyecto

INVERSION DEL PROYECTO

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

VIDA UTIL
FIJA
EQUIPOS DEL PROCESO 10| 30.300.000
EQUIPOS CONTROL DE CALIDAD 5/ 260.000
MUEBLES Y ENSERES 5[ 2.900.000
INTANGIBLES Amortizacion
PUBLICIDAD 3| 1.500.000
ADECUACION DE INSTALACIONES 3( 20.000.000
INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO 45 60.000.000| 63.600.000| 67.416.000|  71.460.960| 75.748.618 $0

3.600.000| 3.816.000|  4.044.960| 4.287.658| -75.748.618

DEPRECIACION 3.662.000| 3.662.000| 3.662.000]  3.662.000| 3.662.000] 3.662.000
EQUIPOS DEL PROCESO 3.030.000| 3.030.000| 3.030.000]  3.030.000{ 3.030.000] 3.030.000
EQUIPOS CONTROL DE CALIDAD 52.000 52.000 52.000 52.000 52,000 52.000
MUEBLES Y ENSERES 580.000) 580.000] 580.000 580.000 580.000 580.000
AMORTIZACION 7.166.667| 7.166.667 7.166.667 0 0
PUBLICIDAD 500.000{  500.000 500.000
ADECUACION DE INSTALACIONES 6.666.667| 6.666.667 6.666.667
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13.9.ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

Este se realiza con el objetivo de calcular la utilidad neta del proyecto y los flujos netos de

efectivo del mismo; este se obtiene restando a los ingresos todos los costos en que incurre la

planta y los impuestos que se deben pagar.

Tabla 25. Estado de ganancias y pérdidas

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
TOTAL VENTAS PULPA DE FRUTAS 462.854.500 | 495.717.170 530.932.457 568.586.423 609.006.980
TOTAL COSTO VARIABLES DE VENTAS 333.481.006 | 350.155.056 367.662.809 386.045.950 405.348.247
DEPRECIACIONES 3.662.000 3.662.000 3.662.000 3.662.000 3.662.000
UTILIDAD BRUTA 125.711.494 | 141.900.114 159.607.648 178.878.473 199.996.733
GASTOS OPERACIONALES 85.433.208 | 89.346.534 93.455.526 90.603.303 95.133.469
GERENTE 24.323.520 | 25.539.696 26.816.681 28.157.515 29.565.391
SECRETARIA 12.056.046 | 12.658.849 13.291.791 13.956.381 14.654.200
VENDEDOR 12.056.046 | 12.658.849 13.291.791 13.956.381 14.654.200
ASEADORA 12.056.046 | 12.658.849 13.291.791 13.956.381 14.654.200
CONTADOR 17.774.883 | 18.663.624 19.596.805 20.576.645 21.605.478
AMORTIZACION 7.166.667 7.166.667 7.166.667 0 0
UTILIDAD OPERACIONAL 40.278.286 | 52.553.580 66.152.122 88.275.170 104.863.264
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO 40.278.286 | 52.553.580 66.152.122 88.275.170 104.863.264
IMPUESTO DE RENTA 13.291.834 | 17.342.681 21.830.200 29.130.806 34.604.877
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 26.986.452 | 35.210.899 44.321.922 59.144.364 70.258.387

13.10. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio sirve para determinar el volumen minimo de ventas que la empresa debe

realizar para no perder, ni ganar. En el punto de equilibrio de un negocio las ventas son iguales a

los costos y gastos, al aumentar el nivel de ventas se obtiene utilidad y al bajar se produce

pérdida. Para calcular el punto de equilibrio se deben tener en cuenta:

Costos fijos: son los que causan en forma invariable con cualquier nivel de ventas.
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Costos variables: son los que se realizan proporcionalmente con el nivel de ventas de una

empresa.

Para calcular el punto de equilibrio se debe tener en cuenta la siguiente formula:

CF: costos fijos
P: precio de venta del producto
CV: costos variables

Tabla 26. Punto de equilibrio

COSTOS FIJOS 78.266.591
PRECIO 6850
COSTOS

VARIABLES 4891
P.EQUILIBRIO __|39.952

Punto de equilibrio

600.000.000
w 400.000.000 —
£ 200.000.000 — : @ \/ENTAS
g 0 —’——‘—\ COSTOS

-200.000.000 §P— 80 —$—F > >  ====UTILIDADES

\9. q/l» 0)0. /))b. b’;b' <°Q.
Kilogramos de pulpa

Figura 17. Punto de equilibrio
Fuente: calculos de la autora
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El punto de equilibrio calculado nos arrojo que se deben vender 43.313 Kilogramos de pulpa de
fruta anual, para que la empresa no tenga ni pérdidas ni ganancias. A partir de ese nimero de

kilogramos de pulpas vendidas anualmente seran ganancias o utilidades para la empresa.
13.11. FLUJO DE CAJA

Aqui se muestran los flujos operativos durante los cinco afios del proyecto, los flujos de las
inversiones, el flujo residual y finalmente el flujo neto de caja; ademas se muestra la TIR, que es
la tasa que hace que el valor presente neto sea igual a cero, el VAN calculado con la tasa

resultante del promedio de los recursos invertidos y el PR (periodo de recuperacion) de la

inversion.
Tabla 27. Flujo de caja
FLUJO DE CAJA
ANO O ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANOS
FLUJO OPERATIVO 51.106.953(50.090.412 | 59.638.107 | 70.106.970| 79.394.458
UTILIDAD ANTES DE IMP 40.278.28B6|52.553.580: 66.152.122 | 8R.275.170| 104.863.264
-IMPUESTOS 13.291.834{17.342.681|21.830.200| 29.130.806
+DEPRECIACIONES 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000
+AMORTIZACIONES 7.166.667 | 7.166.667 | 7.166.667 0 0
-FLUJO DE INVERSIONES 114.960.000| 3.600.000| 3.816.000{ 4.044.960| 4.287.658
EQUIPOS DEL PROCESO 30.300.000
EQUIPOS CONTROL DE CALIDAI 260.000
MUEBLES Y ENSERES 2.900.000
PUBLICIDAD 1.500.000
ADECUACION DE INSTALACION 20.000.000
INVERSION EN CAPITAL DE TRA| 60.000.000| 3.600.000| 3.816.000i 4.044.960| 4.287.658
+ FLUJO RESIDUAL 90.898.618
MAQUINARIA Y EQUIPO 15.150.000
RECUPERACION CAPITAL DE TRABAJO 75.748.618
FLUJO NETO DE CAJA 114.960.000| 47.506.953| 46.274.412| 55.593.147| 65.819.312| 170.293.075
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13.12. VAN, TIRY PR

El VAN es una cantidad monetaria, que refleja la diferencia entre el valor actual de los cobros
menos el valor actualizado de los pagos; es decir, es el valor de todos los estados de resultados
esperados referido a un mismo momentos del tiempo. En términos generales se puede interpretar

el VAN del modo siguiente:

VAN > 0: la empresa genera beneficios

VAN = 0: no hay beneficio, ni pérdidas.

VAN < 0: hay pérdidas en la empresa.

En este caso el VAN calculado para este proyecto es de $158.933.487 por lo tanto el proyecto es
viable.

El TIR es el tipo de actualizacion que iguala a 0 al VAN, en el caso de que los flujos generados
por el proyecto sean constantes, sin embargo en la mayoria de los casos los flujos generados son
diferentes cada afio, si el proyecto de inversidn es en un periodo corto de tiempo, como es el caso
de este proyecto que es de cinco afios. Cuando la TIR es positiva significa que se puede realizar

el proyecto o la inversion en este caso que es del 45%.

El PR es el periodo de recuperacion de la inversion, es el tiempo requerido para que la empresa
recupere su inversion inicial en un proyecto, calculado a partir de las entradas de efectivo. En este

proyecto ese PR es de 2 afos y 4 meses.
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13.13. ESTADO DE RESULTADOS

El estado de resultados se calcul6 tomando los valores de las ventas de pulpas de fruta por afio, y
se resto el costo de ventas, que seran los costos fijos, que se habian calculado anteriormente, esto
nos dard la utilidad bruta, que es las ventas menos los costos de ventas, la utilidad operacional se
obtiene de la utilidad bruta menos némina de administracion y ventas y gastos de depreciacion, la
utilidad antes de impuesto que es la misma utilidad operacional menos los impuestos que son del

33% nos da como resultado la utilidad neta.

Tabla 28. Estados de resultados

ESTADO DE RESULTADOS

VENTAS 462.854.500 | 495.717.170 | 530.932.457 | 568.586.423 | 609.006.980
COSTOS DE VENTAS | 333.481.006 | 350.155.056 | 367.662.809 | 386.045.950 | 405.348.247
UTILIDAD BRUTA | 120.373.494 | 145.562.113 | 163.269.648 | 182.540.473 | 203.658.733
NOMINA DE ADM Y

A 78.266.501 | 82.179.866 | 86.288.859 | 90.603.302 | 95.133.467

GASTOS DE
Mo i S 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000 | 3.662.000

UTILIDAD
OPERACTONAL 47.444.903 | 59.720.247 | 73.318.789 | 88.275.171 | 104.863.266
UT'L'DAR/ﬁ;NTES DE | 47.444.903 | 59.720.247 | 73.318.789 | 88.275.171 |104.863.266

IMPUESTOS 15.656.818 | 10.707.682 | 24.195.200 | 29.130.806 | 34.604.878
UTILIDAD NETA 31.788.085 | 40.012.566 | 49.123.589 | 59.144.365 | 70.258.389
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13.14.CONCLUSIONES DEL ESTUDIO FINANCIERO

A nivel financiero se concluye que la inversion planteada para este proyecto es importante
($114.960.000), sin embargo se puede llevar a cabo a través de apoyo financiero de la alcaldia u

otro ente del estado que apoye estos proyectos.

A través de la evaluacion econdmica practicada en este proyecto, se define como un proyecto
altamente atractivo para inversién, y ademas cumple con muchos requisitos para ser rentable ,
tales como los indicadores tasa de retorno (TIR) del 45% ,el VAN de ($158.933.487) y PR de 2

afios y 4 meses, que demuestran claramente su rentabilidad.

El proyecto tiene una tendencia a aumentar sus utilidades proyectandose como una empresa

econdmicamente autosostenible.
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14. IMPACTO AMBIENTAL

Influencia del proyecto

Con la ejecucion del proyecto se beneficiard gran parte de los cultivadores de frutas del
departamento, pues tendrén alternativas de mercado para su producto. Por otra parte, también se
favorecera un segmento de la poblacién que sera utilizada en el proyecto como mano de obra
directa o indirecta. Los productos obtenidos beneficiaran a los consumidores debido a que

tendran otra alternativa de consumo.

Impacto derivado del proceso productivo

Residuos solidos :Los residuos solidos obtenidos durante el proceso de transformacién estan
conformados por: cascara y semillas. Otros residuos sélidos que se pueden obtener son impurezas

que acompafan a la materia prima, estas seran separadas en la fase de adecuacion.

Vertimientos : Se empleara agua durante las operaciones de lavado de materia prima y limpieza
y desinfeccion de la planta. Esta agua utilizada posee baja concentracion de sustancias toxicas lo

gue asegura que no causan alteraciones de ninguna clase.

Manejo de residuos solidos
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Semilla: la semilla de las frutas constitutye un material de desecho, podria concertirse en una
alterbnativa para la elaboracion de harinas para la fabricacion de jabones, almidones, alimentos

para animales, entre otros.

La céascara: este desecho puede convertirse en una opcion para la extraccién de pectinas y

alimentos concentrados para ganado.

Este desecho se venderd a empresas productoras de concentrados animales o a ganaderos
directamente incluyendo la cascara. En el departamento existen empresas tales como
AGRIMPEC LTDA ubicada en la ciudad de Monteria, y la Coorporacion Agropecuaria de

Investigacion Agropecuaria en Cereté, a quienes se les podria vender el desecho.

Manejo de aguas

Las aguas industriales seran tratadas en un tanque sedimentado, donde se removera gran parte de
los solidos en suspension, luego seran vertidas directamente al alcantarillado, esto puede hacerse
debido a que el contenido toxico es escaso, sin generar mayores inconvenientes en el medio

ambiente.

El agua de escaldado se dejard enfriar a 30°C, luego esta sera vertida directamente al

alcantarillado.
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14.1.CONCLUSIONES DEL IMPACTO AMBIENTAL

El principal impacto ambiental que generaria la planta, es la de los residuos liquidos la cual es
muy comun en las plantas procesadoras de frutas y verduras, ya que se llevan a cabo los procesos
de lavado tanto en las frutas y verduras como maquinaria, equipos y pisos de la linea de
produccion y del resto de la planta. Estos residuos se caracterizan por contener principalmente
solidos suspendidos y materia orgéanica disuelta, también es comudn encontrar plaguicidas,
insecticidas, jugos provenientes de la materia prima, hojas, tallos, y otras partes de la planta. El

consumo de agua para lavado de frutas varia dependiendo del producto y del tipo de industria.

También se generaran residuos sélidos (semillas y cascaras) que seran vendidos a productores de

alimentos para animales.

En general el impacto ambiental que generaria la planta no es significativo, debido al tipo de

proceso Yy el tamafio de la empresa que seria pequefio.
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15. CONCLUSIONES
A través del estudio de mercado se demostrd que existe un mercado potencial dispuesto a
adquirir el producto; y que ademas no existe ninguna otra empresa en el municipio que
fabrique el producto.
Desde el punto de vista comercial es viable la creacion de la planta despulpadora de frutas
en el municipio de Puerto Escondido.
A través del estudio técnico se logro definir la produccion para el primer afio de la planta
que serd de 67.570 Kg de pulpa, satisfaciendo el 12,5% de la demanda potencial.
Se tiene que el proyecto es totalmente factible debido a que da como resultado en los
indicadores financieros resultados positivos como VAN de $158.933.487, TIR de 45% vy
PR de 2 afios y 4 meses.
En el &mbito social el proyecto contribuye a la minimizacion de la tasa de desempleo, al
incremento del nivel de ingresos de muchos agricultores en el municipio.
El impacto ambiental que generaria la planta no es significativo, debido al tipo de proceso
y el tamafio de la empresa que seria pequefio.
En conclusion se presenta un concepto favorable respecto al proyecto de investigacion
concluido; asi mismo se asegura que este proyecto es viable para inversion econémica y

se recomienda su ejecucion, con la seguridad del éxito financiero de sus inversionistas
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16. RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de mercado en la ciudad de monteria para conocer la demanda de la pulpa de

fruta y poder competir en el mercado.

Fomentar en los pequefios cultivadores la produccién de frutas tipicas con el fin de mantener la
produccién de pulpa. Ademas de apoyar la cadena productiva con la tecnificacion para lograr una

mayor produccion.

Se recomienda finalmente efectuar un estudio de mercado mas detallado para dar mayor solidez a

la viabilidad comercial del proyecto.
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18. ANEXOS

Anexo A. Encuesta estudio de mercado

UNIVERSIDAD DE CORDOBA
FACULTAD DE INGENIERIAS
DEPARTAMENTO DE INGENIERIA DE ALIMENTOS
ESTUDIO DE MERCADOS
ENCUESTA PARA DETERMINAR EL CONSUMO DE PULPA DE FRUTAS

El objetivo de esta encuesta es determinar la demanda de pulpa de frutas, y la satisfaccion del
consumidor en el municipio de Puerto Escondido Cérdoba.

1. Usted compra frutas?
Sl__ NO___

2. De las siguientes frutas cual es la fruta que mas compra?

Maracuyd _ Mango __ Nispero ___ Zapote ___ Otras
Si su opcidn fue otras Diga cuales , ,

3. Con que frecuencia compra frutas?
Diario Semanal Quincenal Mensual

4. Como consume las frutas?
En fresco Refrescos mermeladas

5. Ha comprado pulpas de Frutas?
S| NO

6. En qué lugar ha comprado la pulpa de frutas?
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10.

11.

Le gustaria comprar pulpa de frutas?
SI___NO___

En que presentaciones la prefiere?

250g  500g  1000g masdel1000g
Qué tipo de empaque prefiere?

Plastico _ Vidrio_

Si se montara una despulpadora de frutas en el municipio de Puerto Escondido usted
compraria?

SI___NO

Qué tipo de pulpas compraria

Maracuya Mango Nispero Zapote Otra
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