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GLOSARIO

ACERO INOXIDABLE: es una aleacion de acero y cromo. El acero inoxidable es
un acero de elevada resistencia a la corrosion, dado que el cromo, u otros
metales aleantes que contiene, poseen gran afinidad por el oxigeno y reacciona
con él formando una capa, evitando asi la corrosion del hierro (los metales
puramente inoxidables, que no reaccionan con oxigeno son oro y platino, y de
menor pureza se llaman resistentes a la corrosion, como los que contienen
fésforo). Sin embargo, esta capa puede ser afectada por algunos acidos, dando
lugar a que el hierro sea atacado y oxidado por mecanismos intergranulares o
picaduras generalizadas. Algunos tipos de acero inoxidable contienen ademas
otros elementos aleantes; los principales son el niquel y el molibdeno.

ACTIVIDAD DE AGUA: por analogia, asi como el pH es un término que indica el
grado de acidez de un alimento, la actividad de agua Aw, es un término que se
emplea para indicar la disponibilidad del agua. El maximo valor es 1,0 cuando en
agua pura se disuelven otras sustancias, el valor de la Aw disminuye, o cuando a
un alimento se le retira parte del agua su Aw también disminuye.

NEOPRENO: es un caucho sintético basadas en el poli cloropreno (polimero del
cloropreno) el neopreno, conocido originalmente como dupreno (duprene en
inglés), fue la primera goma sintética producida a escala industrial. Se usa en gran
cantidad de entornos, como trajes humedos de submarinismo, aislamiento
eléctrico y correas para ventiladores de automoviles. Su inercia quimica le hace
atii en aplicaciones como sellos (0 juntas) y mangueras, asi como en
recubrimientos resistentes a la corrosion. Su elasticidad hace que sea muy dificil
plegarlo. Su flexibilidad también le hace apto para disefiar fundas que se ajusten
perfectamente al objeto que desea protegerse.

POLIETILENO (PE): el polietileno es probablemente el plastico que mas se utiliza,
por ser el mas conocido. Tiene aplicacion en la fabricacion de bolsas a partir de
peliculas flexibles y envoltorios y de recipientes rigidos como los frascos y
botellas.

WEST GLO LT: es un detergente liquido, concentrado, neutro, biodegradable que
no obstruye las cafierias o desagues ni produce contaminaciones. WEST GLO es
altamente concentrado: puede disolverse hasta en 50 partes de agua, haciéndolo
muy econdmico. En solucién mantiene su accién efectiva por mucho mas tiempo
que cualquier otro limpiador y produce mayor cantidad de espuma.
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RESUMEN

El Estado debe garantizar a sus habitantes que los alimentos que compran son
inocuos, 0 sea Que son seguros Yy que no le van a causar ningun dafio ni
enfermedad, es por eso que la entidad encargada de garantizar la inocuidad de los
alimentos el (INVIMA), se debe asegurar que todos los establecimientos se cifian
a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en la
resolucién 2674 de Julio 2013 y el decreto 3075 de 1997.

La inocuidad alimentaria implica la garantia de que el consumo de alimentos no
cause dafio en la salud de los consumidores, lo cual se puede alcanzar
minimizando los peligros biolégicos (microbiolégicos, fitosanitarios vy
zoosanitarios); los fisicos (clavos, vidrios, ufias) y los quimicos (plaguicidas,
metales pesados, hormonas) durante todo el proceso de produccion, empaque,
comercializacion y consumo (Almonte, 2000).

El trabajo busca en primer lugar brindar informacion real y confiable a través de un
estudio de mercado, que ofrezca las herramientas necesarias para que la empresa
pueda ofrecer otros productos a los consumidores y asi poder ser mas
competitiva. Y en segundo lugar se disefiara un programa de calidad e inocuidad a
la empresa Pulpas del Ariari con el fin de solicitar los registros sanitarios que
exigen el estado, y con los cuales garantizard que los alimentos producidos son
confiables.

Para garantizar la inocuidad de los alimentos se hizo un plan de saneamiento y se
determinaron los puntos criticos de control. El plan de saneamiento consta de los
siguientes programas:

e EIl programa de limpieza y desinfeccion: su razon principal es establecer
procedimientos escritos para la estandarizacion de las actividades de
limpieza y desinfeccion, con el fin de evitar la contaminacién de los
alimentos durante todo el proceso, de modo que estos no entren en
contacto con agentes bioldgicos, fisicos y/o quimicos que puedan alterar su
inocuidad.
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e El Programa de control integrado de plagas: su principal funcion radica en
implantar los procedimientos operativos de prevencién, correccion y
control, que contribuyan a minimizar los peligros ocasionados por la
presencia de plagas, garantizando asi una mayor seguridad en la inocuidad
de los alimentos, mejorando la calidad de los mismos.

e ElI Programa de manejo integral de residuos: busca normalizar las
operaciones para el manejo adecuado y seguro de los residuos sélidos
generados, los cuales ayuden a mantener la inocuidad de los alimentos, la
buena higiene de equipos, utensilios e instalaciones. Ademas evitar el
ingreso de plagas y contribuir con la conservacion del medio ambiente.

e El Programa de calidad del agua: busca proporcionar todos los parametros
necesarios para garantizar la optima calidad del agua utilizada en los
diferentes procesos de produccion de las industrias de alimentos,
garantizando a los consumidores alimentos de alta calidad e inocuos y
dando cumpliendo con todos los parametros establecidos en el Decreto
1575 y la Resolucion 2115 de 2007.

e La empresa necesita abrir nuevas lineas de produccion y para ello realiza
un estudio de mercado, con éste se pueden conocer tanto las
oportunidades como los riesgos, saber las preferencias de los
consumidores, conocer la competencia, la demanda y los posibles clientes
también establecer los precios sugeridos y los canales de comercializacién.

Palabras clave: mercadeo, comercializacion, pulpa, fruta, demanda, oferta,
mercados, saneamiento, limpieza, desinfeccion, puntos criticos de control.
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ABSTRACT

The State must ensure that its inhabitants that food they buy are safe, or whether
they are safe and which are not going to cause any harm or illness, that is why the
agency responsible for ensuring the safety of food (INVIMA), ensure that all
establishments adhere to the principles of Good Manufacturing Practices set out in
resolution 2674 of July 2013 and Decree 3075 of 1997.

Food safety involves ensuring that food consumption does not cause harm to the
health of consumers , which can be achieved by minimizing biological hazards (
microbiological , plant and animal health ) physicists ( nails, glass , nails ) and
chemicals (pesticides , heavy metals , hormones ) throughout the production
process , packaging , marketing and consumption ( Almonte , 2000 ) .

The paper first looks real and reliable provide information through market research
that offers the tools necessary to allow the company to offer other products to
consumers and thus be more competitive. And second will design a quality and
safety program to the company Pulps Ariari order to request medical records
required by the state, and which will ensure that the food produced is reliable.

To ensure food safety became a reorganization plan and identified critical control
points. The recovery plan consists of the following programs:

* The cleaning and disinfection program: its main reason is to establish written
procedures for the standardization of cleaning and disinfection activities, in order to
avoid contamination of food throughout the process so that they do not come into
contact with biological, physical and / or chemicals that may alter its safety.

» The program of integrated pest management: its main function is to implement
operating procedures for prevention, correction and control, contributing to
minimizing the dangers caused by the presence of pests, thus ensuring safer food
safety, improving the quality thereof.

« The program of comprehensive waste management: looking standardize
operations for the proper and safe management of solid wastes, which help
maintain food safety, good hygiene of equipment, utensils and facilities. Also
prevent the entry of pests and contribute to environmental conservation.

* The Water Quality Program: seeks to provide all the necessary parameters to
ensure optimum quality of water used in different production processes of the food
industry, food assuring consumers high quality, safe and giving meeting all
parameters established in Decree 1575 and Resolution 2115 of 2007.
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The company needs to open new production lines and for a study of this market, it
can meet both the opportunities and the risks , know the preferences of
consumers, know the competition , demand and potential customers also set
prices suggested and marketing channels .

Keywords: marketing, marketing, pulp, fruit, demand, supply, markets, sanitation,
cleaning, disinfection, critical control points
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INTRODUCCION

El desarrollo del proyecto, “ESTUDIO DE MERCADO Y DISENO DE UN
PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN LA
PLANTA PULPAS DEL ARIARI DEL MUNICIPIO GRANADA-META” es importante
porque la empresa necesita ofrecer a sus clientes, variedad de productos para ser
mas competitiva; para ello es necesario realizar una investigaciéon comercial, y asi
comprender la situacion y necesidades del mercado; ya con la informacion se
puede enfocar el negocio y tener de esta manera, mayores probabilidades de
exito.

La empresa Pulpas del Ariari, debe cumplir con lo dispuesto en el decreto 3075 de
1997 y la resolucién 2674 de Julio de 2013, para garantizar la inocuidad de sus
productos y obtener los registros sanitarios necesarios que otorga el INVIMA, para
poder comercializar su nuevos productos.

Este proyecto de investigacion se hace con el fin de ofrecerle una alternativa a la
empresa Pulpas del Ariari, que inici6 sus labores hace seis meses
aproximadamente y no han podido posicionarse en el mercado, debido a que no
disponen de materia prima permanente y han tenido que parar la produccion,
trayéndoles perdidas econdmicas considerables. Ademas es importante verificar
que cumplan con la normatividad vigente para obtener los correspondientes
registros sanitarios.

La metodologia utilizada para realizar el estudio de mercado, corresponde al tipo
de investigacion descriptiva que tiene como objetivo resefar los procesos, los
procedimientos, los factores y las funciones que relacionan la temética de estudio.

Para realizar el diagnostico sanitario de la empresa se tomé como referencia los
formatos de inspeccién sanitaria para fabricas de alimentos del INVIMA; estos
formatos se diligenciaron basados en la observacion de los siguientes aspectos:
las instalaciones fisicas, las instalaciones sanitarias, las
condiciones de saneamiento, los procesos de produccion, la comercializacion, el
almacenamiento y los procesos realizados por el personal manipulador. Se
revisaron las hojas de vida de los operarios para constatar que tuvieran los
certificados de capacitacion correspondientes.
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1. GENERALIDADES

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Departamento del Meta ocupa el quinto puesto en ser productor de frutas en el
pais, ver grafica 1. La produccion de frutas ha tenido un crecimiento importante; en
los Gltimos afios, con una produccién que ha alcanzado hasta 231.790* toneladas
anuales.

Figura 1. Produccion de frutas por departamentos
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Fuente: Ministerio de Salud y Proteccion Social. 2010

La produccién de frutas en 2010 en el Municipio de Granada, segun informe del
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural fue de 14.200 toneladas.

http://www.agronet.gov.co/www/htm3b/public/Anuario/ ANUARIO%20ESTADISTICO%20DE%20F
RUTAS%20Y%20HORTALIZAS%202011.pdf
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Cuadro 1. Frutas cultivadas en Granada Meta

GRANADA 2.589,0 2.374,0 41.465,0 17,47
AGUACATE 29,0 5,0 1,0 0,20|
ARAZA | £iDIV/0!
CITRICOS | 184,0 160,0 2.560,0 16,00|
GUAYABA | 310,0 254,0 4.064,0 16,00
MARACUYA | 230,0 200,0 5.000,0 25,00|
PAPAYA | 30,0 20,0 540,0 27,00'
PINA | 60,0 35,0 2.100,0 60,00!

Fuente: MADR.2010

A pesar que en Granada-Meta la produccion fruticola ha experimentado
crecimientos sostenidos durante los ultimos afios, los fruticultores presentan
pérdidas economicas considerables en el pos cosecha, que alcanzan hasta el
30%2, las causas son:

Factores como procesos indebidos de recoleccidn, deterioro fisiolégico, transporte,
enfermedades y la ausencia de procesos tecnificados de manejo, logistica y
aprovechamiento de las frutas.

De igual manera en la época en que la cosecha es baja, se presenta un
desabastecimiento de las frutas y por tal motivo se produce un aumento en el
costo de las mismas.

Es necesario y extremadamente importante para un emprendedor 0 un
empresario, antes de poner en marcha un nuevo proyecto empresarial, lanzar una
nueva linea de produccibn o productos nuevos, realizar una investigacion
comercial.

La empresa pulpas del Ariari no ha logrado una estabilidad financiera, debido a
gue procesa frutas estacionarias, ademas no se producen en la regién, por lo
tanto no dispone de materia prima todo el afio, esto le ha ocasionado pérdidas
econOmicas significativas. La directiva de la empresa esta considerando la
posibilidad de cerrar la planta, perdiéndose una gran oportunidad, para solucionar
la problematica de comercializacidon que tienen actualmente los fruticultores de la
region.

2 http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obpulpfru/p1.htm
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La empresa pulpas del Ariari necesita hacer una recoleccion y analisis de datos
de clientes actuales y potenciales para establecer las posibilidades de vender
nuevos productos y mejorar su rentabilidad, ademas debe cumplir con la
normatividad exigida por el ministerio de Salud y Proteccion social, para obtener
los respectivos registros sanitarios para sus nuevos productos.

La empresa pulpas del Ariari debe ampliar su oferta y garantizar la inocuidad de
sus productos cumpliendo con los requisitos exigidos, por lo tanto es necesario
disefiar un plan de saneamiento basico y determinar los puntos criticos de control
para garantizar la inocuidad de sus productos.

Por lo anterior, la pregunta a responder en la investigacion se plantea asi:

¢, Qué Impacto genera en el consumidor final en obtener un producto de pulpa de
pifia, maracuya y guayaba, ofrecida por la empresa Pulpas del Ariari?

1.2 JUSTIFICACION

La sanidad en las industrias de alimentos es un concepto aplicable a todas
aguellas operaciones de establecimientos, que procesen, empaquen Yy
comercialicen alimentos, es aqui donde se debe asegurar la ausencia de
microorganismos patdgenos, con procedimientos  eficaces de  limpieza,
edificaciones adecuadas y buenas practicas higiénicas de manipulacion,
cumpliendo con las exigencias del consumidor.

Este trabajo pretende, disefar el plan de saneamiento basico y un seguimiento a
los posibles factores de Puntos Criticos de Control (CCP), como parte del
programa de buenas practicas de manufactura en la empresa pulpas del Ariari en
Granada Meta, que abarque todas las etapas de la producciéon comercializacion,
transporte, asegurando la inocuidad del producto final y dando mayor
confiabilidad al consumidor final.

A si mismo, el plan de saneamiento basico que conforma este proyecto, incluye
programas complementarios, que serviran de guia al personal de produccion y
administrativo de la empresa, con el fin de disminuir los riesgos de contaminacion,
creando conciencia de calidad y mejorando las condiciones de trabajo, el clima
organizacional y obtener como resultado, buenos habitos de higiene vy
manipulacion de alimentos.
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Ademas con este proyecto, se busca mejorar, optimizar y estandarizar los
procedimientos de limpieza y desinfeccion en cada una de las A&reas,
garantizando la calidad de los productos, cumpliendo con los estandares de
calidad exigidos por el INVIMA.

La inocuidad alimentaria se ha convertido en una prioridad tanto para la salud
publica como para mantener la competitividad, el posicionamiento y mayor acceso
a los mercados nacional e internacional. De hecho, ademas de tener implicaciones
en la salud de los consumidores, la inocuidad alimentaria tiene impacto en la
oferta, demanda, flujos comerciales, higiene y sanidad laboral, lo cual repercute en
los costos de la cadena.

Es por lo anterior que este proyecto es de suma importancia, para brindarles a los
socios de la empresa otra alternativa de produccién, cumpliendo con las normas,
lo que les garantizara confiabilidad en sus clientes y podran tener la posibilidad de
incrementar sus ganancias.

1.2.1 Impactos

1.2.1.1 Impacto Econdémico. El Impacto econdmico generado por la fabricacion
de nuevos productos; Le brindara a la empresa Pulpas del Ariari la posibilidad de
obtener mayores ganancias y asi mantenerse en el mercado, ofreciendo productos
de buena calidad y con la garantia de inocuidad.

1.2.1.2 Impacto Social. Este proyecto le va a brindar la oportunidad a los
productores de frutas de reducir sus pérdidas (que pueden alcanzar hasta el 30%
de la produccion) teniendo otra alternativa de comercializaciéon y a su vez les va a
facilitar los mecanismos para que se capaciten, y asi reducir los mdultiples
problemas sanitarios y tecnolégicos que tienen, mejorando sus cultivos y el
manejo pos cosecha; siguiendo todos los procesos se mejoran los ingresos y se
reducen las pérdidas por malos manejos. Esto se vera reflejado en el
mejoramiento de la calidad de vida de los fruticultores.

1.2.1.3 Impacto Ambiental. Los residuos de la planta productora de pulpas son
desechos provenientes de la fruta tales como las céscaras y las semillas. La
recoleccion de los residuos se realizara de acuerdo con la normatividad exigida
por el Ministerio de Salud y Medio Ambiente.
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1.3 DIAGNOSTICO

La empresa Pulpas del Ariari, empezé sus labores hace seis meses, sus
instalaciones y equipos son nuevos, fueron asesorados por ingenieros de
alimentos para el disefio y adecuacion de las instalaciones; cumplen con la
normatividad vigente.

La empresa Pulpas del Ariari, no cuentan con un plan de aseguramiento que
garantice la calidad ni la inocuidad de sus productos; no cuenta con un Manual de

Buenas Practicas de Manufactura, ni un plan HACCP. Es obligatorio disefiarlos e
implementarlos.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo general.

e Realizar estudio de mercado y disefiar un programa de aseguramiento de
la calidad e inocuidad en la planta pulpas del Ariari del municipio Granada-
meta

1.4.2 Objetivos especificos:

e Determinar mediante el estudio de mercado la demanda y oferta.

e Realizar un sistema de Puntos Criticos de Control.

e Disefiar un plan de saneamiento basico para la empresa pulpas del Ariari
en el municipio de Granada- Meta.
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2. MARCO TEORICO

2.1 MARCO CONTEXTUAL.

La empresa cuyo objetivo es la produccion y comercializacion de la pulpa de
frutas se encuentra ubicada en el municipio de Granada-Meta, el cual presenta
las siguientes caracteristicas:

2.1.1 Macro Localizacion. La planta de produccion estara ubicada en el

Departamento del Meta aproximadamente 186 Km de Bogota.

Figura 2. Mapa de Ubicacion de Granada Meta

Fuente: www.granada-meta.gov.co 20012

2.1.2 Micro Localizacién. La empresa estara ubicada en el area urbana del
Municipio de Granada Meta, en Calle 19 No 92-11, Barri6 Montoya Pava.

25


http://www.granada-meta.gov.co/

Figura 3. Mapa de Granada Meta
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2.1.3 Descripcion Fisica: Cuenta con un area total de 350 Km?; se encuentra en
tres zonas climaticas per humedo mega-termal, muy humedo mega-termal y
humedo mega-termal, clima célido tropical, cuya temperatura promedio se
encuentra entre los 24°C y los 25.6°C, la precipitacion presenta valores promedios
entre 2.400 y 2.800 mm por afio, la altitud minima es de 372 m.s.n.m. y la maxima
es de 410 m.s.n.m., localizado entre los 3° 18" y 3° 35" de latitud Norte y entre 73°
30" y 74° 03" longitud Oeste del meridiano de Greenwich.

En términos generales y a excepcion de las zonas de talud, la topografia del
municipio es plana, con pendientes que no superan el 3%. Los accidentes
geograficos son la vega del rio Ariari, la zona de sabana y los taludes que marcan
la diferencia de nivel entre las anteriores.

2.1.4 Limites del municipio: Granada esta ubicado en la republica de Colombia,
departamento del Meta, a 180 Kms al Sur - Oriente de Santa Fe de Bogota D.C. y
a 80 Kms Al Sur de Villavicencio, capital del departamento del ElI municipio de
Meta (Llanos Orientales); limitado al Norte con el municipio de San Martin, al
Occidente con Lejanias y el Castillo, al Oriente con San Martin y Fuente de Oro y
al Sur con Fuente de Oro y San Juan de Arama.
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2.2 MARCO LEGAL

El Titulo V de la Ley 09 de 1979 del Ministerio de Salud reglamenta parcialmente
lo relacionado con la elaboracion, conservacion y comercializacion de Jugos,
Concentrados, Néctares, Pulpas, Pulpas Azucaradas y Refrescos de Frutas.

De conformidad con el 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.

El Articulo 50 del Decreto 3075 de 1997 establece que se deben amparar los
alimentos bajo un mismo registro sanitario en los casos expresamente alli
enumerados.

Los alimentos de origen vegetal de conformidad con el parrafo primero del articulo
tercero del Decreto 3075 de 1997, se consideran como alimentos de menor riesgo
en salud publica, por no estar incluidos en la clasificacion de alto riesgo que
sefala dicho articulo y por lo tanto podran ampararse bajo un mismo registro
sanitario en las condiciones sefaladas 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.

El articulo 25 del Decreto 3075 de 1997 recomienda aplicar el Sistema de
Aseguramiento de la Calidad Sanitaria o inocuidad, mediante el analisis de
peligros y control de puntos criticos o de otro sistema que garantice resultados
similares, el cual deber& ser sustentado y estar disponible para su consulta por la
autoridad sanitaria competente; el Sistema HACCP es utilizado y reconocido
actualmente en el ambito internacional para asegurar la inocuidad de los alimentos
y que la Comision Conjunta FAO/OMS del Cdédex Alimentarios, propuso a los
paises miembros la adopcion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico HACCP, como estrategia de aseguramiento de la inocuidad de
alimentos y entregé en el Anexo al CAC/RCO 1--1969, Rev. 3 (1997) las
directrices para su aplicacion.
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El decreto nimero 60 de 2002 (enero 18) promueve la aplicacion del Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de
alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

La resolucién 2674 de julio 2013, por la cual se reglamenta el articulo 126 del
Decreto-ley 019 de 2012, tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, 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.

La resolucion 5109 del 2005 Por la cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.

2.3 MARCO REFERENCIAL

2.3.1 Definicion pulpa de frutas. EI ministerio de Salud de Colombia, en su
resolucion No. 14712 de 1984, definen en el capitulo primero, el concepto de
pulpa como “un producto no diluido, ni concentrado, ni fermentado, obtenido por la
desintegracion y el tamizado de la fraccibn comestible de alguna clase de fruta
fresca, sana, madura y limpia”. Los productos que se elaborardn seran pulpas de
Guayaba, Pifia y maracuya, que son las partes comestibles de estas frutas o el
producto obtenido de la separacion de las partes comestibles carnosas de éstas.
La pulpa de frutas congelada presenta ventajas sobre las frutas frescas y sobre
otros tipos de conservas. Algunas de sus caracteristicas son:

e La pulpa congelada permite conservar el aroma, el color y el sabor.

Las caracteristicas nutritivas en el proceso de congelacion varian en
menor escala con respecto a otros sistemas de conservacion.

Esta se considera materia prima base de cualquier producto que necesite fruta.
La congelacion permite preservar la fruta hasta un afio.

Se evitan perdidas por pudricién y mala seleccion de las frutas.

No se acumulan desperdicios, sélo se conserva la parte util de las frutas.

Las pulpas actian como reguladoras de los suministros de fruta, porque se
procesan en las épocas de cosecha para utilizarlas cuando haya poca
disponibilidad de ellas.
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Las frutas aportan agua, enzimas, minerales, vitaminas y otros compuestos que
son importantes en el mantenimiento de una buena salud. Es asi que hoy la
medicina y la nutricibn recomiendan incluir en la dieta porciones apreciables de
frutas y hortalizas con el fin de equilibrar el consumo de alimentos de origen
animal.

La perecibilidad de las frutas en parte se debe a su contenido de agua y solidos
solubles representados en azlcares que oscilan entre 6 y 25% (expresado en
sacarosa). Un manejo inadecuado o un grado avanzado de madurez en las frutas
favorecen la contaminacion microbioldgica, pero no patdégena para el consumidor
promedio. Esto se debe a la dificultad del desarrollo de flora peligrosa en un medio
de pH muy acido es decir menor de 4.0, si se compara con el resto de alimentos.

2.3.2 Composicion de las frutas. 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 los siguientes:

Agua: Entre el 80% y el 90% de la composicién de la fruta es agua. Glucidos:
Entre el 5% y el 18 % de la fruta estd formado por glucidos, Los glucidos o
carbohidratos son generalmente azucares simples como fructosa, sacarosa y
glucosa, azucares de facil digestion y rapida absorcién. Fibra: Aproximadamente el
2% de la fruta es fibra. Los principales componentes de la fibra son pectinas y
hemicelulosa y se encuentran basicamente en la piel de la fruta. Vitaminas: El
contenido en vitaminas de las distintas frutas varia considerablemente con la
especie y la variedad, Minerales: las frutas son ricas en potasio, magnesio, hierro
y calcio.

2.3.3 Criterios generales. La pulpa de fruta podra contener sustancias aromaticas
y aromatizantes volatiles restablecidas, elementos que deben obtenerse por
procedimientos fisicos4 adecuados y que deben proceder del mismo tipo de fruta.
Estos no podran exceder la concentracion normal que se obtiene de la fruta en su
estado natural.

Ortega R, Basabe, Anta. Frutas, Hortalizas y verduras. Masson S: A. Barcelona 2006.
http://www.minsalud.gov.co/Normatividad/Proyecto%20de%20Resoluci%C3%B3n%20Frutas%20-
Segunda%?20Consulta.pdf
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Cuadro 2. Requisitos microbioldgicos para pulpas de frutas

PRODUCTO REQUISITOS PARAMETRO
N m M C
Pulpas sin | Recuento E. coli ufc/g o ml 5 <10 - 0
tratamiento Recuento de mohos y| 5 1.000 | 3.000 2
térmico levaduras ufc/g 6 ml
congeladas o no | Deteccion de salmonella/25gr | 5 | Ausenci - 0
a
Pulpas Recuentro de| 5 1.000 | 3.000 1
pasteurizadas 0 | microorganismos mesofilos
no. g/ml
Recuento E coli ufc/g o ml 5 <10 - 0
Recuento de mohos y| 5 100 200 1
levaduras ufc/g 6 ml

Fuente:http://www.minsalud.gov.co/Normatividad/Proyecto%20de%20Resoluci%C3%B3n%20Fruta
s%20-Segunda%?20Consulta.pdf. 2012

Convenciones:

n = Numero de unidades a examinar.

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

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Numero maximo de muestras permisibles con resultado entre my M.
< = Léase menor de.

Cuadro 3. Requisitos fisicoquimicos de la Guayaba, Maracuyda y pifa

Nombre comun de la

Acidez titulale minima

% minimo de so6lidos

Fruta expresada como acido disueltos por lectura
citrico anhidrido % m/m | refractométrica a 20°C
(°Brix)
Guayaba 0,5 8,0
Maracuya 2,5 12,0
Pifa 0,3 10,0

Fuente:http://www.minsalud.gov.co/Normatividad/Proyecto%20de%20Resoluci%C3%B3n%20Fruta

s%20-Segunda%?20Consulta.pdf
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HACCP. El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de control

(HACCP), es sin6nimo de inocuidad de los alimentos. Es un procedimiento
reconocido internacionalmente para identificar los peligros biolégicos, quimicos y
fisicos mediante la prevision y la prevencion. En los puntos criticos se podra
controlar, eliminar o minimizar, estableciendo medidas preventivas o correctivas.
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El HACCP se relaciona con cada materia prima, con el proceso y con el uso final
del producto, es un sistema continuo en el cual se deben detectar los problemas
cuando ocurren y asi poder tomar acciones. Este plan debe cubrir paso a paso
todas las operaciones de produccion de la pulpa de frutas.

. Fases para la elaboracion de un HACCP. El desarrollo operativo de este tipo
de sistemas de calidad se fundamenta en el estudio de varios pasos que incluyen
principios actividades preliminares, las cuales contemplan los siguientes pasos
(SHEACO HACCP, 1998).

Cuadro 4. Principios y actividades para desarrollar HACCP

Principio Actividades
ETAPA PREPARATORIA 1. Seleccionar y capacitar el equipo HACCP
ANALISIS DE PELIGROS 2. Describir el producto

3. Identificar el uso previsto

4. Elaborar un diagrama de flujo

5 Andlisis de peligros asociados al proceso
6. Establecer indicadores del proceso

DETERMINAR LOS PUNTOS CRITICOS DE | 7. Determinar los puntos criticos de control
CONTROL(PCC)

ESTABLECER LOS LIMITES CRITICOS 8. Establecer los limites criticos y los valores
ideales para cada PCC

ESTABLECER UN SISTEMA PARA | 9. Establecer un sistema de monitoreo para PCC
MONITOREOQ DEL PCC

ESTABLECER LA ACCION CORRECTIVA | 10. Establecer el plan de accién correctivo
CUANDO UN PCC NO ESTE BAJO

CONTROL

ESTABLECER PROCEDIMIENTOS PARA LA | 11. Verificacion

VERIFICACION 12. Establecer los indicadores para el
comparativo del proceso antes y después del
HACCP

DOCUMENTACION Y REGISTROS PARA | 13. Establecer la documentacion y elaboracion de

ESTOS PRINCIPIO Y SU APLICACION registros

Fuente: (SHEACO HACCP, 1998)

2.3.5 Las Buenas Practicas de Manufactura BPM5. Son un conjunto de
normas, procedimientos®, condiciones y controles aplicables a lo largo de toda la
cadena alimenticia (desde la produccién primaria hasta el consumidor final) con el
objeto de garantizar la inocuidad y calidad del alimento contribuyendo a la salud y
satisfaccion del consumidor.

® (ALBACIN CONTRERAS & CARRASCAL CAMACHO, 2005)
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En el Pais las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos se rigen
por los principios de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) estipuladas en el
Decreto 3075 del 23 de Diciembre de 1997.

Especificamente, las BPM aseguran que las condiciones de manipulacion y
elaboracion protejan a los alimentos del contacto con los peligros y la proliferacion,
en ellos, de agentes patdgenos. A lo largo de toda la cadena alimentaria
(PRODUCCION  PRIMARIA - TRANSFORMACION -DISTRIBUCION -
CONSUMO), las buenas practicas observan el cuidado del ambiente de
elaboracion de alimentos, el estado de los equipos, el "knowhow" involucrado vy la
actitud de los manipuladores.

2.3.6 Plan de Saneamiento Basico. El plan de Saneamiento Béasico se ha
desarrollado con el propésito de promover seguridad y una adecuada aplicacion
de agentes para la limpieza y la desinfeccion para el control, prevencién y
eliminacion de contaminacidbn por microorganismos, sustancias quimicas o
agentes fisicos permitiendo el monitoreo y verificacion de ciertos aspectos de las
PM, manteniendo infestaciones por debajo de los niveles en que se causan dafios
en la salud humana y perjuicios econémicos.

De acuerdo a los articulos 28 y 29 del Decreto 3075 de 1997, el plan de
saneamiento basico es un mecanismo requerido para disminuir los riesgos de
contaminacion de los alimentos procesados para el consumo humano e incluye los
siguientes programas: Limpieza y desinfeccion, Desechos Solidos y Control de
Plagas.

Los anteriores programas y requisitos deben constar por escrito, debidamente
documentados: objetivos, componentes, cronograma de actividades (precisando el
qué, como, cuando, quién y con qué), firmados y fechados por el funcionario
responsable del proceso.

Estos prerrequisitos deberan ser presentados como procedimientos operativos
estandarizados (POES), contar con los registros que soporten su ejecucion y estar
a disposicion de la autoridad sanitaria.

. Programa de desechos sélidos. La generacion de desechos solidos forma
parte de todas las actividades que realiza una organizacion. Durante las dos
tltimas décadas, en el pais se han establecido varios sistemas de control para la
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gestion de los residuos, prestando especial atencion a las estrategias de
prevencion.

Programa de residuos soélidos: se entiende el conjunto de operaciones
encaminadas a darles el destino mas adecuado a los residuos, desde el punto de
vista medioambiental de acuerdo con sus caracteristicas, e incluye entre otras las
operaciones de generacion, recogida, almacenamiento, tratamiento, transporte y
disposicion final.

Programa de control de plagas. La Organizacion Mundial de Salud define el
manejo ambiental para el control de plagas como: la planificacion, organizacion,
implementacion y monitoreo de actividades para la modificacion y manipulacion de
factores ambientales o su interaccion con el hombre con miras a prevenir o
minimizar la propagacion de plagas. El control puede implicar una de las
siguientes dos opciones (0 ambas): la modificacion ambiental (cambios
permanentes de infraestructura que requieren altas inversiones de capital) y la
manipulacion ambiental (acciones recurrentes para lograr condiciones temporales
desfavorables para la reproduccién de vectores®).

El Programa de Control de Plagas: (PCP) de la planta de Pulas del Ariari, se ha
desarrollado con el propésito de promover seguridad y una adecuada aplicacién
de pesticidas para el control de plagas, junto con practicas de saneamiento para
eliminar o mantener las infestaciones por debajo de los niveles en que se
producen o causan perjuicios econémicos u ocasionen dafios en la salud humana.
Este programa de control especifico, involucra un concepto de control integral,
aplicando medidas de control radical y de orden preventivo.

. Programa de limpieza y desinfeccion. Incluye una serie de disposiciones con
el fin de mantener la planta libre de posibles focos de contaminacion,
proporcionando un area de trabajo limpia, saludable y segura para el
procesamiento de alimentos. El acatamiento de estos principios asegurara la
reduccion en la contaminacion del producto, una operacion mas eficiente, y por
ende mayor calidad.

Este programa indica con precision los métodos de limpieza y desinfeccion que se
utilizan, asi como los métodos para la verificacion del programa de limpieza, el tipo

" (ALBACIN CONTRERAS & CARRASCAL CAMACHO, 2005)
8 Disponible en: ftp://ftp.org/codex/Publications/Booklets/Hygiene/FoodHygiene_2003s.pdf
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de detergentes y desinfectantes que se utilizan, las instrucciones para la limpieza
y los resultados de la limpieza®.

Verificacion de la eficiencia del programa de limpieza y desinfeccion.
Evaluacion de la limpieza general de superficies™®.

Las instalaciones de fabricacion de productos alimentarios, deben estar lo mas
limpias posible. Hasta hace poco tiempo, para saber si una instalacion de
produccion estaba verdaderamente limpia habia, solamente la eleccion entre el
control visual “in situ” y el analisis microbiolégico. Los chequeos visuales son
faciles de implementar pero el bajo limite de deteccion y su baja reproducibilidad
no permiten ninguna comparacion con otros métodos.

Los métodos microbiologicos detectan microorganismos vivos que forman colonias
en medios de cultivo nutritivos especificos pero no detectan la presencia de otros
residuos celulares de alimentos u otras materias organicas, que contribuyen con la
suciedad y son fuente potencial para el desarrollo de microorganismos. Ademas
es muy alto el tiempo que consumen sus procedimientos. Hoy en dia se cuenta
con métodos quimicos objetivos desarrollados con el fin de conocer, en forma
rapida y documentable los resultados de la evaluacion de la higiene en superficies,

Agentes de limpieza'*.Hoy en dia se le exige al detergente una serie de requisitos
tales como: desarrollo de su funcién en tiempo corto, accion a bajas temperaturas,
baja toxicidad, biodegradabilidad, baja irritabilidad de la piel, buen precio y un
largo etcétera. Quizas demasiadas cosas para que ello no vaya acomparfado de
una investigacion fundamental y aplicada tan extraordinaria que casi podria
considerarse como la que se precisa para el desarrollo de productos de quimica
fina.

Los agentes quimicos mas empleados en la industria para la limpieza, asi como
las amenazas o peligros que puede originar su uso y vertido a la red fluvial son
indicados en la Tabla 1, los desinfectantes mas utilizados para combatir
microorganismos se recogen en la Tabla 2.

® WILDBRETT, Gerhard. Limpieza y desinfeccién en la industria alimentaria. Zaragoza. Es:
Acribia. 2004.

1 MERCK. Manual de Test Colorimétrico de Higiene en Superficies. HyriseTM

1 ALTMAJER VAZ, Deisi. Formulaciones detergentes biodegradables, ensayos de lavado.
Tesis Doctoral. Universidad de Granada. 2004.
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Tabla 1. Agentes quimicos mas empleados en la industria

MNombre de la sustancia AumenazalPeligro
Alcalis y Acidos
KOH Irritante
MNaOH Corrosivo
HaPOy, Irritante/corrosivo
HMNO Irritante/mnecrosante/corrosivo
HCL Irritante/corrosivo

Tensocactivos

Anidnicos Alquilbenceno Detergentes
sulfonato
Alquilsulfato
Alquiletersulfato

Cationicos Haluro de Desinfectantes
trialguibenzilamonio
Haluro de
Alquilpiridino

Fuente: WILDBRETT, 2000

Tabla 2. Desinfectantes mas empleados en la Industria

Nombre de la sustancia Concentracion mg/L
Ozono 0.1-4000
Diégxido de cloro 0,1-300

Yodo 4-200

Acido sulfdrico 2000-15000
Peroxido de hidrogeno 300-10000
Hipoclorito de sodio 0,1-15
Hidréxido de sodio 3000-30000
Guanidinas 200-1000
Didxido de azufre 200-30000
Acido nitrico 5000-15000
Etanol 400000-80000

Fuente: WILDBRETT, 2000

La demanda actual de tensoactivos esta cubierta por lo menos de diez tipos de
tensoactivos los cuales se observan en la tabla 3.
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Tabla 3. Tenso activos mas utilizados en la limpieza

Mombre de la sustancia

Agquilbencenos sulfonatos lineales (LAS)

Sulfatos de alcoholes grasos (FAS)

Etersulfatos de alcoholes grasos (FAES)

Alcoholes grasos etoxilados (FAEOQ)

Fuente: WILDBRETT, 2000

Entre los (LAS) se destacan el acido dodecilbenceno sulfénico lineal (LAS), que
comprende mas del 40% de todos los tensoactivos utilizados. Los tensoactivos
cationicos debido a su actividad microbiana son empleados como desinfectantes,
ejemplos clasicos de tensoactivos son las sales de amonio cuaternario, las sales
de amonio cuaternario polietoxiladas y las sales de alquilpiridino.

Detergencia. Habitualmente se denomina detergencia (De) a la eficacia del
proceso de limpieza. El efecto de la limpieza que se logra no se debe tan solo a la
accion del tensoactivo, sino a la adecuada combinacion de distintos efectos que
actian sinérgicamente sobre el sustrato sucio. Tres son los elementos que
intervienen en un proceso de limpieza tipico:

e El sustrato: material solido que se deja limpiar;

e La suciedad: materias extrafias a limpiar de la superficie del sustrato;

e El bafio de lavado: medio liquido que actla sobre el sustrato para eliminar
la suciedad.

2.3.7 Empaque. Se utiliza un empaque de polietileno de tres capas, que tiene una
pelicula de polietileno elaborada con resinas de polietileno de baja densidad y
resinas de polietileno lineal de baja densidad (PELBO), coextruida en un minimo
de 3 capas por el proceso de extrusion de globo, constituida de la siguiente
manera:
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3® Resina (externa), con alta resistencia al rasgado y a la puncién.

2° Resina (sandwich), da cuerpo al envase

12 Resina (interna), con amplio rango en la capacidad de sello
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3. GENERALIDADES DE LA EMPRESA

3.1 DESCRIPCION

Pulpas del Ariari es una sociedad por Acciones Simplificada S.A.S. de naturaleza
comercial, cuyo objeto social, es la produccion y comercializacion de pulpas de
frutas. La empresa esta compuesta por seis socios, quienes aportaron el capital
inicial. Ver Estatutos (Anexo R)

3.2 MISION

Somos una empresa dedicada a la producciéon y comercializacion de pulpa de
frutas, nuestro aporte a la sociedad es y sera el generar empleo eficiente tanto
directo como indirecto, ayudando a mejorar la calidad de vida de los fruticultores al
brindarles una oportunidad de mercadeo de sus productos, creando conciencia
ciudadana en la necesidad de preservar el medio ambiente y el desarrollo
sostenible.

3.3 VISION

En el marco de sus operaciones y actividades nos proyectamos para 2017, como
la mejor opcidon en produccién y comercializacion de pulpa de frutas; de la region.
El aseguramiento y mejoramiento debe ser permanentes en todos los productos y
servicios que ofrecemos para la satisfaccion del cliente.

3.4 VALORES CORPORATIVOS

Nuestros valores corporativos estan enfocados en el servicio al cliente interno y
externo y estos son:

» Honestidad. Brindamos garantia a nuestros clientes de los productos ofrecidos
en cuanto a calidad.

= Cumplimiento. Nuestra politica es entregar justo a tiempo y con las
especificaciones técnicas ofrecidas a nuestros clientes.

» Responsabilidad. Dar cumplimiento con la normatividad legal vigente,
comprometidos con la mitigacién del impacto ambiental y con nuestro equipo
humano.

38



= Respeto. Inculcar respeto hacia los demas compafieros y asi garantizar un
ambiente de trabajo sano reflejado en el servicio al cliente externo.

3.5 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA DESPULPADORA Y
COMERCIALIZADORA DE PULPA FRUTA.

La junta de socios es la maxima autoridad y es la que determina las politicas de la
empresa, ésta nombra al gerente mediante acta. La empresa esta dividida en 3
departamentos: el Departamento de Produccién, Departamento Administrativo y
Financiero y el departamento Comercial.

Figura 4. Organigrama

JUNTADESOCIOS

GERENTE SECRETARIA

DEPARTAMENTO

DEPARTAMENTO DE ADMINISTRATIVO DEPARTAMENTO

PRODUCCION ¥ FINANCIERO COMERCIAL

INGENIERIADE
PRODUCCION

TESORERA RECURSOS HUMANOS

PROMOCIONYVENTAS Szl

————————— | — CONTADOR
CONTROL DE CALIDAD MANTENIMIENTO

(OPERARIOS

Fuente: Autora del proyecto 2013
3.6 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

3.6.1 Manual de funciones de la empresa del Ariari. En los siguientes cuadros
se describe las funciones de los empleados de la empresa Pulpas del Ariari.
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Cuadro 5. Manual de funciones del Gerente

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del cargo: Gerente

Jefe inmediato: Junta de socios
Numero de personas en el cargo: Uno(1)
FUNCIONES

Representante legal de la empresa, es el encargado del direccionamiento estratégico,
supervisara lo concerniente a la planta de produccién y en general. Igualmente Sera el
encargado de dirigir, coordinar, planear y controlar la empresa, estard a su disposicion el
control de inventario, presupuesto y tamafio de produccion. Ejercera sus funciones en una
oficina localizada en la planta de produccién. En dado caso que se necesite, podra apoyar al
personal de ventas. Constantemente deberd atender las llamadas y los pedidos
personalmente para crear un lazo con la clientela.

Requisitos de educacion: Administrador de empresas

Dos (2) afios de experiencia con cargos

Requisitos de Experiencia: administrativos

Excelente calidad humana y trato interpersonal;
Otros requisitos: carnet certificador de manipulador de alimentos
expedido por la secretaria de Salud.

Fuente: Autor del proyecto 2013

Cuadro 6. Manual de funciones del contador

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del cargo: Contador
Jefe inmediato Gerente
Numero de personas en el cargo: Uno (1)
FUNCIONES

e Velar por el estricto cumplimiento de las disposiciones establecidas para el manejo de la
contabilidad.

e Estar al dia en las disposiciones tributarias emanadas por el Gobierno Nacional,
departamental y municipal.

e Ejercer estricta vigilancia y cumplimiento en las obligaciones de la empresa de tipo legal
tales como: IVA, Rete fuente, Impuestos, Parafiscales, etc.

¢ Actuar con integridad, honestidad y absoluta reserva de la informacion de la empresa.

e Mantener actualizada la informacion la cual se ejecutara a las exigencias de la
normatividad en materia fiscal y tributaria.

e Estar atento a las entradas y salidas de dinero de la empresa.
Mantener en aviso al gerente sobre el presupuesto que gasta 0 que necesita periédicamente
la empresa.

e Oirientar la elaboracién de los estados financieros periédicamente y la presentacion de
esta informacion de manera clara y precisa.
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Requisitos de educacion: Contador publico con tarjeta profesional.
(SENA, secretaria de Salud, etc.)

Requisitos de experiencia: Dos (2) afios de experiencia en cargos
similares.

Otros requisitos: Excelente calidad humana y trato
interpersonal.

Fuente: Autor del proyecto 2013

Cuadro 7. Manual de funciones de la secretaria Ejecutiva

Denominacion del cargo: Secretaria ejecutiva
Jefe inmediato: Gerente
Numero de personas en el cargo: Uno(1)

FUNCIONES. Encargada de las funciones administrativas, Manejo de némina, parafiscales,
etc.

Cuadro 7. (Continuacion)

Dos (2) afios de experiencia con cargos

Requisitos de Experiencia: administrativos

Excelente calidad humana y trato interpersonal;
Otros requisitos: carnet certificador de manipulador de alimentos
expedido por la secretaria de Salud.

Fuente Autor del proyecto 2013 2013

Cuadro 8. Manual de funciones del Jefe de mercadeo y ventas

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del cargo: Jefe de Mercadeo, Publicidad y Ventas.
Jefe inmediato: Gerente.

Nimero de personas en el cargo: dos (2)

FUNCIONES

Coordinacion de las actividades destinadas a la promocion, venta, mercadeo de la empresa
y servicio al cliente.

Determinar las politicas de ventas y controlar que se cumplan.

Sugerir sistemas para la fijacion de precios y disefiar programas promocionales.

Estudiar solicitudes de crédito y preaprobar aquellas que cumplan con las condiciones
exigidas.

Atencién personal y telefénica de los clientes.

Demostraciones a los clientes de los productos de la Empresa.

Preparar informes de cierre de negocios captados al finalizar cada semana para ser
presentados a la gerencia.

Evaluar de manera constante junto con la gerencia los costos de los producido y ofertado al
medio, apoyandose en analisis de sensibilidad.

Elaborar plan de mercado para los vendedores junto con la gerencia.

Presentar informes a la gerencia mensualmente.

Elaborar presupuestos de ventas mensuales junto con la gerencia.

41




Realizar el cierre de negocios que presenten los vendedores.
Supervisar, controlar y medir la eficiencia del personal de ventas.
Sugerir a la gerencia las politicas de incentivo para los vendedores.

Controlar la administracion de mercadeo.

Las demas funciones que le sean asignadas por su jefe inmediato.

Requisitos de educacion:

Profesional en mercadeo y ventas o carreras
afines, Curso de manipulacién y conservacion de
alimentos (SENA, Secretaria de Salud, etc.

Requisitos de experiencia: Un (1) afio de experiencia en cargos
similares.
Carnet certificador de  manipulador de
Otros requisitos: alimentos expedido por Ia_1 secretaria d_e
' de salud, excelente capacidad de trabajo
en equipo.

Fuente: Autora del proyecto 2013

Cuadro 9. Manual de funciones del Vendedor

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacioén del cargo:

Vendedor

Jefe inmediato:

Jefe de Mercadeo, Publicidad y Ventas

NUmero de

en el cargo:

personas

dos (2)

FUNCIONES

Encargado de ejercer su labor comercial, recaudar cartera, visitar clientes, fidelizar clientes

etc.

Requisitos del cargo

Técnico en Mercadeo

Requisitos de experiencia:

Una (1) afio de experiencia en cargos similares.

Otros requisitos:

Excelente calidad trato

interpersonal.

humana y

Fuente: Autor del proyecto 2013

Cuadro 10. Manual de funciones de Jefe control de calidad

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacién del cargo:

Jefe control de calidad

Jefe inmediato:

Ingeniero de Produccion
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NUmero de

en el cargo:

personas

Uno (1)

FUNCIONES

Encargado de ejercer El control de sanidad sanitaria y control de calidad de la planta de

produccion

Verificar el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en toda la
Planta, en las areas de produccién, a fin de satisfacer las exigencias o requisitos de las

Normativas marcadas por la ley.

Verificar todos los procedimientos establecidos

Requisitos del cargo

Tecndlogo de Alimentos

Requisitos de experiencia:

Una (3) afio de experiencia en cargos similares.

Otros requisitos:

Excelente calidad trato

interpersonal.

humana y

Cuadro 11. Manual de funciones del Ingeniero de produccién

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacién del cargo:

Ingeniero de produccion

Jefe inmediato:

Gerente.

Numero de personas en el cargo:

Uno (1)

FUNCIONES

Coordinacion de las actividades destinadas a la produccion de la empresa.
Determinar las politicas de produccion y controlar que se cumplan.

Preparar informes de produccién

Verificar que se hagan todos los controles de calidad e inocuidad
Supervisar, controlar y medir la eficiencia del personal de produccién
Sugerir a la gerencia las politicas de incentivo para los operarios.

Controlar
producto terminado.

todas las etapas desde la recepcion de la materia prima hasta el embalaje del

Las demas funciones que le sean asignadas por su jefe inmediato.

Requisitos de educacion:

Ingeniero de Alimentos

Requisitos de experiencia:

Una (3) afio de experiencia en cargos similares.

Otros requisitos:

Excelente calidad trato

interpersonal.

humana y

Fuente: La Autora del proyecto 2013
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Cuadro 12. Manual de funciones operario

DESCRIPCION DEL CARGO

Denominacion del cargo: Operario.

Jefe inmediato: Jefe control de calidad.

Numero de personas en el cargo: Ocho (8)

FUNCIONES

e Cumplir con el horario asignado.

e Realizar las funciones asignadas por el jefe inmediato (Gerente).

Informar al Gerente o a quien corresponda, de cualquier anomalia que se presente.

e Participar en las reuniones de personal cuando considere necesario su presencia.

e Responder por los implementos de trabajo asignados.

e Comunicar cualquier dafio encontrado en alguno de los sitios de trabajo.

e Velar por el orden y aseo del lugar.

e Llevar al dia los registros requeridos para el control de la produccién.

e Dentro de las funciones a realizar se encuentran: Recepcién y compra de materias
primas, pesajes, bodegajes, transportes (materias primas, insumos y productos terminados),
manejo de los equipos, maquinas y herramientas de la empresa, limpieza de desperdicios,
entrega de productos terminados, cargas y descargas, despacho de érdenes, revision del
estado de los equipos y maquinas, demas funciones delegadas por el jefe inmediato.

Titulo de bachiller, curso de

Requisitos de educacion: manipulaciéon y conservacion de alimentos

q ' (SENA, secretaria de Salud,
etc.)

Un (1) afio de experiencia en cargos

Requisitos de experiencia: o
similares.

Carnet  certificador de  manipulador de
alimentos expedido por la secretaria de
de salud, excelente capacidad de trabajo
en equipo.

Otros requisitos:

Fuente Autor del proyecto 2013

3.7 DIAGRAMA DE DISTRIBUCION DE PLANTA.

La planta pulpas del Ariari tiene un area de 1.789 metros cuadrados, distribuidos
en once zonas, que se identifican en el plano.

La planta cuenta con tres Parqueaderos (P): (P1) tiene un area de 112 m2, es
donde llegan los camiones con la materia prima y descargan la fruta en la zona
de desembarco 1.
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La zona de produccion (7) tiene un area de 869 m2, en este lugar se hace todo el
proceso de transformacion de la fruta a pulpa de fruta. Continuo a la zona de
produccion se encuentra el laboratorio (6) con 24 m2.

Ademas tiene una cafeteria (3) con un area de 34 m2, un auditorio (9), con 52 m2.
La empresa Pulpas del Ariari cuenta con una zona administrativa (2) con un area
de 70,5 m2.

A continuacion se muestra el plano de la empresa Pulpas del Ariari
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Figura 5 Planos Arquitecténico de la Empresa Pulpas del Ariari

61 3—{e ) --a_——-:.'——_s"+§+v € H &)
VIN -
Fuente: Autora del proyecto 2013
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Tabla 4. Areas de Plano Arquitectonico

COD |Nombre Area (m2)
1 ZONA DESEMBARCO Y CONTROL CALIDAD DE LA FRUTA 148
2 AREA ADMINISTRATIVA 70,5
3 CAFETERIA 34
4 PUNTO DE VENTA 11
5 CUARTO FRIO ALMACENAMIENTO PULPA DE FRUTA 136
5A ZONA CARGUE PRODUCTO TERMINADO
6 LABORATORIO 24
7 ZONA PRODUCCION 869
7A SELECCION LIMPIEZA

78 PELADO, TROCEADO, DESPULPADO Y HOMOGENIZADO
7C PASTEURIZADO Y EMPACADO
8 DISPOSICION RESIDUOS SOLIDOS 47
9 AUDITORIO 52
10 BANOS 45

10A BANO MUIJERES (con bafio minusvalido, locker y duchas) 22,5

108 BANO HOMBRES (con bafio minusvalido, locker y duchas) 22,5
11 BODEGA EMPAQUES Y SUMINISTROS 48
12 TANQUE SUBTERRANEO 3 M3
P1 PARQUEADERO DESCARGUE 112
P2 PARQUEADERO ADMINISTRATIVO Y CLIENTES 111
P3 PARQUEADERO CARGUE PULPA 36
A ACCESO ADMINISTRATIVO Y CLIENTES
B ACCESO EMPLEADOS

TOTAL 1789

Fuente: Autor del proyecto 2013

47




Figura 6. Plano de Redes Eléctricas

Fuente: Autora del proyecto 2013
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Figura 7 Convenciones Plano Eléctrico

TUBERIA
TUBERIA PARA TOMAS NORMALES POR PISO
TUBERIA POR TECHO O MURO
LINEA DE CONTROL C ENCENDIDO

- @12" Y CONDUCTORES No 12 MIENTRAS NO SE INDIQUE LO CONTRARIO
- §1 LA TUBERIA ES PVC LLEVARA LINEA DE CONTINUIDAD

- SE UTILIZARA 1 NEUTRO POR CADA 3 FASES

- TIERRA AISLADA SOLO PARA TOMAS COMPUTADORES

TABLEROS Y CAJAS

[ TABLERO DE AUTOMATICOS ILUMINACION Y TOMAS
TABLERO GRAL DE DISTRIBUCION B.T.
CAJA DE PASC METALICA DE 10x10 cm
CAJA DE PASC METALICA DE 15x15cm
&3 CAJA DE PASO METALICA DE 20x20 cm

‘ = ‘ CAJA ACOPLES ACOMETIDA PUBLICA

LUMINARIAS
[ LAMPARA FLUORESCENTE 2x32W (2x487)

SALIDA LAMPARA TECHO (INCANDESCENTE)
LANMPARA TIPO BALA INCANDESCENTE 60W
LUMINARIA FLUORESC COMPACTA 2x26W PAR 32
SALIDA APLIQUE INCANDESCENTE 100W

) APLIQUE TORTUGA INTERPERIE INCANDESCENTE 100W

) BALA HALOGENA DESCUALIZABLE 50W/120V

- BALA HQI 150W/208V BOMBILLO METALHALOGENO

o (OPCIONAL BALA DE SOBREPONER HQI 150W/208V )

z PROYECTOR FH 1000 1000W/208Y METALHALIDE
TOMAS

TOMA MONOFASICA DOBLE CON POLO TIERRA NORMAL
TOMA MONOFASICA DOELE CON POLO A TIERRA
CONTROLADAS PORLAUP.S.

TOMA BIFASICA Z0A PATA TRABADA

TOMA TRIFASICA 50A PATA TRABADA
TOMA MONOFASICA MAS INTERRUPTOR
TOMA MONOFASICA DOBLE TIPO INTERPERIE

INTERRUPTORES
3 INTERRUPTOR SENCILLO
sz INTERRUPTOR DOBLE
5C INTERRUPTOR CONMUTABLE
sD INTERRUPTOR TIPO DIMER

SENSORES DE MOVIMIENTO (P.ILR)

ALCANCE= =13.0mr=120m =150m =27.0m
MONTAE: S00m™ 725" Zhm" 556,

Fuente: Autora del proyecto 2013
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Figura 8 Plano de Redes Hidraulicas y Sanitarias

%2 JANTIONTA

2 TINTONTA

Fuente: Autora del proyecto 2013
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Figura 9 Convenciones Sistema Hidraulico y Sanitario

SIMBOLOGIA

SIMBOLO

DESCRIPCION

MEDIDOR DE AGUA
TUBERIA DE AGUA FRIA PVC-SAP
TUBERIA DE AGUA CALIENTE CPVC

CODO 90" BAJA

de concrete —o CODO 90° SUBE
- 1 TEE
ELECTROBOMBA
o Acebeds
1 pusao LLAVE DE RIEGO

10x20%4

Material de relleno

N

REJILLA ANTIOXIDABLE 1m = 20 cm
ﬂlFB‘N CON TRAMPA DE OLORES
LLAVE DE INTERRUPGION GENERAL
CoDo 90"

CRUCE DE TUBERIA SIN CONEXION
TEE RECTA CON SUBIDA

GAJA DE REGISTRO

GRIFO DE RIEGO

TUBERIA RED SANITARIA

ESPECIFICACIONES TECNICAS DESAGUE

- SE VERIFICARA EL FUNCIONAMIENTO DE CADA APARATO SANITARIO.

- LAS TUBERIAS DE DESAGUE SERAN DE PVC - SAP Y SERAN SELLADOS CON

PEGAMENTO ESPECIAL.
« LAS TUBERIAS DE VENTILAGION SERAN DE PVG - S5EL ¥ SERAN SELLADOS
CON PEGAMENTO ESPECIAL.

« LA DISTANGIA DE SEPARAGION ENTRE EL EJE DE CIMENTAGION
Y L A TUBERIA DE DESAGUE SERA DE 1.00 m

TUBERIAS DE DESAGUE EMPOTRADAS EN TECHO TEM -
N LAS SIGUIENTES PENDIENTES:
DE @ 2" - §=2%

DE & 4° . 8=.5%
CAJAS DE REGISTRO SERAN DE MAMPOSTERIA DE LA -

LAS

DRILLO ¥ SUPERFICIES INTERIORES TARRAJEADAS ¥ PULIDAS,

CON TAPAS DE F'F* (FIERRO FUNDIDO)

- LAS TUBERIAS DE DESAGUE VERTICAL SERAN JUNTADOS
CON ALAMBRE NEGRO

ESPECIFICACIONES TECNICAS AGUA

- LA RED INTERIOR DE AGUA SERA DE FVC PARA AGUA FRIA.
- LAS VALVULAS DE COMPUERTA SERAN DE BRONCE TIPO CRANE PRESION 125 ibpulg?
- LAS PRUEBAS SE PROCEDERAN CON LA AYUDA DE UNA BOMEBA DE MAND HASTA

LOGRAR UNA DE 12 1
+LAS TUBERIAS DE AGUA SERAN DE CLASE 10 ROSCADO ¥ SELLADO COM
PEGAMENTO ESPECIAL.

- LAS TUBERIAS DE VENTILACION SERAN DE PVC - SEL ¥ SERAN SELLADOS
CON PEGAMENTO ESPECIAL.

- LAS TUBERIAS DE AGUA FRIA SERAN DE CLORURO DE POLIVI-

NILO (PVG) SAF GLASE 75 GON PRESION MAXIMA DE 105Lbpulg 2

+ LAS TUBERIAS PRINCIPALES DE AGUA FRIA SERAN DE O 34" Y
LAS SECUNDARIAS © 1/2" (APARATOS SANITARIOS)

Fuente: Autora del proyecto 2013

51




4 ESTUDIO DE MERCADO

4.1 CONTEXTUALIZACION

4.1.1 Contexto econdomico sectorial. En el municipio de Granada solo 4.520
personas trabajan, 4.282 laboran tiempo completo, que por lo general
corresponde a los propietarios de los pequefios negocios, lo cual equivale al
95.71% de los trabajadores, mientras que 133 trabajadores, es decir, el 2.97%
labora media jornada. El restante 1.32% labora en jornadas a destajo o jornadas
mayores al tiempo completo abarcando a 59 personas (12). El 90% de los
trabajadores reciben el salario minimo, el desempleo alcanza 13.9%; la situacion
econdémica es dificil, debido al desempleo, y la ola invernal de los Ultimos afios que
ha ocasionado pérdidas econdmicas a los agricultores.

En Colombia, sélo el 20,5% de los colombianos consumen frutas 3 o0 mas veces
cada dia, s6lo el 6,4% lo hacen 2 o mas veces. La Corporacion Colombia
Internacional (CCI) reporté que para el afio 2008 en Colombia, el consumo per
capita de hortalizas y frutas equivalia a 235 g/dia, frente a los 400 g/dia que
constituyen la recomendacién de consumo minimo hecha por la OMS y la FAO
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) para
prevenir enfermedades no transmisibles y mantener una buena salud.

4.1.2 Contexto socio-demografico actual. La poblacion aproximada del
Municipio de Granada-Meta de 59.912 con un crecimiento anual aproximado del
2%. (Ver cuadro 5).

Segun informacion suministrada de la oficina de Planeacion y Desarrollo Territorial
de Granada-meta, el nimero de familias son 11.948, de las cuales 9.359 familias
viven en la zona urbana y 2.598 viven en la zona rural, para el presente estudio
tomaremos las familias urbanas.

La linea de base de la Red Unidos a la fecha (2010) incluye 2.957 familias, de las
cuales 1.005 son desplazadas y 1.952 en situacion de pobreza extrema. El total de
la poblacion en la Red es de 10.545 personas.

2 CENSO INDUSTRIAL COMERCIAL Y DE SERVICIOS DEL MUNICIPIO DE GRANADA, META.
CAMARA DE COMERCIO DE VILLAVICENCIO 2008
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Cuadro 13. Proyeccion de la poblacion 2013-20120

Afo Cab ecera Rural Total
Municipal
2013 49.824 9.088 58.912
2014 51.070 9.070 60.140
2015 52.346 9.052 61.398
2016 53.655 9.034 62.689
2017 54.996 9.016 64.012
2018 56.371 8.998 65.369
2019 57.780 8.980 66.760
2020 59.225 8.962 68.187

Fuente: DANE 2012

Cuadro 14. Presentacién de la empresa
Nombre de la empresa PULPAS DEL ARIARI

PRODUCCION ESPECIALIZADA DE FRUTAS

ACTIVIDAD COMERCIAL

Cliu 117000

Condicion juridica SOCIEDAD POR ACCIONES SIMPLIFICADA

Localizaciéon GRANADA-META

Instalaciones 1.782 METROS CUADRADOS

Personal (empleados) 4-6

Clientes PARTICULARES

CARTERA DE PRODUCTOS RESTAURANTES, SUPERMERCADOS,
ALMACENES DE CADENA, TIENDAS

Fuente: Autor del proyecto 2013

4.1.3 Definicién del objeto de estudio. Es necesario hacer este estudio de
mercado, para definir las estrategias de marketing en lo que se refiere al producto,
precio, distribucion y promocion para saber si existe la posibilidad de procesar
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otras frutas, que no tengan problemas de estacionalidad y que se encuentren en la
region.

4.1.4 Objetivos

e Conocer la demanda actual de pulpa de frutas,

¢ Analizar la oferta existente actualmente en el municipio de Granada.
e Analizar las vias de comercializacion.

e Conocer la competencia

e Determinar los Proveedores

4.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

4.2.1 Caracterizacion del producto. ElI consumo de frutas en la dieta humana es
de vital importancia por el aporte de vitaminas, minerales, fibra, agua, y otros
nutrientes, ademas de la satisfaccion de consumir un producto de caracteristicas
sensoriales tan variadas y agradables.

En paises tropicales como Colombia, la diversidad de frutas producidas es amplia,
gracias a los diferentes climas y ecosistemas que naturalmente existen en nuestra
geografia.

Las frutas tiene diferentes usos para las industrias, sirven para la elaboracion de
jugos, compotas, helados, mermeladas, para usos en pastelerias, relleno
horneable, para uso de cobertura de las heladerias, coberturas de pastelerias
También es utilizada como materia prima, mezcla para productos lacteos,
elaboracion de bebidas instantaneas en polvo, gelatinas, bebidas hidratantes y
energéticas™®.

La pulpa de fruta es un producto obtenido por el tamizado de la fruta y sometido a
un proceso de conservacion adecuado que garantiza las caracteristicas
organolépticas de las frutas. La pulpa de fruta es utilizada principalmente para
abastecer a las industrias de bebidas y mermeladas™.

'3 Estudio FAO. Desarrollo econémico y social. Pag. 26
1 Programa conjunto FAO/OMS. Sobre normas alimentarias.
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No se encontré un dato historico en cuanto a la demanda de pulpa de fruta en el
municipio de Granada-Meta, se realizé una encuesta con base en informacién
primaria tomada en las poblaciones que fueron objeto de estudio.

4.2.2 Determinacion del Producto. Analizando los datos arrojados por la
investigacion, se encontré que el 78% de los encuestados estan dispuestos a
comprar pulpa de frutas de Guayaba, Maracuya y pifia, lo que equivale a 38.870
personas, menos 14.785 personas que no tienen ingresos suficientes (Red
Unidos), tendriamos 24.085 de la poblacion objetivo.

Segun la Corporacion Colombia Internacional (CCI) reportdé que para el afio 2008
en Colombia, el consumo per capita de hortalizas y frutas equivalia a 235 g/dia.
Un promedio de 40 Kg15 anuales. Entonces el consumo estariamos hablando de
un promedio diario de consumo de frutas de 115 gramos por persona.

Demanda de pulpa de fruta = 24.078 * 41.4 Kilogramos anuales consumo
promedio por personas = 997 toneladas anuales.

Cuadro 15. Proyeccion de la Demanda y Poblacion Objeto

Afio | Poblacién | 78% Personas que Menos Poblacion | Demanda
desean comprar poblacién Objeto (Ton)
Pulpa de frutas Red Unidos
2013 49.824 38.863 14.785 24.078 997
2014 51.070 39.835 12.715 27.120 1.123
2015 52.346 40.830 9.155 31.675 1.311
2016 53.655 41.851 5.310 36.541 1.513
2017 54.996 42.897 2.336 40.561 1.679
2018 56.371 43.969 701 43.268 1.791
2019 57.780 45.068 98 44.970 1.862
2020 59.225 46.196 14 46.182 1.912

Fuente: DANE, SIID, Célculos la Investigadora 2013

1 www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/.../p1l.htm.
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Grafica 1. Proyeccion de la Demanda

PROYECCION DEMANDA (Ton)

@ DEMANDA (Ton)

l I 131 1451 1167¢ 14791 1862 14912
97 1112 3

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 20120

Fuente: Autor del proyecto 2013

4.3 ANALISIS DE LA OFERTA

4.3.1 Analisis de la Competencia. Para analizar la competencia se entrevisté a
los administradores de: el almacén YEP, 18 supermercados, 114 tiendas de barrio
del Municipio de Granada, y se concluyo lo siguiente:

En el YEP no venden pulpa de fruta, de los 18 supermercado solo 5 venden pulpa
de fruta de marca PULPIFRUTA y en 7 tiendas de barrio se venden pulpa de fruta,
sin marca y sin registro INVIMA.

PULPIFRUTA tiene su planta procesadora en la ciudad de Bogota y se dedica a la
produccion de pulpa de frutas.

La otra empresa no hay informacion, solo se pudo averiguar que opera de forma
clandestina esta ubicada en Granada-Meta. No cumple con los requisitos legales
para su funcionamiento.

Cuadro 16. Analisis de la competencia

Nombre Sede Posicionamiento Presentacion
PULPIFRUTA BOGOTA | 100% natural 160 gramos
No tiene marca Granada | No tiene 500 gramos

Fuente: Autor del proyecto 2013
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Cuadro 7. (Continuacion)

Nombre Precio (kg) | Ventas Canal

mensuales
PULPIFRUTA $ 8.750 $ 1.008.000 Internet, venta directa
SIN MARCA 4.000 $ 3.080.000 Venta directa

Fuente: Autor del proyecto 2013

4.3.2 Comportamiento de la oferta. Los cinco

supermercados venden un

promedio de 36 bolsas semanales cada uno de pulpa de fruta de la marca
PULPIFRUTA en una presentacion de 160 gramos la bolsa.

Las tiendas de barrio solo siete de ellas venden pulpa de fruta sin marca ni registro
INVIMA tienen ventas semanales en promedio de 55 bolsas cada una de 500

gramos.

Cuadro 17. Calculo de la oferta

Nombre Presentacion Ventas mensuales | Total ventas (ton)
(kg)

PULPIFRUTA 160 Gr 115,200 1,382

SIN MARCA 500 Gr 770,00 9,24

TOTAL 885,200 10,62

Fuente: Autor del proyecto 2013

Se hace una proyeccién de la oferta de acuerdo al crecimiento de la poblacion™®

Cuadro 18. Proyeccion de la Oferta

Afo Oferta kg
2013 10,62
2014 12,53
2015 14,79
2016 17,45
2017 20,59
2018 24,30
2019 28,67
2020 33,83

Fuente: Autor del proyecto 2013

16 https://www.dnp.gov.co/EstudiosEconomicos/Estad%C3%ADsticasHist%C3%B3ricasdeColombia.aspx
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Cuadro 19. Comparacion Demanda vs Oferta

Afo Oferta kg Demanda (ton)
2013 10,62 997

2014 12,53 1.123

2015 14,79 1.311

2016 17,45 1.513

2017 20,59 1.679

2018 24,30 1.791

2019 28,67 1.862

2020 33,83 1.912

Fuente: Autor del proyecto 2013

Como se muestra en la grafica numero 2 y 3 cuadro nimero 19, la demanda
tanto la oferta se va incrementando afo tras afos; Se tiene una oferta para el
afio en curso de 10,62 kg y una demanda 997 toneladas y para el aio 2020 la
oferta estaria 33,83 y la demanda 1.912 toneladas. En la grafica numero 3 se
muestra la demanda vs oferta.

Grafica 2. Comparacion Demanda vs Oferta

DEMANDA VS OFERTA

mOFERTAKg © DEMANDA (Ton)

791 1862 1912

2 383
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 20120

Fuente: Autor del proyecto 2013

Se Calcula una Demanda Insatisfecha de: 997-10.62= 986,38 Toneladas para el
afio 2013.

4.4 ANALISIS DE LA COMERCIALIZACION
Las pulpas de frutas se elaboraran en condiciones apropiadas, con frutas frescas,

sanas, maduras y limpias, estas se caracterizan por poseer una variada gama de
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compuestos nutricionales que les confieren un atractivo especial a los
consumidores. Estan compuestas de agua en un 70 a 95%, pero su mayor
atractivo desde el punto de vista nutricional es su aporte a la dieta de
principalmente vitaminas, minerales, enzimas y carbohidratos como la fibra.

La composicion en pulpa varia segun la fruta que se procese, cada especie posee
compuestos que las hace diferentes en sus caracteristicas organolépticas. Las
caracteristicas organolépticas, las fisicoquimicas y las microbiologicas de nuestra
pulpa de fruta cumplen con todos los requerimientos de la legislacién Colombiana.

4.4.1 Descripcion del producto. De acuerdo a los resultados de la encuesta
sobre la preferencia de los consumidores tenemos que el 18% de los encuestados
consumen Guayaba, el 16% consume maracuya y el 15% consume pifia, ademas
también conocemos que el 84% de los productores producen guayaba y maracuya
y el 8% produce pifia. Teniendo en cuenta los resultados de la encuesta se
determind que son estas las frutas que se deben procesar.

Se determiné la presentacion en bolsas de 500 gramos y 1000 gramos por el
resultado de la encuesta. En cuanto a la presentacion del producto el 66% de los
encuestados compra pulpa de fruta en bolsas de 500 gramos y el 32% en bolsas
por 1 kilo.

A continuacion se consigna la ficha técnica de los productos que se
comercializaran.

Cuadro 20. Ficha Técnica de la pulpa de Maracuya

Nombre Pulpa de maracuya

Descripcion Producto pastoso, no diluido, no concentrado, no fermentado,
obtenido por la desintegracion y tamizado de la fraccién
comestible de frutas frescas y maduras

Ingredientes Pulpa de fruta de Maracuya
Composicion _ Carboh
Humedad Profeinas L inidas idratos Cenizas [Fibra
Producto Gp idietaria Femg
totales
d A g g d
Pulpa de Maracuya 186,26 1.00 0 1224 05 .72 10.43
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Caracteristicas
fisicoquimicas

I Acidez tiiable expresada |
Froducto gy como ¥ de dcido citrico
Mrimo Fango Minima  |Rango Rango
Referente Empresa Referente Emoresa Cmoresa
Pulpa de Maracuya 13-15 1047 333

Referente Resolucion 7992 de 1991 Ministerio de Salud

Caracteristicas
microbiolégicas

Fdpas de Bt
congeladas
Referente reglamentaric
m |_ M
7] 50000

—
o=

Prosductos

Recuento microorganismas mesofiles/g

NMP Coliformes Totalesig

MNMP Coliformes Fecalesig

Recwsnto esporas Clostridivm Sulfito Reductong
Recuento Hogos v levaduras/g

(48]

: |

'.l‘l..l'l.ulp:

£ o | | o | =

=000

Empaque y
presentacion

Lamina de polietileno de 3 capas presentacion 1000 gramos y
500 gramos

Embalaje

Todas las presentaciones se empacan en bolsa plastica de
polietileno, y en canastillas para el transporte, ubicadas en
forma vertical. Para los clientes consumo inmediato se empaca
el pedido en una bolsa con diferentes sabores y para el cliente
institucional se empaca en canastillas

Condiciones de
almacenamiento
y conservacion

PARA PULPA CONGELADA. El producto debe mantenerse en
planta en todo momento a temperatura de 15 a 18°C bajo cero.
El producto congelado se almacena en canastillas con 180
unidades de 1000 gramos y 40 unidades de 500 gramos por
canastilla

Sistema de | Entrega directa a cliente (restaurante, cafeteria,

distribucion supermercados, almacenes de cadena), en vehiculo refrigerado

Vida atil | PARA PULPA CONGELADA CRUDA

esperada Bajo condiciones apropiadas de almacenamiento vy
conservacion el producto tiene tiempo de vida Gtil de 12 meses

Formas de | Como jugo de la fruta al diluir una parte de la pulpa en dos

consumo partes de agua.

Como crema de la fruta al diluir un parte de la pulpa en dos
partes de leche.

Como ingrediente en linea de preparacion de postres al ser
calentado con adicion de azucar y otros ingredientes.

Fuente: La Investigadora, Barreiro M. José A. Operaciones de Conservacion de Alimentos. 20012
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Cuadro 21. Ficha Técnica de la pulpa de Pifa

Nombre

Pulpa de pifa

Descripcion

Producto 100% natural, sin diluir ni concentrar, obtenido por la
extraccion y tamizado de la fraccion comestible de pifas
frescas, sanas y maduras. Libre de particulas extrafas, con olor,
color y sabor caracteristicos de la fruta.

Ingredientes

Pulpa de fruta de Pifa _

Toile Proteina® 6,27 =0,028 a

CompOSIClon Grasa* 0,10 =0,014 B

Cenizas* 114 =0.,000 ¢

Arcares totales* 7119 £0,057 a

Amacares reductores* 37,32 =004 ¢ -

Pofazio (E) ** 571 H,40b

Calcio (Ca) ** 6.95 =0,011 a

Hierro (Fe) ** 42 =0000 b

15 =000 ¢
Caracteristi(  [°Brix ( 20°C): Acidez: Ratio: pH ( 20°C):
fisicoquimic 13-15 0.8 +/-0.3 13.8 4.1 +/-0.3

Caracteristicas
microbiolégica
S

e Recuento de mesofilos maximo ufc/g: 3000

e« NMP de Coliformes totales/g: < 3

« NMP de Coliformes fecales/g: < 3

e No. de hongos y levaduras méximo ufc/g: 2000

o Esporas de Clostridium sulfito reductores ufc/g: < 10

Empaque y
presentacion

Lamina de polietileno de 3 capas presentacion 100 gramos y
500 gramos

Embalaje Todas las presentaciones se empacan en bolsa plastica de
polietileno, y en canastillas para el transporte, ubicadas en
forma vertical. Para los clientes consumo inmediato se empaca
el pedido en una bolsa con diferentes sabores y para el cliente
institucional se empaca en canastillas

Condiciones PARA PULPA CONGELADA.

de El producto debe mantenerse en planta en todo momento a

almacenamien | temperatura de 15 a 18°C bajo cero.

to y | ElI producto congelado se almacena en canastillas con 180

conservacion

unidades de 1000 gramos y 40 unidades de 500 gramos por
canastilla

Sistema de | Entrega directa a cliente (restaurante, cafeteria,

distribucion supermercados), en vehiculo refrigerado

Vida atil | PARA PULPA CONGELADA CRUDA

esperada Bajo condiciones apropiadas de almacenamiento vy
conservacion el producto tiene tiempo de vida util de 12 meses

Formas de | Como jugo de la fruta al diluir una parte de la pulpa en dos

consumo partes de agua
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Como crema de la fruta al diluir un parte de la pulpa en dos
partes de leche

Como ingrediente en linea de preparacion de postres al ser
calentado con adicion de azlcar y otros ingredientes

Fuente: La Investigadora, Barreiro M. José A. Operaciones de Conservacion de Alimentos. 2012

Cuadro 22. Ficha Técnica de la pulpa de Guayaba

Nombre

Pulpa de guayaba

Descripcion

Producto 100% natural, sin diluir ni concentrar, obtenido por la
extraccion y tamizado de la fraccion comestible de pifias
frescas, sanas y maduras. Libre de particulas extrafias, con
olor, color y sabor caracteristicos de la fruta.

Ingredientes

Pulpa de fruta de Guayaba, Acido Ascérbico

Composicion

fodic Guayaba
Protaina’ TR0
Grasa 0,00 =0,014 b
Cenizas* 164 20154 B
Amcares totales* ':'” =I:I" 3 c
Amcares reductores* 4'0:03 =I}..-IZI-2'_ B
Potazio (E) ** 0% =0.001 b
Calcie (C2) 670 20,05 a
Hiermo (Fz) ** 55 =010 a
FH 30 =001 a

Caracteristicas
fisicoquimicas

CARACTERISTICAS

FISICOQUIMICAS ESPECIFICACIONES

Brix (20 "C) Minima 8
Acidez { % Acido Citrico) Minimo 0.2
pH{20 *C} 35+-02
Caracteristicas ;_:f_cﬂf; =
minObiOlégicaS Frod Referente reglamentaric
m m A
Recuento microorganismos mesofikes/g 3 [0000 |3'I= [E¥]¥]
NMMP Coliformes Totales!g I B (25
NMP Coliformes Fecales/g 2 3
Recusnto esporas Clostridium Sulfito Redwcton’g 2 |10
Recusnto Hogos v levaduras/g 2 |1 BT

Empaque Lamina de polietileno de 3 capas presentacion 1000 gramos y
500 gramos
Embalaje Todas las presentaciones se empacan en bolsa plastica de

polietileno, y en canastillas para el transporte, ubicadas en
forma vertical. Para los clientes consumo inmediato se
empaca el pedido en una bolsa con diferentes sabores y para
el cliente institucional se empaca en canastillas

Condiciones de
almacenamiento

PARA PULPA CONGELADA
El producto debe mantenerse en planta en todo momento a
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y conservacion

temperatura de 15 a 18°C bajo cero.

El producto congelado se almacena en canastillas con 180
unidades de 1000 gramos y 40 unidades de 500 gramos por
canastilla

Las canecas deben mantenerse en todo momento a
temperatura de 15 a 18°C bajo cero.

Sistema de | Entrega directa a cliente (restaurante, cafeteria,

distribucion supermercados), en vehiculo refrigerado

Vida atil | PARA PULPA CONGELADA CRUDA

esperada Bajo condiciones apropiadas de almacenamiento y
conservacion el producto tiene tiempo de vida util de 12
meses.

Formas de | Como jugo de la fruta al diluir una parte de la pulpa en dos

consumo partes de agua

Como crema de la fruta al diluir un parte de la pulpa en dos
partes de leche
Como ingrediente en linea de preparacion de postres al ser

calentado con adicion de azlcar y otros ingredientes

Fuente: La Investigadora, Barreiro M. José A. Operaciones de Conservacion de Alimentos.2012

4.5 ANALISIS DEL PRECIO.

La empresa puede procesar 50 toneladas de fruta mensuales, teniendo en cuenta
la produccién de la regidbn como se muestra en el cuadro 23.

Cuadro 23. Produccion de Maracuya, Pifia y Guayaba (Toneladas) Anuales

Municipio Maracuya Pifia (ton) Guayaba Total
(ton) (ton) (ton)
GRANADA 5.000 2.100 4.064 11.164

Fuente: Datos tomados del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural 2010

45.1 Precios sugeridos de venta. A continuacion se calculan los precios
sugeridos de venta.

Teniendo en cuenta que la pifia y la guayaba tienen un rendimiento del 70%*" y la
maracuyé el 38 % del peso de la fruta es Pulpa con semilla y el 62% es Corteza®,

ol http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2006228/teoria/obboca/p3.htm
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se determind una producciéon mensual de pulpa asi: Guayaba de 14 Ton, pifia 7 y
maracuyda 7 ton, para una produccién mensual total de pulpa de fruta del Ariari de

28 Ton.

Cuadro 24. Costos Fijos mensuales de Pulpa de fruta.

Costos fijos

Total (pesos)

ARRIENDO 1.000.000
Servicio agua 360.000
Servicio energia 1500.000
Comunicaciones 200.000
Operarios 2.500.000
gastos administrativos 3.500.000
Gastos de ventas 2.500.000
Imprevistos 815.300

TOTAL COSTOS FIJOS 12.375.300
costos fijos x Kg Fruta 442

Fuente: Autor del proyecto 2013

Como se muestra en el cuadro anterior los costos fijos son de doce millones
trescientos setenta y cinco mil trescientos pesos. Y el costo fijo por kilo de fruta es
de cuatrocientos cuarenta y dos pesos.

Cuadro 25. Costos Variables y Precio sugerido Guayaba

Costos variables Precio unidad Cantidad Precio total
(pesos) (pesos)
Guayaba(Tonelada) 800.000 20 16.000.000
Empaque 100 35.000 3.500.000
Transporte 30000 20 600.000
Imprevistos 1.005.000
TOTAL C.
F130 21.105.000

Bhttp://www.asohofrucol.com.co/archivos/biblioteca/biblioteca_160_AGROINDUSTRIA_MERCADE

O_MARACUYA .pdf
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Costo Variable x Kg de Guayaba 1.508
TOTAL CE+CVA GUAYABA 2.256

X Kg
PRECIO MiNIMO UNITARIO 2.256
UTILIDAD 25%
2.820

PRECIO SUGERIDO

Fuente: Autor del proyecto 2013

Cuadro 26. Costos Variables y Precio sugerido Pifia

Precio unidad

variabl nti Preci I

Costos variables (pesos) Cantidad ecio total (pesos)
Pifia(Toneladas) 1.200.000 10 12.000.000
Empaque 100 17.000 1.700.000
Transporte 30000 10 300.000
Imprevistos 700.000

TOTAL COSTOS variable 14.700.000
TOTAL COSTOS VARIABLES X Kg PINA 2.100
TOTAL CF+CV X Kg PINA 2.854
PRECIO MINIMO UNITARIO 2.854
UTILIDAD 25%
PRECIO SUGERIDO 3.567
Fuente: Autor del proyecto 2013
Cuadro 27. Costos variables y Precio sugerido de la Maracuya

: Precio unidad . :
Costos variables Cantidad Precio total
(pesos)
Maracuya(Ton) 1.000.000 20 20.000.000
Empaque 100 35.000 3.500.000
Transporte 30000 20 600.000
Imprevistos 1.205.000
TOTAL COSTOS FIJOS 25.305.000
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Cuadro 27. (Continuacion)

TOTAL COSTOS VARIABLES X Gg DE MARACUYA 3.615
TOTAL CF+CV 4.369
PRECIO MINIMO UNITARIO 4.369
UTILIDAD 25%
PRECIO SUGERIDO 5.461
Fuente: Autor del proyecto 2013
4.5.2 Punto de equilibrio

Punto d Jibrio (G ba) = O = CF _ 6188300 4147

unto de equilibrio (Guaya a)_Q_PV—CVu_3000—1508_ )
Punto d ilibrio (Pifia) = Q = CF _3.094.000 3.229
unto de equilibrio (Pifia _Q_PV—CVu_ 3500 — 2542 _ >
CF 3.094.000
Punto de equilibrio (Maracuya) = Q = = 1.641

PV—CVu 5500 — 3.615

La empresa pulpa del Ariari tendra que vender 4.147 bolsas de Guayaba, 3.229 de
Pifia, 1.641 de Maracuya de 1 Kg mensuales.

4.6 ANALISIS DE LA DISTRIBUCION

4.6.1 Comercializaciéon del producto. La encuesta ayudd a determinar, el canal
de comercializacion, como se muestra en la figura 4. El 28% de los consumidores
compran las frutas en los almacenes de cadena, el 41% compran las frutas en los
supermercados, el 18% en las tiendas de barrio, solo el 8% en la plaza de
mercado.

Pulpa del Ariari, contara con dos vendedores y en 1 furgon refrigerado se
transportara a la fruta hasta el sitio de venta.

Se diseflard un programa completo de publicidad tal, que el producto se haga
familiar para los consumidores, el siguiente paso sera la elaboracion de
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contratos con los detallistas. Este grupo de vendedores detallistas esta compuesto
por: los supermercados, las tiendas de barrio, almacenes de cadena, hoteles,
restaurantes, minoristas que posean en sus instalaciones equipos de congelacion
apropiados para el almacenaje y exhibicion de las pulpas de frutas congeladas.

Estos detallistas son el puente que existe entre el productor y el consumidor final.

Ventajas del Canal de Distribucion Elegido. En realidad se trata de un canal corto,
solo se incluye un detallista por lo que el precio al publico no se debe ver
modificado significativamente por las comisiones a detallistas. La empresa de
procesamiento de fruta se ahorrara muchos tramites y trabajo en la distribucion de
su producto, puesto que ésta sblo se encarga de hacer el contrato con los
detallistas.

Figura 10. Diagrama de Comercializacién

I_Fabricante —- _

Fuente: La autora 2013

4.7 ANALISIS DE LOS PROVEEDORES.

El 83% de los fruticultores venden sus productos a intermediarios y estos a su vez
revenden las frutas en Granada, Villavicencio y Bogota.

Se firmard un contrato de compra de la produccién de frutas con las asociaciones
de la region (Red Frutama, Asohofrucol), el precio establecido sera por un afio. Al
comprarles directamente a los agricultores se les puede pagar un mejor precioy a
la vez producir pulpa de fruta mas economica.

4.8 METODOLOGIA.

El presente trabajo tiene como objetivo fundamental, elaborar el estudio de
mercado de la pulpa de fruta en la Ciudad de Granada, Departamento del Meta,
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asi que el estudio esta enfocado en determinar los volimenes y variedades de
frutas y los gustos y exigencias del mercado objetivo, precios, oferta y demanda,
adicionalmente, se recoge informacion primaria con los consumidores, productores

y comercializadores.

4.8.1 Fuente de informacion utilizada. Para el presente estudio de Mercado se
utilizaron varias fuentes, las cuales se relacionan en el siguiente cuadro 28.

Cuadro 28. Fuente de Informacion Utilizada para la Investigacion

1. CONTEXTUALIZACION

1.1 Presentacion de Ila

Camara de comercio Granada-Meta

Empresa

Pagina web de la DIAN

Elaboracion propia

Pagina web de la Alcaldia de Granada

Entrevista al concejal de Granada Edilberto
Lopez

1.2 Definicién del Objeto de

estudio

Pagina web de la Gobernacion del Meta

Encuesta 2008 Camara de comercio Granada

Encuesta Nacional de la situacion nutricional de
Colombia 2010. ENSIN

2. DEMANDA

Pagina Web de la Universidad Nacional de
Colombia

2.1 Caracterizacion del | Pagina web FAO. Desarrollo econémico vy
producto social.
Internet. Programa conjunto FAO/OMS. Sobre
normas alimentarias
Céalculos propios
Encuestas
2.2 Determinaciéon de la | Pagina web DANE
muestra Oficina Planeacion Territorial Granada

Pagina web del Departamento Nacional Para la
prosperidad

Pagina web DANE

2.3 Comportamiento de la

Demanda

Pagina web de la Universidad Nacional de
Colombia

Céalculos propios

Encuestas

3. OFERTA

3.1 andlisis de la competencia |

Entrevista a administradores de almacenes de
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cadena, supermercados, tiendas,

3.2 Comportamiento de la | Calculos propio

oferta Encuestas
4. ANALISIS DE LA COMERCIALIZACION
4.1 Analisis del producto Meyer, Golda. Quimica de Alimento. Unad
Encuesta

4.2 Descripcion del producto | Barreiro M. José A. Operaciones de
Conservacion de Alimentos

Fuente: Autor del proyecto 2013

Para el desarrollo de la presente investigacion se hizo dos encuestas: una a la
comunidad en general y otra a los productores de frutas. También se hizo dos
entrevistas una, a 33 establecimientos que comercializan fruta’®, y la otra a 5
Hoteles y 15 restaurantes. Se visitaron varias oficinas para pedir informacion
como:

La oficina de Planeacion Territorial de Granada, La oficina de Asohofrucol y la
oficina del SISBEN de la alcaldia de Granada.

La informacion, se tabulé y se hicieron sus respectivas graficas, las cuales
brindaron informacién valiosa para realizar el presente estudio de mercado.

4.8.2 Determinacion de la muestra: Poblacion y Muestra. Corresponde a la
comunidad en general del municipio de Granada - Meta.

La muestra se realizard con 384 personas y para ello se utilizar la siguiente
formula estadistica:
No = muestra teorica

ZZ
= (pP)(@) = ng
ﬂ (0.5)(0.5) = 3.84,16 muestra tedrica
e(0.05)2 * o
n= muestra real

' programa Nacional de Asistencia Técnica para el Fortalecimiento de las Politicas de
Empleo, Emprendimiento y Generacién de Ingresos en el ambito Regional y Local. Ministerio
de Trabajo 2011
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n, 384.16 384.16

“T+n, © 1+38416n  1.0010
N 1+ 384.16

= 384 el tamaino de la muestra

n

Donde,

n = tamafo de la muestra.

z = nivel de confianza (95%).
p = variabilidad positiva.

g = variable negativa.

e = error (5%).

A continuacion se presenta la ficha técnica:

Fecha de recoleccion de datos: Abril de 2013

NUumero de encuestas: 384

Lugar: Perimetro urbano del municipio de Granada.

Metodologia utilizada: Barrido perimetro urbano.

Confiabilidad: 95%

Margen de error: 5%.

Personal utilizado: cinco (5) encuestadores, un (1) Coordinador, un (1) digitador.
Elaboraciéon y andlisis: Luz Adriana Sarria Osorio

4.8.2 Modelos de Encuetas. (Ver Anexos A, B)

4.9 RESULTADOS

2.9.1 Resultados de encuestas aplicadas a la comunidad de Granada Meta

Tabla 5. ¢ Consume usted pulpa de fruta?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
Si 38 10%
No 289 75%
Alguna veces 57 15%

Fuente: Autor del proyecto 2013
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Grafica 3. Consumo de pulpa de fruta

10% _
— uSi
15%'
No
3 75%
-
: Algunas
veces

Fuente: Autor del proyecto 2013

Respecto al consumo de pulpa de fruta, el 10% de los encuestados si consume, el
75% no y el 15% algunas veces. Significa que existe un consumo relativamente
bajo de pulpa de fruta, este resultado se debe a que no hay oferta y a eso se debe
el bajo consumo.

Tabla 6. ¢Dénde compra las frutas?

Opcién de respuesta Cantidad Porcentaje
Almacenes de cadena 109 28%
Supermercados 157 41%
Tienda de barrio 69 18%
Plaza de mercado 32 8%
Todas las anteriores 17 5%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Gréafica 1. Donde compra las frutas

0,
80p % Almacenes de cadena

iB%‘ 28% Supermercados

Tienda de barrio

41%
2 m Plaza de mercado

m Todas las anteriores

Fuente: Autor del proyecto 2013

En cuanto al lugar de compra, el 28% de los encuestados respondié que en
almacenes de cadena, el 41% en los supermercados, el 18% en las tiendas de
barrio, el 8% en la plaza de mercado y el 5% en todas las anteriores. El
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consumidor prefiere comprar en el supermercado porque los precios de los
productos son mas bajos.

Tabla 7. ¢ Con que frecuencia compra la fruta?

Opcién de respuesta Cantidad Porcentaje
Diario 105 27%
Semanal 190 50%
Quincenal 31 8%
Mensual 12 3%
No compro 46 12%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Gréfica 2. Frecuencia de compra

8% = Diario
27%

Semanal

Quincenal
50%
. ® Mensual

= No compro

Fuente: Autor del proyecto 2013

La grafica muestra que la frecuencia de compra es el 27% diaria, el 50% semanal,
el 8% quincenal, el 3% mensual y solo un 12% no compra. El alto porcentaje de
compras semanales se debe a que la produccion de la fruta se vende en mayor
proporcibn semanalmente ademés 95.71%20 de Ilos trabajadores son
independiente esto les permite tener disponibilidad de recursos para comprar.

Tabla 8. ¢ En qué presentacién adquiere las frutas?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
500 Gramos 255 66%
1 Kilo 121 32%
5 Kilos 8 2%

Fuente: Autor del proyecto 2013

% Censo industrial comercial y de servicios del municipio de Granada, Meta. Camara de Comercio
de Villavicencio. p. 6
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Gréfica 3. Presentacion en la que se adquiere las frutas

5 r ’ .
kio __ Titulo del grafico
S
2%
1 Kilo
32%

500 Gramos
66%

Fuente: Autor del proyecto 2013

El 66% de la poblacion prefiere comprar la fruta en presentacion de 500 gramos

Tabla 9. ¢Indique que frutas frescas son las que mas consumen en su
hogar?

Opciodn de respuesta Cantidad Porcentaje
Guayaba 72 18%
Mango 33 8%
Maracuya 63 16%
Pifa 58 15%
Banano 31 8%
Guanébana 45 11%
Naranja 56 14%
Papaya 25 6%
Otra. 1 4%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Grafica 4. Frutas de mayor consumo en el hogar.

H Guayaba EMango EMaracuya mEPifia @Banano O Guanabana O Naranja OPapaya

8%

Fuente: Autor del proyecto 2013
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La grafica muestra que las frutas de mayor consumo segun los encuestados es:
Guayaba, seguida de la maracuya y la pifia, Se justifica este consumo porque son
las tres frutas que mas se producen en la region.

Tabla 10. ¢ Sabe usted que son frutas procesadas?

Opcidn de respuesta Cantidad Porcentaje
Si 368 96%
No 16 4%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Gréfica 5. Conocimiento de las frutas procesadas
4%

\

& 96% ’ Si  mNo

El 96% de las personas encuestadas si saben que son frutas procesadas y el 4%
no. Significa que el consumo alimentario, especialmente de frutas conlleva a
indicar que responde a las nuevas necesidades o expectativas del consumidor.

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 11. ;Qué tipo de fruta procesada consume?

Opcién de respuesta Cantidad Porcentaje
Pulpa de fruta 93 24%
Conservas 150 39%
Néctar de frutas 114 30%
Otra 11 3%
Ninguna 16 4%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Al no contar con pulpa de fruta en el mercado las personas no la consumen, lo que
se evidencia en los supermercados y tienda una gran oferta amplia de néctares,
jugos y conservas de frutas.
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Grafica 6. Tipo de fruta procesada de mayor consumo

3% 4%
- — Pulpa de fruta
30% l 24% - Conservas

Néctar de frutas

39% = Otra

= Ninguna

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 12. En el momento de adquirir la fruta ¢ Cuales son los canales de
distribucién que le ofrecen?

Opciodn de respuesta Cantidad Porcentaje
Directo 16 4%
Minoristas 82 21%
Mayoristas 14 4%
Intermediario 272 71%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Gréfica 7. Canales de distribucién

4%

m Directo
m Minoristas

4% Mayoristas

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 13. ; Cémo calificaria usted la calidad de la fruta que compra?

Opciodn de respuesta Cantidad Porcentaje
Excelente 101 26%
Buena 122 32%
Regular 137 36%
Mala 24 6%

Fuente: Autor del proyecto 2013
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Grafica 8. Calidad de la fruta que compra
6%

m Excelente
Buena
Regular

= Mala

Fuente: Autor del proyecto 2013

Las personas encuestadas califican la calidad de la fruta de la siguiente forma:
excelente el 26%, buena el 32% regular, el 36% y mala el 6%.

Tabla 14. ¢ Esta usted dispuesto(a) a comprar pulpa de frutas?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
NO 85 22.%
Si 299 78%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Gréafica 9. Personas Dispuestas a comprar pulpa de Fruta

ENO m S|

Fuente: Autor del proyecto 2013

Esta pregunta fue muy importante para establecer la demanda del presente
estudio de mercado porque se conoci6 la intencion de consumo de pulpa de fruta
de las personas que el del 78%.

4.9.2 Resultado de las encuestas aplicadas a los productores de fruta de la
ciudad de Granada — Meta.
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Tabla 15. ¢Qué frutas produce?

Opcién de respuesta Cantidad Porcentaje
Guayaba 5 42%
Maracuya 5 42%
Pifia 1 8%
Naranja 1 8%

Fuente: Autor del proyecto 2013

A la pregunta que se le hizo a 12 productores de futas de Granada-Meta “¢Qué
frutas produce?,”, el 42% produce Guayaba, otro 42% produce Maracuya el 8%
pifia y otro 8% pifa, estas respuestas fueron claves para determinar el producto

final, la cantidad de materia prima disponible para ser procesada.

Gréfica 10. Frutas que se producen en Granada-Meta

B FRUTA M Guayaba [EMaracuyd [Pifia [Naranja

8%

8% 0%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 16. ¢, Con qué frecuencia produce y Distribuye frutas?

Opcién de respuesta Cantidad Porcentaje
OPCION DE RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE
DIARIO 1 8%
SEMANAL 9 75%
QUINCENAL 2 17%
MENSUAL 0 0

Fuente: Autor del proyecto 2013

El 75% de los productores cosechan y venden sus frutas semanalmente, esta
respuesta fue de gran utilidad para determinar la forma de compra y venta del
producto
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Grafica 11. Frecuencia con que se produce y Distribuye frutas

mDIARIO ESEMANAL [QUINCENAL [MENSUAL
17% 9% 8%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 17. ¢La venta de frutas la realiza directamente a?:

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
Directo 2 17%
Intermediario 10 83%

Fuente: Autor del proyecto 2013

El 83% de los productores de frutas venden sus cosechas a intermediarios, esta
respuesta fue importante para determinar los proveedores del presente estudio y
seria de gran ayuda en el futuro para la posible negociacion con los fruticultores.

Grafica 12. Como se vende las frutas

M Directo Intermediario

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 18. ¢De los siguientes medios de promocion y publicidad cuales
utiliza?

Opciodn de respuesta Cantidad Porcentaje
OPCION DE RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE
Perifoneo 0 0
Volantes 0 0
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Prensa Local 1 8%
Radio 1 8%
Otro (Voz a voz) 10 84%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Gréafica 13. Medios de promocién y publicidad

@ Perifoneo ®@Volantes ®&Prensalocal wRadio wOtro(Voz avoz)

0% 0%

=

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 19. ¢ Cuales son los principales problemas que encuentra para vender
la fruta?

Opcidn de respuesta Cantidad Porcentaje
Presentacion 0 0
Epoca 8 67%
Aspectos tecnoldgicos 3 25%
Clima 1 8%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Con esta informacién corroboramos la teoria, que los fruticultores tienen perdidas
en épocas de cosechas.
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Grafica 14. Problemas para vender las frutas

M Presentacién M Epoca Aspectos tecnoldgicos m Clima

8% 0%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 20. ¢ Qué estrategia utiliza para atraer a los consumidores?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
Presentacion 1 8.%
Descuentos 2 17%
Planes promocionales 0 0
Programacién de eventos 0 0
Calidad 5 42%
Precio 4 33%
Fuente: Autor del proyecto 2013
Grafica 15. Estrategia de ventas que utilizan los productores

m Presentacion m Descuentos m Planes promocionales
® Programacion de eventos ® Calidad = Precio
220, 8% 170/ 9,

hd 1770 Y/0

0%

Fuente: Autor del proyecto 2013

49.3 Resultados de la entrevista a administradores de almacenes de
cadena, supermercados, tiendas.
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Tabla 21. ¢Vende en su establecimiento pulpa de fruta?

Opcién de respuesta Cantidad Porcentaje
Si 12 36%
No 21 64%

Fuente: Autor del proyecto 2013

El 64% de los establecimientos no venden pulpa de fruta, dato importante para
direccionar la comercializacion y planear estrategias d publicidad.

Gréafica 16. Establecimientos comerciales que venden pulpa de fruta

Hsi mNo

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 22. ¢Cuales son sus proveedores?

Opcidn de respuesta Cantidad Porcentaje
Pulpi fruta 5 15%
Sin marca 7 21%
No venden 21 64%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Esta pregunta fue clave para determinar la oferta de nuestro estudio de mercado,
y saber cudl es la competencia.

Tabla 23. ¢ Cuanto venden en la semana de pulpa de fruta?

Opcion de respuesta Cantidad Venta mensual Porcentaje
Supermercados 5 115 kg 15%
Tiendas de barrio 7 770 Kg 21%
No venden 21 0 64%

Fuente: Autor del proyecto 2013
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Tabla 24. ;Venderian pulpa de fruta de otra marca?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
Si 30 91%
No 3 9%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Grafica 17. Establecimientos comerciales que venderian pulpa de fruta

Hsi mNo
9%

Fuente: Autor del proyecto 2013

El 91% de los establecimientos comerciales venderian pulpa de fruta de otra
marca, esta respuesta fue esencial para el estudio de mercado, porque ayudd a
determinar la demanda de

nuestros productos

Tabla 25. ;Con qué frecuencia sus clientes compran pulpa de fruta?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
Diario 9 27%
Semanal 18 54%
Quincenal 6 18%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Gréfica 18. ¢Cada cuanto compran la pulpa de fruta los clientes?

M Diario ™ Semanal Quincenal

18%

Fuente: Autor del proyecto 2013
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El 54% de los clientes de los establecimientos comerciales compran la pulpa de
fruta semanalmente respuesta que nos ayudo a determinar los proveedores y la
comercializacion.

4.9.4 Resultados de entrevista gerentes de hoteles y restaurantes.

Tabla 26. ¢ Dentro de los productos que ofrecen a sus clientes, estan los
jugos de frutas naturales?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
Sl 12 60%
NO 8 40%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Grafica 19. Hoteles y Restaurantes que venden jugos de frutas

mSlI mNO

Fuente: Autor del proyecto 2013

El 60% de los restaurantes y hoteles del municipio de Granada ofrecen jugos de
frutas a sus clientes, respuesta que ayudo a definir la comercializacion.

Tabla 27. ; Donde compran las frutas?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
YEP 15 75%
SUPERMERCADOS 5 25%

Fuente: Autor del proyecto 2013
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Grafica 20. Donde compran las frutas los Hoteles y restaurantes

mSlI mNO

10%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Tabla 28. ¢Les interesaria comprar pulpa de fruta para preparar los jugos a
sus clientes?

Opcidn de respuesta Cantidad Porcentaje
Sl 18 90%
NO 2 10%

Fuente: Autor del proyecto 2013

El 90% de los hoteles y restaurantes comprarian pulpa de fruta como materia
prima de los jugos que le ofrecen a sus clientes, dato importante para determinar
la comercializacion y demanda del presente estudio.

Grafica 21. Restaurantes y Hoteles interesados en comprar pulpa de fruta

ESlI LUNO

Fuente: Autor del proyecto 2013
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Tabla 29. ¢De cual fruta prefieren la pulpa?

Opcion de respuesta Cantidad Porcentaje
Maracuya 12 60%
Lulo 4 20%
Pifia 2 10%
Guayaba 2 10%

Fuente: Autor del proyecto 2013

Grafica 22. Frutas que prefieren comprar en Hoteles y Restaurantes

B Maracuyd Mlulo ®Pifia M Guayaba

Fuente: Autor del proyecto 2013
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5 PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN LA
PLANTA PULPAS DEL ARIARI DEL MUNICIPIO GRANADA-META

5.2PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

5.1.1 Metodologia. Inicialmente se hizo una inspeccion visual y se lleno el formato
y el acta de inspeccion sanitaria de’fabricas de alimentos”, elaborado por el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA). (Ver
Anexo D).

Se entrevistO a los operarios y administrativos con el fin de conocer el
funcionamiento y manejo de la empresa.

5.1.2 Diagnostico. Se hicieron varias visitas a la empresa pulpas del Ariari, y se
inspeccionaron los siguientes aspectos:

Instalaciones fisicas.

Instalaciones sanitarias.

Condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimentos
Programas de saneamiento basico.

Personal manipulador de alimentos

Operaciones y controles de almacenamiento, distribucion, transporte vy
comercializacion.

Programas de capacitacion

Programas de produccién

Fichas técnicas de equipos y utensilios

Procedimientos de control de calidad

Fichas técnicas de producto terminado INVIMA

e Programa de abastecimiento de agua

e Actas de inspeccion y visitas de entes territoriales de salud e INVIMA
e Programas de almacenamiento
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5.1.3 Resultados.

5.1.3.1 Inspeccioén Visual. La planta despulpadora de frutas del Ariari esta
ubicada en una zona de uso de suelo industrial, destinado al procesamiento,
almacenamiento y distribucion de alimentos, el lugar estd aislado de riesgos
potenciales para la contaminacion de los mismos. El establecimiento esta aislado
de toda industria que elabora productos no comestibles.

Instalaciones sanitarias. La planta tiene instalaciones sanitarias una para
mujeres, otra para hombres, con una zona con locker y disposicion de ropa usada.
Las instalaciones tienen lavamanos, de acero inoxidable, faciles de limpiar y
desinfectar, accionados por sensores (no se accionan con la mano), tienen una
dimensién de 40 cm de ancho y 20 cm de profundidad.

Anexo a los lavamanos hay un dispositivos con antibacterial pencare 200, ver ficha
técnica (Anexo F), cepillo para las ufias y toallas desechables y al pie un
recipiente de residuos sin tapa para descartar las toallas usadas.

Los dispensadores de toallas y de solucién desinfectante son de color blanco y de
facil limpieza y desinfeccion. Hay una persona responsable de alimentar dos
veces al dia, los dispensadores.

Existen avisos alusivos advirtiendo al personal sobre la necesidad de lavarse las
manos, después de usar los servicios sanitarios o cualquier cambio de actividad y
antes de iniciar las labores de produccion.

Pisos y drenajes. Los pisos son impermeables, faciles de lavar, son
antideslizantes y estan en buen estado.

Los desaglies tienen rejillas de material impermeable resistente a la corrosion,
facilmente lavable, son removibles, se facilita su limpieza y tienen pestafias para
evitar el ingreso de roedores e insectos.

Cada 50 metros cuadrados de piso, hay una boca de descarga con cafieria de
salida no inferior a 15 cm de diametro.
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El piso del area de produccion tienen una pendiente de 2%, con respecto a los
desagues, permitiendo la salida de agua con facilidad, el restante de pisos de la
planta tienen una pendiente del 1%.

e Paredes. Las paredes estan revestidas de baldosas lisa de 20x20 cm blancas
a una altura de 2 metros. Por encima de los 2 m y hasta el techo estan
recubiertas con pintura epoxica, de color blanco.

e Techos. Los techos son de hormigbn armado, revocado, sin ningan orificio
con respecto a la pared y recubiertos con pintura epoxica.

e Ventanas y ventilacion. La planta tiene ventanas grandes construidas en
aluminio cubiertas con una malla de angeo inoxidable para evitar la entrada de
insectos.

e Puertas. Las puertas son de aluminio y tienen un sistema de cierre automatico.

e lluminacion. Las lamparas tienen una luminancia de 300 Lux, estan
instaladas de forma segura, su base es de lamina calibre 22 en acero inoxidable,
y su cubierta es de polietileno liso de un 1 mm de espesor, protegidas con in
acrilico trasparente para evitar problemas de contaminacién de producciones,

Las instalaciones eléctricas para los equipos, son ejecutadas en conductos de luz
aprobados por el EMSA (empresa de energia eléctrica del Meta). Los conductores
eléctricos tienen una aislacion minima de 1000 voltios a tierra.

.Los equipos, Maquinaria y utensilios. Los equipos y utensilios empleados en la
empresa pulpas del Ariari estan fabricados en acero inoxidable. Las bandas estan
cubiertas por Neopreno.

Envases y embalajes. La pulpa de frutas son empacadas en bolsas de
polietileno compuestas por tres capas con su respectivo rotulo, relacionando la
fecha de elaboracién y la de vencimiento.
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. Educacion y capacitaciéon: Se revisaron las hojas de vida de los empleados y
no tienen certificado de Buenas practicas de Manufactura, pero tenian carnet de
manipulacion de alimentos, al entrevistarlos, respondieron que solo recibieron una
capacitacion, de 4 horas por parte de un funcionario de la secretaria de salud del
municipio de Granada Meta, donde dio una charla sobre saneamiento basico.

. Abastecimiento de agua. El agua la suministra la Empresa de acueducto
publico (EDESA), en la planta hay un tanque de depdsito de agua con capacidad
de 3 mil litros, la limpieza al tanque la hacen cada mes, no tienen registros sobre
la limpieza y desinfeccion.

. Manejo de plagas. En la actualidad no existen procedimiento, ni registros que
indiquen la aplicacion de diferentes actividades como inspeccion, desinfeccion,
limpieza y control de plagas. No se cuenta con los dispositivos ni cuentan con una
empresa que les preste este servicio para el control de plagas (trampas,
coladeras, cebos, etc.).

. Manejo de residuos liquidos y sélidos. Los residuos liquidos son vertidos a la
alcantarilla directamente y los residuos soélidos son recogidos dos veces al dia por
el personal encargado y transportados a un sitio destinado para tal fin, y de alli
son recogidos por la empresa de servicios publicos, dia por medio. Existen
recipientes de recoleccion de basuras pero, no estan plenamente identificados,
una vez desocupados no reciben ningun tipo de tratamiento de limpieza y
desinfeccion.

Desinfeccion y Limpieza. No existen los Procedimientos  Operativos
Estandarizados de Sanidad (POES), por lo tanto no hacen los procedimientos de
saneamiento que se deben aplicarse antes, durante y después de las operaciones
de produccion. La limpieza la hace antes y después de empezar la produccion,
utilizando detergentes comunes en polvo e hipoclorito de sodio para la
desinfeccién, pero no hacen diluciones establecidas para cada proceso.

5.1.3.2 Entrevista. Se hizo una entrevista a los operarios, para determinar los
procedimientos de limpieza y desinfeccidén que se utilizan en la planta, los métodos
utilizados para la capacitacion y la frecuencia con que las hacen.

Se detectd que no tienen protocolos de limpieza ni desinfeccién, no llevan
registros de las actividades, ni controlan los procedimientos que se deben seguir
para garantizar una buena higiene en la planta, los 8 operarios aseguraron que
hacen la limpieza por la mafiana y en las horas de la tarde, utilizando detergente
en polvo, hipoclorito de sodio.
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Al entrevistar al supervisor de calidad y produccién, dijo que la empresa hasta
ahora estaba en ese proceso, elaborando el manual de buenas practicas de
manufactura y de saneamiento basico que le solicita y le exige el INVIMA.

5.1.4 Programa de Limpiezay desinfeccion

5.1.4.1 Introduccion. La empresa pulpas del Ariari no cuenta con un programa
eatablecido de Limpieza y desinfeccion, simplemente los operarios hacen aseo
sin ningun control ni un manual donde les diga como, con que, donde, y cada
cuando se hace limpieza y desinfeccion de la planta pulpas de Ariari.

El objetivo del Plan de Saneamiento es que se cumpla la normatividad y se
garantice al consumidor alimentos inocuos. De igual manera pretende que todo el
personal que trabaja en la planta vele por la implementacion de buenas practicas
higiénicas y aplique los procesos de higienizacion correctamente.

A continuacidon se podran consultar los procedimientos de higienizacion, lista de
chequeo y fichas técnicas para ser aplicadas y asi garantizar una eficiente
limpieza y desinfeccion, factores claves para disminuir el riesgo de contaminacion
en la empresa pulpas del Ariari.

5.1.4.2 Objetivo general del plan de saneamiento. Garantizar que todas las
areas de la palanta Pulpas del Ariari encuentren higienizadas (limpias y
desinfectadas), con el fin de evitar cualquier tipo de contaminacion.

5.1.4.3 Objetivos especificos del plan de saneamiento

e Proporcionar los procedimientos de higiene que deben seguirse para el
cumplimiento efectivo del programa de limpieza y desinfeccion con el fin de
prevenir y controlar los riesgos.

e Definir los procedimientos de desinfeccion de las areas o elementos que los
requieran, con el fin de eliminar los microorganismos a un nivel que no
presente riesgo para la salud.

90



e Eliminar cualquie rrasgo de productos quimicos empleados.

Realizarlas actividades de higienizacibn manteniendo la integridad de las
superficies, equipos, utensilios, etc.

e Dar a conocer las fichas técnicas de los productos quimicos utilizados, para
un adecuado uso de los mismos y que no generen riesgo de contaminaciéon
quimica.

e Explicar las concentraciones de los productos quimicos usados para una
efectiva labor de higienizacion.

e Realizar las actividades de verificacion e implementacion de los
procedimientos de limpieza y desinfeccidn, a través del diligenciamiento de
los registros de control.

5.1.4.4 Descripcion y evaluacion de detergentes y desinfectantes. Para la
eleccion de los agentes de limpieza y desinfeccion se tuvo en cuenta el tipo de
producto que se elabora, los equipos y utencilios y las posibles bacterias o
microorganismos que pueden estar presentes en este tipo de empresas.

Por lo anterior se escogieron los productos descritos a continuacion:

West Glo Lt: es un detergente liquido, tiene una accion efectiva prolongada, su
forma de prepararloes: se disuelve 100 ml en un litro de agua y se enjuaga con
suficiente agua. Ver ficha Técnicas de West Glo Lt (Ver anexo H)

El hipoclorito de sodio: es un producto no susceptible de almacenamiento
prolongado, debera almacenarse en contenedores limpios, cerrados con un
recubrimiento de PVC, Fibra de Vidrio u otro material resistente al producto, en
lugares frescos, al amparo de la luz solar y metales, asi como retirados de
materiales organicos, acidos y compuestos de Amonio.
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Formula que se debe usar para preparar las soluciones a una determinada

concentracion.

(Volumen en litros de la solucién a preparar)x (concentraciéon final p.p.m)
mlde NaoCl =

(Concentracién inicial NaOCl)x 10

Figura 11 Ficha Técnica NaOCI

Nombre comercial Blangueador Clorox
Ingrediente activo Hipoclorito de Sodio
Concentracion 5,25 %

Propiedades fisico — quimicas | Liquido transparente, amarillento, olor caracteristico a lejia, PH 9, propiedades desinfectantes, blanqueadoras,
comportamiento corrosivo

Presentacion comercial Galdn Plastico

Precauciones Altamente irritante, uso indispensable de guantes de caucho en su manipulacién.
En caso de contacto con los ojos o la piel lavese con abundante agua por 20 minutos.

Usos Usado como agente blanqueador, y desinfectante de amplio espectro.

Instrucciones Prepare en un recipiente el agua como base de la solucién desinfectante, adicione el desinfectante requerido con
base a la tabla anexa de disolucidn. Usando un recipiente previamente aforado como una tapa o una jeringa

Almacenamiento Almacénese en un lugar fresco y preferiblemente oscuro, ya que la luz podria desestabilizarlo. No guarde
soluciones desinfectantes preparadas por mas de dos dias.

Dosificacion Para un balde de 10 litros agregue dos cucharadas equivalente a 10 gr de cada una

Fuente: http://69.167.133.98/~dgisaco/pdf/HIPOCLORITO%20DE%20SODIO.pdf. 2012

Ficha Técnica Clean Xpress Desinfectante para manos

Ingrediente activo 1% de Cloroxilenol

Concentracion 1%

Propiedades fisico - quimicas | Liquido Viscoso Trasllcido incoloro.

Presentacion comercial Envases de polietileno de alta densidad en unidades de galon -4 por caja, bidon de 5 y 15 galones.

Precauciones

Usos Desinfectante que contiene agentes tensoactivos suaves para la piel por lo cual se recomienda para el lavado de
manos y antebrazos..

Instrucciones Humedecer las manos y antebrazos con agua

Aplicar el producto en la palma de la mano

Esparcir y frotar las manos (incluidos dedos, mufiecas y ufias) vigorosamente por 60 segundos
Enjuagarse con agua limpia hasta que todos los residuos de jabon desaparezcan.

Secar completamente.

Almacenamiento Almacénese en un lugar fresco. Estabilidad en almacenamiento minimo 1 afio a 24C.
Dosificacion Se dosifica de acuerdo al uso y la necesidad.

Se exige que se asignen funciones a una persona para gue sea responsable de:

¢ relizar las docificaciones de los detergentes y desinfectantes, inspecione la
limpieza antes de realizar una desinfeccion
e Llevarlos registros, deligenciando los formatos. Ver Anexo |.
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5.1.4.5 Procedimientos de limpieza y desinfeccidén de paredes, pisos, bafios
y superficies de trabajo. Todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion se
deben registrar en un formato (ver Anexo H).

Materiales para el personal de Limpieza

Overol

Delantal de plastico
Botas de caucho
Guantes

Gafas

Figura 12. Procedimiento de limpieza de bafios, paredes, pisos

Recoger, basura,
desperdicios que _ -
se encuentren en Ap!|caragua 8 Prepararsolucion Aplicar el detergente enlas

el sueln, presionaparedesy detergente WEST paredes ypisosy restregar

hecharlasal [FISDE GLO LT, (100l % L con un cepillo oescoba

recipiente dela

hasura,
\ clasificandola J Enjuagarcon agua
- 4

o

el

Aplicar NaOCc! con
una concentracian
de 200 p.p.my

Enjuagarcon agua ‘ dejar actuar por
10 minutos

Fuente: La autora 2013

La frecuencia: este procedimiento se debe hacer dos veces al dia.

5.1.4.6 Limpieza de desinfeccion, utensilios, canastillas, maquinaria. La
frecuencia que se debe hacer este procedimiento es una vez al dia, cuando se
termine todo el proceso de produccion.
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Figura 13. Procedimiento de limpieza y desinfeccion de canastillas

Aplicaragua a Preparar solucian Aplicar el detergente
presian pararetir detergente WEST restregar con un cepillo
la materia aorganica GLO LT, (100ml x L
———

Enjuagar con agua

el —

Sesumergen las
canastillas enun
tangue con agua

seleadiciona
MlaoZl 200 p.p.m

Sesacan del tangue v se Sedejaactuar porld
dejan secar minutos

A

Fuente: La autora 2013

5.1.4.7 Procedimiento de Limpieza y desinfeccién de mesones y utensilios.
La frecuencia de este procedimiento se debe hacer dos veces al dia, al iniciar
labores y al terminarlas.

Figura 14 Procedimiento de Limpieza y desinfeccion de mesones y utensilios

~

Aplicaragua a mesanesy f/fl_:mtar con un
utensilias.

pafioabrasivo
impregnado de
detergente west —E—
Glo Lt, todaslas
superficies de los

Enjuagar con agua

Aplicar MaoCl con
mes?nes, baldes, una concentraci dn
cuchillos de 200 p.p.my

l‘\_ _/) dejaractuar por

10 minutos

e

.

| Enjuagarcon agua

. Fuente: La autora 2013

5.1.4.8 Procedimiento de Limpieza y desinfeccion de equipos y bandas
transportadoras. La frecuencia del procedimiento es dos veces al dia, por la
mafiana cuando se inicia el proceso y por la tarde cuando se termina, sin dejar a
un lado que cada vez que se haga uso de ellos se de limpiar y desinfectar.
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Figura 15 Procedimiento de Limpieza y desinfeccién de equipos y bandas

transportadoras
Desconectarlos REmDJaHDS
equipas equiposylas
bandas
transportadoras

can agua a presian

Lavar con agua a
presion

Fuente: La autora 2013

Ahrirlas valvulas
delostangues
para permitirla

Prepardetergente WEST GLO LT
(100ml ¥ 1L de agua) y refregar
con un pafio abrasivotodas las

supericies delos equipos restregar
con un cepillo las bandas
transportadoras

salida detodos los
salidos

——l—

. [ Lavar con agua J

Aplicar MaQC| con
una concentracion
de 200 popam y
dejaractuar por
10 minutos

5.1.4.9 Procedimiento de Limpieza y desinfeccion del cuarto frio. La
frecuencia de este procedimiento es cada semana.

Figura 16 Procedimiento de Limpieza y desinfeccién del cuarto frio

Removerlos
materiales del
cuarto frio

Desconectarla
unidad de

Colocar cubiertaplasticaal
motor dela unidad de
refrigeracion y al sensaor
paratoma vy registrode

Quite los protectoresdelos
ventiladares

temperatura

Prepardetergente WEST GLO LT
(100ml % 1L de agua)y refregar
con un pafio abrasivotodas|as

paredes del cuartofrio,

Lavar con agua a
presian

Fuente: La autora 2013

Lavar con agua a
haja presidn

Aplicar MaOCl con
una concentracion
de 200 p.p.my
dejaractuar por
10 minutos

Usar agua a baja
presion, para
lavaren el interior
de cuarto de
refrigeracian

Chequeelacharolade
retencian del
condensado parague el
agua puedadrenar,

Re-instalelos protectores
delosventiladores ylas
charalas para el
condensadodelaunidad
derefrigeracian

Almacene|os
articulos de
limpiezaenel area
designada,

Registrela
actividad en el
formato designado

5.1.4.10 Procedimiento para lavar las manos. Los empleados deben lavar sus

manos:

e Alinicio del trabajo
e Después de ir al bafio

e Después de retornar de las comidas correspondientes.
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e Tocar ropa o una parte del cuerpo.
e Estornudar o toser en sus manos.
e Tocar superficies insalubres tales como escobas, trapeadores, etc.

Figura 17 Procedimiento para lavar las manos

antebrazos con agua limpia al 1% enlas manos segundos

Mojelas manosy los Aplicarcloroxilenol
y antebrazos .

Limpiarpor debajo
delas ufiasy entre
los dedos

Secar con toallas desechables ' Enjuagar con agua

Fuente: La autora 2013

5.1.4.11 Procedimientos para mantener limpia la ropa requerida. Los
empleados deben usar el uniforme de dotacion, de color claro, sin bolsillos, sin
botones, ni broches, botas de caucho media cafia con la pernera del pantalén
introducida entre ellas, el cual debe ser higienizado a diario, para lo cual cada
operario contara con dos dotaciones completas.

El personal debe usar tapa bocas, gorro o cachucha que le cubra todo el cabello,
proporcionado por la empresa.

Restricciones: sin excepcion, no usar:

e Anillos, pulseras, aretes, ningun accesorio que este adherido el cuerpo.

e Cremas de cuerpo, ni de manos, ni lociones, colonias, perfumes ni
desodorantes con olores fuertes en espray.
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e Esmalte de uiias ni utilizar ufias postizas, deben estar cortas y limpias.

e Prescindir de esferos, lapiceros, termometros, lentes, herramientas o
cualquier otro objeto.

¢ No introducir celulares, reproductores de musica o similares en las areas
de produccion.

e No deben llevarse los uniformes al bafio, ni a las areas del comedor y
mucho menos a la calle puesto.

e Los empleados deben quitarse la ropa de calle y dejarla en sus respectivo
gabinete del vestier, antes de ingresar a la zona de produccion.

e No comer, tomar, fumar, masticar chicle, utilizar palillos para los dientes o
fumar en las areas de produccion.

e No deben probar los alimentos con los dedos ni meter cucharas sucias en
comidas.

5.1.4.12 Cumplimiento / supervision. EIl supervisor es responsable del
cumplimiento de estas reglas, los empleados que no las obedezcan se les
llamaran la atencion y se les pedira que corrijan su conducta de acuerdo a las
reglas. El supervisor debe reforzar el cumplimiento de estas reglas durante todo el
tiempo.

5.1.5 programa de calidad el agua.
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Este programa busca proporcionar todos los parametros necesarios para
garantizar la Optima calidad del agua utilizada en los diferentes procesos de
produccion de las industrias de alimentos, garantizando a los empleados alimentos
de alta calidad e inocuos y dando cumpliendo con todos los pardmetros
establecidos en el Decreto 1575 y la Resolucion 2115 de 2007.

5.1.5.1 Objetivos.

e Asegurar las condiciones deseables del agua a usar en el lavado de la
fruta y en general en todo el proceso productivo.

e Asegurar las condiciones de aseo adecuado en los elementos usados en
todo el proceso de producciéon que entren en contacto con la fruta o con el
producto procesado.

5.1.5.2 Procedimientos para asegurar la calidad del agua. El agua a utilizar
para el lavado tanto de la fruta como de los elementos que entren en contacto con
ella o con el producto procesado, sera tomada de la conexion del acueducto
municipal, agua que ya tiene un tratamiento de potabilizacion. Sin embargo, la
planta contard con un sistema propio de filtracion y ozonizado que permita
asegurar su inocuidad de manera permanente. El mantenimiento preventivo de
esta unidad de filtrado y ozonizado estard contratada con una empresa
especializada que hara el mantenimiento mensual y se tomaran muestras de agua
antes y después del sistema de filtracion para su analisis preventivo.

Los resultados deberan cumplir con las Normas del Ministerio de Salud, que
establece las caracteristicas que debe poseer un agua para uso potable:

Para agua potable Limite permisible

Organismos Coliformes Totales 2 NMP/100 ml, Cero UFC/100 ml

Organismos Coliformes fecales No detectable NMP/100 ml, Cero UFC/ 100 ml
Cloro residual libre 0.2 — 1.00 ppm.

5.1.5.3 Procedimientos para asegurar el agua de lavado de la fruta. Para el
tratamiento estandar del agua de lavado de fruta se utilizara hipoclorito de sodio al
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5,25%. El cloro se neutraliza y se vuelve inactivo en contra de los
microorganismos, por lo cual, se debe monitorear la cantidad de cloro existente
durante el proceso.

Materiales

Agua tanque de lavado de fruta.

NaOCI.

Tiras reactivas de papel medidoras de la concentraciéon del cloro residual.
Carta de colores indicadores de la concentracién del cloro residual.

Papel tornasol indicador de pH.

5.1.5.4 Procedimiento para el monitoreo del cloro

Use los dedos secos para sacar la tira reactiva del estuche contenedor.
Introduzca la tira reactiva en el agua con cloro de la tina de lavado de la
fruta.

Retire la tira reactiva sin agitarla.

Compare el color desarrollado en la tira reactiva con la carta de colores.
Anote la lectura obtenida en el reporte de monitoreo.

Limite critico de control: 200 ppm cloro residual
Limite operacional: 150< Concentracién de cloro residual>300ppm.

5.1.5.5 Resultados y acciones correctivas. Al agua que se utiliza en el proceso
hay que hacerle un monitoreo permanente, para lo cual hay que seguir los
siguientes procedimientos.

Si la lectura del cloro residual es de 200 p.p.m o mas, no agregue
hipoclorito de sodio y haga la lectura nuevamente en 2 horas.
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e Si la lectura del cloro residual se encuentra cercana al rango operacional
minimo (150 p.p.m) agregue el hipoclorito de sodio necesario para alcanzar
las 200 p.p.m, verifique la lectura, registrela y vuelva a leer en 2 horas.

Si la lectura del cloro residual se encuentra cercana o en el limite critico de control
(100 p.p.m) agregue hipoclorito de sodio hasta alcanzar las 200 p.p.m, verifique la
lectura, registrela y realice la lectura nuevamente entre 1 hora.

El hipoclorito de sodio tiende a elevar el nivel del pH, por lo que es necesario
utilizar compuestos acidos para ajustar el pH a 7 0 menos. Se usara &cido citrico
para este efecto. Se aplica el acido citrico al agua de lavado, se mide el pH con
tiras de papel tornasol hasta verificar que la acidez del agua haya alcanzado el
nivel 6ptimo.

5.1.5.6 Procedimiento de limpieza y desinfeccion del tanque de agua
potable. La empresa Pulpas del Ariari cuenta con un tanque subterraneo de
almacenamiento de capacidad de 3.000 m3, el cual se debe lavar y desinfectar
mensualmente y elaborar una planilla de control. Ver anexo J.

Figura 18 Procedimiento de Lavado del Tanque de Almacenamiento

Preparar detergente WEST GO LT, restregar las
* Desacuparel paredes del tangue con una esponja enforma

Fuente: La Autora del proyecto 2013
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5.1.6 Programa de control de plagas

5.1.6.1 Introduccion. Se entienden por plagas los insectos, microorganismos, los
animales domésticos y malezas (las cuales pueden contener insectos, gusanos,
etc.). Las ratas y los ratones no solo causan grandes pérdidas en las fabricas de
alimentos, sino que también producen enfermedades, pueden contaminar las
materias primas con parasitos u otras enfermedades.

El contar con un area de almacenamiento completamente cerrada es una
estrategia de control fisico que permite reducir la presencia de aves, roedores
y algunos insectos. Es importante contar con mapas de la localizacion de las
trampas para plagas en el exterior e interior de las areas de comercializacion.

En el interior de la planta no se debe utilizar raticidas quimicos, lo ideal es utilizar
trampas mecanicas de pegamento. Las cuales deben ser identificadas y pegadas
a las paredes y cercanas a las puertas de entrada y salida con el fin de hacer un
cerco interno. Las trampas colocadas en el exterior deben estar plenamente
identificadas y crear un cerco perimetral. En estas trampas se pueden utilizar
cebos o raticidas quimicos para controlar roedores. Los programas de control de
plaga deben incluir una serie de inspecciones establecidas en el tiempo para
identificar las situaciones que pueden favorecer la introduccion de estos,
identificar su presencia y cuantificar su namero.

5.1.6.2 Objetivos

. Controlar de forma integral artropodos y roedores, en cada una de las areas de
la planta y sus alrededores

. Erradicar la proliferaciéon de insectos y roedores en la planta, aplicando los
productos en las dosis indicadas.

. Eliminar refugios en el interior y areas aledafas a la planta, por medio de un
adecuado plan de mantenimiento de las instalaciones.

5.1.6.3 Uso de registros. Es importante contar con los registros de seguimiento
en donde se muestra la revision periddica de cada trampa con la fecha, el nimero
de cebos presentes, faltantes y repuestos, asi como las acciones
y observaciones tomadas en casos especificos. Es necesario contar con las hojas
técnicas y las hojas de seguridad del producto utilizado para controlar las plagas,
asi como con los procedimientos de operacion de limpieza Y revision
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especificas en donde se muestre la manera de desarrollarlo, la frecuencia y
el manejo del producto. Ver anexo L

Todos los productos deben almacenarse en un lugar limpio siguiendo un sistema
organizado, los cddigos y la rotacion de inventarios son importantes para
minimizar el tiempo que el producto permanece almacenado.

5.1.6.4 Diagnoéstico. Luego de observar la planta Pulpas del Ariari, se pudo notar
que habia insectos como cucarrones y hormigas en la zona de recepcion se
encontré excremento de roedores.

5.1.6.5 Erradicacion. Para la erradicacion de plagas en la planta Pulpas del
Ariari inicialmente hay que medir el grado de infestacion de artrépodos y roedores,
para ello se realizaran inspecciones nocturnas, asi se podra observar la presencia
de estas plagas y a la vez hacer un estimativo de la cantidad de estas en el lugar,
el tipo de artropodo y de roedor, y colocar varias trampas a la entrada y salida de
la planta, con el fin de establecer exactamente qué tipo de plagas son las que
habitan en él.

Inicialmente se debe programar una fumigacion con un insecticida liquido Ver
(Anexo K), con el fin de erradicar la mayor cantidad de plagas posibles, este
insecticida sera aplicado por un técnico especializado; y al cabo de 10 a 12 dias
aproximadamente se evaluara el efecto de la fumigacién, si aun hay presencia de
artropodos en el pabellon se procede a una segunda fumigacién con el mismo
insecticida; todas las fumigaciones se realizaran después que haya finalizado las
labores en la planta. Este procedimiento debe realizarse cada 4
meses dependiendo el grado de infestacion.

También se utilizaran como complementos de la fumigacién, insecticidas en
diferentes presentaciones y para determinados lugares, como aparatos eléctricos,
enchufes, parte inferior de los mesones y alrededores de la planta, asi como
también rodenticidas para el control de roedores en el exterior de la planta y
trampas en el interior de la misma. Ver anexos L, M

5.1.6.6 Prevencion. Para la prevencion de plagas se debe tener en cuenta las
siguientes consideraciones: mantener el interior y exterior de la planta limpio y en
perfecto estado de higiene, evitando la acumulacion de residuos de alimentos en
las instalaciones, con la recoleccion diaria de estos en recipientes adecuados
y su disposicion en basureros fuera del lugar de trabajo; eliminar los sitios en
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donde las plagas puedan anidarse. Proteger adecuadamente los alimentos,
mediante la utilizacibn de mallas metalica, en ventanas, y manteniendo las
puertas cerradas.

En el caso de cucarachas rellenar todas las grietas u orificios que puedan
albergarlas y para los roedores se protegeran los desagles, agujeros, grietas o
cualquier zona que presente un peligro para la entrada de éstos. Los
cebos raticidas estaran debidamente sefalizados. Conservar cerrados los
deplsitos de basura y cuidar que siempre estén limpios Yy aseados.
Periodicamente deben ser fumigados. No aplicar insecticidas en presencia de
alimentos. Preferentemente los locales deben estar cerrados y sin operar.

5.1.6.7 Capacitacion. Los operarios deben capacitarse en el manejo de los
insecticidas y raticidas a utilizar en la planta para el control de plagas y roedores,
esta capacitacion debe ser dirigida por un técnico especializado en el manejo de
estos.

Los operarios deben conocer el modo de almacenarlos, las recomendaciones en
caso que el personal que los maneja entre en contacto con los productos,
importancia de utilizar los equipos de proteccion para el manejo de los mismos y
los riesgos que implica un inadecuado uso.

5.1.6.8 Control. Para realizar un control efectivo del programa de plagas se

deben tener en cuenta las siguientes indicaciones:

e Registrar todas las actividades para el control de plagas en los formatos de
control de evaluacion del programa de control de plagas. (Ver Anexo K).

e Avisar al Supervisor, para que verifique cada wuna de las
actividades realizadas.

5.1.7 Programa de residuos solidos
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5.1.7.1 Introduccion. Para el manejo de los desechos solidos (basuras) en la
planta, se debe contarse con los implementos, recursos y procedimientos que
garanticen una eficiente laborde recoleccidon, conduccién, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicién, lo cual tendra que
hacerse, observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el propésito de evitar la contaminacién de los alimentos, areas y utensilios o el
deterioro del medio ambiente.

La implementacion de este programa se reflejara en el mejoramiento de
las condiciones de trabajo del personal manipulador y en las caracteristicas del
producto, a la vez que ayudard a mantener un ambiente agradable y en mejores
condiciones higiénico sanitarias.

5.1.7.2 Objetivos.

e Manejar en forma adecuada los residuos sdlidos para evitar la
contaminacion de los alimentos, instalaciones o utensilios y el deterioro del
medio ambiente en la planta Pulpas del Ariari, observando las normas
pertinentes de higiene y seguridad industrial.

e Clasificar y recolectar los residuos solidos provenientes de
las actividades realizadas en la planta. Evitar la acumulacion de residuos
sélidos en el area para impedir la obstruccién de los desagties.

5.1.7.3 Diagnostico. En la planta Pulpas del Ariari se pudo observar la
presencia de residuos organicos e inorganicos; dentro de los residuos organicos
encontramos, algunos restos de frutas, maderas (cajas donde vienen las futas),
entre otros y los inorganicos (plasticos, icopor, vidrio, cartén y papel).

7.1.7.4 Procedimientos de recoleccion, manejo y disposicion de residuos.
Para la recoleccion, manejo y disposicion de los residuos sdlidos en la Planta
Pulpas del Ariari, se deben realizar las siguientes actividades:

Se deben separar los residuos solidos, de acuerdo a sus caracteristicas, utilizando
el codigo de colores, verde para los inorganicos y habano para los organicos.
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Las personas que estaran a cargo de la recoleccion de los desechos solidos
organicos seran los mismos operarios, los cuales depositardn en una bolsa
plastica todos los residuos organicos, luego las bolsas las depositaran en el
respectivo recipiente.

Se designaran personas para que realicen la clasificacién y recoleccion de los
residuos organicos e inorganicos del area.

La forma en que se deben recolectar los desechos sera desde el centro de la
planta hacia las respectivas salidas, ubicando las bolsas en el recipiente asignado
para el determinado residuo.

Los tanques y las bolsas estaran identificados por color, dependiendo del tipo
desecho, asi:

Los desechos inorganicos (carton papel, plastico, icopor y vidrio): en recipientes
de color habano con tapa de color verde y bolsas grises.

Los desechos organicos (semillas, cascaras, hojas, madera, etc): en recipientes
de color habano con tapa de color habano y bolsas grises.

Las bolsas una vez utilizadas deben ser inmediatamente cerradas, al igual que
los recipientes, para evitar la presencia de plagas y animales domesticos.

Se colocara recipientes para el almacenamiento de residuos organicos y para
inorganicos a las entradas principales. En total se utilizaran (7) recipientes con
tapa de color verde para residuos inorganicos Yy (7) recipientes con tapa de
color habano para los organicos.

Para la disposicion final de los residuos se contard con un contenedor con tapa,
que no debe generar contaminacion, el cual estard ubicado en el area (8), ver
plano arquitecténico de la planta, de este sitio sera recogidos por la empresa de
servicios publicos de Granada.

Las herramientas utilizadas para la recoleccion de los residuos, deben ser lavadas
y desinfectadas (ver programa de limpieza y desinfeccidén). Las actividades de
recoleccion se deben realizar diariamente al terminar cada jornada de trabajo.
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5.1.7.5 Control. Para llevar un control del programa de residuos solidos se deben
registrar las actividades de recoleccién, manejo y disposicion de residuos solidos
en el formato de control. Ver anexo P

5.1.8 Programa de capacitacion.

5.1.8.1 Introduccién: El personal que intervenga en el proceso de produccién
cuando sus acciones tengan relacion con la sanidad e higiene de los alimentos,
deben tomar cursos de capacitacibn que ayuden a la preservacion de la
inocuidad de los alimentos procesados.

5.1.8.2 Objetivo

e Asegurar que todos los empleados a sus diferentes niveles reciban
capacitacion y entrenamiento sobre inocuidad alimentaria para el buen
desempeiio de sus funciones.

5.1.8.3 El programa de capacitaciéon. Los programas de capacitacion constan
de los siguientes cursos:

e Curso de Manipulacion de Alimentos por el SENA, con actualizacion cada
dos afios, sin excepcion, para todos los empleados y operarios, los
certificados seran anexados a sus respectivas hojas de vida.

Buenas practicas de manejo de materias primas y productos terminados.
Andlisis basico de riesgos y control de puntos criticos.

Conocimientos basicos de higiene personal y seguridad laboral.

Fuentes comunes de riesgos de contaminacion.

Conocimiento del Reglamento Interno de Higiene y Sanidad.

106



Se llevara un registro de las capacitaciones recibidas por los empleados,
indicando nombre, la fechay el curso que tomo.

5.2 ANALISIS DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

5.2.1 Introduccion. El Analisis de los puntos criticos de control se relaciona con
cada materia prima, con el proceso y con el uso final del producto, es un sistema
continuo en el cual se deben detectar los problemas cuando ocurren y asi poder
tomar acciones. Este plan debe cubrir paso a paso todas las operaciones de
produccion de la pulpa de frutas.

5.2.2 Objetivo general.

e Hacer un analisis de puntos criticos de control de la empresa Pulpas del
Ariari.

5.2.3 Objetivos especificos:
e Identificar y evaluar los peligros asociados con la recepcion, transformacion de
materia prima y manejo de producto terminado.

e Determinar los puntos criticos de control y limites criticos para la recepcion,
procesos productivos y almacenamiento de producto terminado.

e Establecer sistemas de monitoreo para el control de cada punto critico
identificado.

e Plantear acciones correctivas a ser tomadas en el momento en que un punto
critico de control no se encuentre dentro de los valores preestablecidos como
limite critico.

e Establecer la documentacién concerniente a los procedimientos y registros
asociados al sistema de monitoreo de los puntos criticos de control.
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5.2.4 Descripcion de los procesos productivos. Para cada tipo de fruta hay uno
0O mas procesos de industrializacion, cada wuno de los cuales
presenta problemas especificos en relacion con el control de procesos vy
generacion de residuos.

El éxito en la obtencion de pulpas de alta calidad comienza en la disponibilidad de
frutas de excelentes caracteristicas gustativas. Junto a esta disponibilidad esté el
cuidado que se tenga en mantener esta alta calidad en los pasos previos a la
llegada a la fabrica de procesamiento.

Las frutas deben ser empacadas con mucho cuidado y evitar recipientes muy
grandes donde las que se hallan en la parte inferior sufran deterioro por la
sobre presion del peso de las demas frutas.

Figura 19. Diagrama de flujo general del proceso
e RECEPCION DE LA FRUTA

e SELECCION

LAVADO

TROCEADO

DESPULPADO

ESCALDADO

HOMOGENIZADO

PASTEURIZADO

ENFRIADO

EMPACADO

ALMACENAMIENTO
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5.2.4.1 Recepcion. Consiste en recibir del proveedor la materia prima requerida,
de acuerdo a las especificaciones entregadas de antemano por la empresa. El
hecho de recibir implica la aceptacion de lo entregado, es decir, la aceptacion de
gue la condicion del material esta de acuerdo con las exigencias de la empresa y
Su proceso.

5.2.4.2 Seleccion. Se hace para separar las frutas sanas de las ya
descompuestas. Se puede efectuar sobre mesas o bandas transportadoras y
disponiendo de recipientes donde los operarios puedan colocar la fruta
descartado. Los instrumentos para decidir cuales frutas rechazar son en principio
la vista y el olfato de un operario.

5.2.4.3 Lavado y Desinfeccion. El sistema que se empleara para realizar el
lavado de las frutas sera por aspersion de agua limpia sobre banda continua con
la suficiente fuerza para desprender la totalidad de impurezas presentes en la
cascara. Es indispensable que este proceso sea realizado adecuadamente para
evitar contaminacion en los procesos posteriores, ademas de tener la certeza de
ofrecer un producto de alta calidad que sea 100% pulpa de fruta.

Para asegurar la limpieza total de la fruta se usaran dos camaras adicionales
donde se haran los procesos de desinfeccibn y remocién del agente
antimicrobiano. Para la desinfeccion se usara la aspersion sobre banda continua
de solucion acuosa hipoclorito de sodio (100- 150 ppm) y un pH entre 6.5y 7.5
gue garantizara la inocuidad de la materia prima.

La eleccién de hipoclorito de sodio en agua como desinfectante se debe a que
esta solucion ofrece un gran poder antimicrobiano, compatibilidad con las frutas y
un bajo costo.

5.2.4.4 Troceado. Al maracuya se debe cortar para extraer su masa interior
antes de separar la pulpa. Aungue hay maquinas que lo hacen, por lo general en
las pequefias industrias se realiza en forma manual con la ayuda de cuchillos.

5.2.4.5 Escaldado. Consiste en someter la fruta a un calentamiento corto y
posterior enfriamiento. Se realiza para ablandar un poco la fruta y con esto
aumentar el rendimiento de pulpa; también se reduce un poco la carga microbiana
que aun permanece sobre la fruta y también se realiza para inactivar enzimas que
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producen cambios indeseables de apariencia, color, aroma, y sabor en la pulpa.
En la fabrica el escaldado se efectla bajo vapor hasta una temperatura de 75°C.

5.2.4.6 Despulpado. Es la operacién en la que se logra la separacion de la pulpa
de los demas residuos como las semillas, cascaras y otros. El principio en que se
basa es el de hacer pasar la pulpa - semilla a través de un tamiz. Esto se logra por
el impulso que comunica a la masa pulpa - semilla, un conjunto de paletas (2 0 4)
unidas a un eje que gira a velocidad fija o variable. La fuerza centrifuga de giro de
las paletas lleva a la masa contra el tamiz y alli es arrastrada logrando que el
fluido pase a través de los orificios del tamiz. Es el mismo efecto que se logra
cuando se pasa por un colador una mezcla de pulpa - semilla que antes ha sido
licuada. Aqui los tamices son el colador y las paletas es la cuchara que repasa la
pulpa - semilla contra la malla del colador.

5.2.4.7 Pasteurizacién. Consiste en calentar un producto a temperaturas que
provoquen la destruccion de los microorganismos patdégenos y la inactivacion de
enzimas. El calentamiento va seguido de un enfriamiento para evitar la sobre
coccion y la supervivencia de los microorganismos termafilos. El equipo utilizado
sera un intercambiador de tubos.

5.2.4.8 Enfriamiento. Se pasa la pulpa por otro intercambiado de tubos para
bajar la temperatura a 3°C en 5 minutos.

5.2.4.9 Empaque. Las pulpas ya obtenidas deben ser aisladas del medio
ambiente a fin de mantener sus caracteristicas hasta el momento de su empleo.
Esto se logra empacando la pulpa de fruta al vacio en bolsas de polietileno de 3
capas.

5.2.5 Andlisis de los peligros y puntos criticos. Para cada peligro se adopta la
medida de control que desde el punto de vista tecnoldgico y operativo ofrece la
posibilidad de minimizar o eliminar dicho peligro
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Cuadro 29. Andlisis de peligros de la pulpa de Guayaba, Maracuya y pifia

Etapa Peligro Medida de control ggl\c/:l
Fisicos: (clavos, | Capacitar al personal de recepcion.
vidrios, ufias, etc.). Exigir ausencia de cuerpos extrafios | BPM

mediante ficha técnica de fruta.
Quimicos: Plaguicidas.
Exigir certificado al proveedor de uso | PCC
RECEPCION DE | Mo: presencia de | de plaguicidas legales.
FRUTA mohos, E. Coli,
levadura y coliformes. | Verificar la limpieza del transporte y el
empagque. Exigir buenas préacticas de | BPM
pos cosecha.
Fisicos: (Ufas, vidrios, | Capacitar al personal de recepcion. | BPM
palos, hojas). Retirar los cuerpos extrafios visibles
SELECCION en la fruta.
MO: presencia de BPM
mohos, E. coli | Aplicar las buenas practicas de
levadura y coliformes. | manufactura.
DESINFECCION Y | Quimico: exceso de | Verificar la concentracion de
ENJUAGUE hipoclorito de sodio. hipoclorito de sodio en el agua de | PC
lavado cada dos horas.
PELADO Y CORTE | Fisicos: Ufias, vidrios, | Verificar los elementos utilizados para | PC
palos, hojas el corte de la pifia, guayaba vy
maracuyad antes y después de la
MO: presencia de | operacion.
coliformes por BPM
manipuladores, E Coli. | Cumplir con las BPM
ESCALDADO Activacion de enzimas | Verificar Temperatura
Verificar al iniciar y finalizar el proceso | PC
Fisico: la presencia de todas las piezas del
MO: contaminaciéon | equipo.
DESPULPADO por aumento de la | Aplicacion de procedimiento de
carga microbiana. limpieza y desinfeccidn BPM
PASTEURIZACION | MO: presencia de | Verificar la temperatura de | PCC
mohos, E. coli | pasteurizacion.
levadura y coliformes
EMPAQUE Fisicos: Cuerpos | Ejecutar las BPM. Aislar la zona de | BPM
extrafios. empaque.
MO: contaminacion | Ejecutar las BPM. Controlar el | BPM
por manipuladores y | ambiente con nebulizaciones cada
por ambiente. hora.
ALMACENAMIENTO | MO: fermentacién por | Monitorear la  temperatura de | PCC

EN CONGELACION

cambios de
temperatura

congelacion. Diligenciar el registro de

temperaturas del cuarto.
Mantenimiento de los equipos del
cuarto.

Fuente: Autora del proyecto 2013

BPM: buenas préacticas de manufactura.
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PCC: punto critico de control.
PC: punto critico.
MO: microorganismos.

Cuadro 30. Monitoreo de los puntos criticos de control de la linea productiva

ETAPA PELIGRO LIMITE QUE? COMO? CUANDO? | QUIEN?
CRITICO
Tabla de Comparar el
o plaguicidas certificado del | Cada 3 Operar_i9 de
i Quimicos: aceptados vy _ proveedor, recepcion recepcion.
RECEPCION DE | plaguicidas. Tipo de | contralatabla | de materia
FRUTA su » plaguicida y su | de productos | prima.
concentracion | concentracion. | aceptados.
( codex
alimentarius)
LAVADO Y | Niveles NaClO<150 ppm | Concentracién | Monitoreo, Cada 2 | Operario de
DESINFECCION bajos de | PH>8 NaOCI y pH analisis de | horas produccion
NaOCI concentracién
NaOCI
Inspeccién
-MO: visual de
presencia de termémetros Operario de
mohos, E | T.<88°C Temperatura y | y medicion de | Cada lote | pasteurizado.
PASTEURIZADO Coli t £ 5 minutos | tiempo de | los tiempos | de
levaduras y | Enfriamiento a T | pasteurizacion. | de proceso.
coliformes <3°C calentamiento
t <5 minutos y
enfriamiento.
ALMACENAMIENTO | MO: Temperatura Temperatura Inspeccién Cada hora. | Operario de
EN CONGELACION fermenta(l:)i_c')n por encima | del ctljar_to de | del visual cuartos frios.
or cambios congelacion. termometro
ge de ':!'O grados ? en el cuarto
temperatura. | centigrados. de
congelacion.

Fuente: Autora del proyecto 2013

Cuadro 31. Acciones correctivas y verificacion de los puntos criticos de

control
ETAPA PELIGRO LIMITE ACCION REGISTRO | VERIFICACION
CRITICO CORRECTIVA
Quimicos: Tabla de | Rechazar el lote. | Ingreso de la | Analisis de
RECEPCION DE | plaguicidas plaguicidas Capacitar al | materia plaguicidas de
FRUTA aceptados y | proveedor en el | prima. la pulpa cada 3
su uso permitido de | Formato de | meses en un
concentracion | plaguicidas de | No laboratorio.
( codex | acuerdo con el | conformidad. | Llenar registro.
alimentarius) | codex Ver anexo P
Repetir el | Formato de | Revision
proceso. control de | periédica por el
T <88°C Hacer andlisis | temperatura y | supervisor de
t < 5 minutos | de laboratorio tiempo de | los registros de
PASTEURIZADO | MO: Enfriamiento a T calentamiento | pasteurizado.
presencia de | s3°C y Analisis
mohos,  E | t=5minutos enfriamiento. | microbioldgico
Coli, del producto
levaduras y terminado  en
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ETAPA PELIGRO LIMITE ACCION REGISTRO | VERIFICACION
CRITICO CORRECTIVA

coliformes. cada lote.
Hacer registros.

Ver anexo Q

Temperatura | Avisar a | Formato de | Revision

MO: por encima | mantenimiento. control de | periédica  por
ENFRIAMIENTO | fermentacion | de -10 grados | Suspender el | temperatura parte de
Y por cambios | centigrados. ingreso y salida | de los cuartos | mantenimiento
CONGELACION | de de producto del | de de los registros
temperatura. cuarto. Buscar | congelaciéon. | de temperatura
otro cuarto de del cuarto de

almacenamiento. congelacion.
Levar registros.

Ver anexo R

Fuente: Autora del proyecto

5.3 OPERACIONES COMUNES

5.3.1 Empaque. La pulpa de fruta se empaca en bolsa plastica de polietileno de
tres capas. Ver Anexo S.

Para el embalaje se usan canastillas plasticas, de alta resistencia, tienen facilidad
de ventilacién, se pueden empilar y son faciles de higienizar.
En cada canastilla se empacan: 40 bolsas de 500 gramos de pulpa de fruta o 20

bolsas de 1000 gramos de pulpa de frutas.

5.3.2 Condiciones de almacenamiento: El producto en la planta se debe
almacenar en el congelador a una temperatura de -17°C bajo.

5.3.3 Informacién que debe contener el rotulado. Ver anexo V

5.3.3.1 Nombre del alimento. En la cara principal de exhibicion del rétulo dice:
“PULPA DE GUAYABA CONGELADA”", “PULPA DE MARACUYA CONGELADA"
O “PULPA DE PINA CONGELADA", segun sea el contenido y la frase 100%
Natural.

5.3.3.2 Lista de ingredientes: 500 gramos o 1000 gramos de Guayaba, maracuya
0 pifia segun sea el caso.
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5.3.3.3 Contenido neto y peso escurrido. 500 gramos o 1 Kilogramo, segun el
caso.

5.3.3.4 Nombre y direccion.

e FABRICADO POR”. PULPAS DEL ARIARI SAS.
e DIRECCION: Calle 19 No 93-11 Granada-Meta
e TELEFONO: 6508014

5.3.3.6 Identificacion del lote. Es la misma fecha de fabricacion

e Fecha lote: 25 sep. 2013

5.3.3.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

e Fecha Vencimiento: 25 sep. 2014

5.3.3.8Instrucciones para el uso. Lleva las siguientes indicaciones:

e Como jugo de la fruta: diluir una parte de la pulpa en dos partes de agua.
e Como crema de la fruta: diluir un parte de la pulpa en dos partes de leche.
e Para postres: Calentar 500 gramos de pulpa, adicionar 100 ml de crema de

leche, 1 taza de azucar, un sobre de gelatina sin sabor disuelto con
anterioridad y refrigerar por 4 horas.

5.3.3.9 Registro Sanitario. La empresa pulpas del Ariari estd haciendo todos los
tramites pertinentes para obtener los respectivos registros sanitarios por INVIMA
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5.3.3. Requisitos Obligatorios Adicionales. Ver Anexo U
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6 CONCLUSIONES

Al analizar los resultados del estudio de mercado, se ha concluido de las
encuestas y entrevistas desarrolladas, lo siguiente;

e La demanda insatisfecha es de 986,38 toneladas para el 2013, existe una
posible rentabilidad tanto para fruticultores como para la empresa misma.

e La empresa pulpas del Ariari tiene poca competencia debido a que la oferta
es muy baja, solo de 10.62 toneladas en el afio.

e La empresa debe eliminar los intermediarios y vender directamente a los
restaurantes, hoteles, supermercados, tiendas de barrio y supermercados
de cadena, ademas ellos mostraron interés en comprar los productos,
siempre y cuando haya continuidad en el suministro, se mantenga una
excelente calidad, los precios sean competitivos y se cumpla con las
normas exigidas por cada establecimiento.

e Para que la empresa pulpas del Ariari pueda alcanzar el punto de equilibrio
debe vender 4.147 bolsas de Guayaba, 3.229 de Pifa, 1.641 de Maracuya
de 1 Kg mensuales.

e Los consumidores aceptan ampliamente un sustituto de las frutas frescas,
como lo son las pulpas de frutas congeladas, que pueda ofrecerles las
mismas caracteristicas sensoriales, sanitarias y nutricionales, es decir que
sean lo mas parecidas a las pulpas recién obtenidas de las frutas frescas.

e El rotulo no cumplia con las especificaciones de la resoluciéon 5109 del
2005, por lo tanto se disefiaron e implementaron las etiquetas de acuerdo
a las normas. Ver anexo V

e La empresa Pulpas del Ariari, no ejecutaba ningun programa de calidad e
inocuidad en su planta.
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No cuentan con protocolos de limpieza, desinfecciéon, ni llevan los
registros de control de las actividades. Por lo tanto;

Se organiz6 a los profesionales disponibles y se conformé el equipo
multidisciplinario, se analizaron los productos, se elaboré el respectivo
diagrama de flujo, se analizaron los peligros asociados al proceso y se
establecieron los indicadores. Posteriormente se identificaron los puntos
criticos de control, determinaron los limites criticos y sus valores, se
implemento un sistema de monitoreo, y se tomaron las acciones correctivas
estableciendo procedimientos para la verificacién, documentacién vy
registros cumpliendo de esta forma con los principios de HACCP
aplicacion.

Se elabora el plan de saneamiento basico, que lo comprenden cinco
programas el programa de calidad de agua, el programa de residuos
sélidos, el programa de limpieza y desinfeccion y el programa de
capacitacion.

Se establecieron los documentos, formatos, registros necesarios para llevar
un control sobre los diferentes programas.

Se establecieron los registros para cada uno de los puntos Criticos de
Control.

El personal manipulador adquiri6 un compromiso ante el cuidado de cada
una de las etapas del proceso, evitando los peligros que puedan causar
dafio al producto terminado.
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e El personal administrativo, los empleados y en general todos los miembros
gue conforman la empresa pulpas del Ariari fueron receptivos, acataron mis
indicaciones y se comprometieron a seguir las indicaciones dadas.
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7 RECOMENDACIONES

LA EMPRESA PULPAS DEL ARIARI DEBE;

Cambiar la materia prima con la cual trabaja, teniendo en cuenta que las frutas
gue se cosechan en la regidon son maracuya, pifia y Guayaba.

Crear Su propio Departamento de comercializacion.

Ejecutar el programa de saneamiento basico, con el proposito de mejorar las
condiciones higiénico — sanitarias en la planta pulpas del Ariari.

Establecer convenios de compra con las asociaciones de fruticultores de la region
Capacitar a los productores en cuanto a practicas higiénicas en la manipulacién de
los alimentos, manejo poscosecha y medidas de proteccion.

Ejecutar del sistema HACCP (Sistemas de Andlisis de Riesgosy Puntos Criticos

de Control), que deben aplicar los manipuladores.

Aprovechar los residuos solidos generados en la planta Pulpas del Ariari,
mediante el montaje de una planta de compostaje.
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Anexo A. Formato de encuesta a comunidad en general

UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA
FACULTAD DE CIENCIAS BASICAS E INGENIERIA
PROGRAMA INGENIERIA DE ALIMENTOS

Encuesta dirigida a la comunidad en general del municipio de Granada — Meta,
con el proposito de conocer e identificar acerca del consumo de la pulpa de fruta
a nivel local.

Buenos (dias, tardes, noches), soy estudiante de la Universidad Nacional Abierta
y a Distancia UNAD, del programa de ingenieria de alimentos y estoy
adelantando un estudio de mercado para la comercializacion de la pulpa de fruta,
producida en el municipio de Granada; que permita determinar la demanda y
oferta de dichos productos. Por ello quisiera su colaboracion contestando unas
preguntas. Sus respuestas seran de gran importancia para el proceso
investigativo. jGracias!.

1. ;Consume usted pulpa de fruta?
a. Si b. No c. ___ Algunas veces.

2. (Dénde compra las frutas?

a. Almacenes de cadena. b. supermercados
C. Tienda de barrio d. Plaza de mercado
e. Todas las anteriores

3. ¢Con que frecuencia compra la fruta?

a. Diario b. Semanal
C. Quincenal d. Mensual
e. No compro

4. ¢En qué presentacion adquiere las frutas?

a. 500 gramos b.  Kilo
c. ___ 5kilos d. 10 kilos

5. ¢Indique que frutas frescas son las que mas consumen en su hogar?

a. __ Guayaba b.  Mango c. ___ Maracuya
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d.  Piha e. __ Banano f. _ Guanabana
g. ___ Naranja h. __ Papaya i. ___ Oftra ¢Cual?
6. ¢ Sabe usted que son frutas procesadas?

a. __ Si b.  No

7. ¢ Qué tipo de fruta procesada consume?

a. ___ Pulpa de fruta b.  Conservas

C. ___ Néctar de frutas d.  Otra ¢ Cual?

8. En el momento de adquirir la fruta ¢Cuéles con los canales de
distribucion que le ofrecen?

a. Directo b. Minoristas
C. Mayoristas d. Intermediario

9. ¢Como calificaria usted la calidad de la fruta que compra?

a. ___ Excelente b.  Buena
Cc. ___ Regqular d. ___ Mala

10. ¢ Esta usted dispuesto(a) a comprar pulpa de frutas?

a. Sl b. NO

GRACIAS POR SU PARTICIPACION
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Anexo B. Formato de encuesta a productores

UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA
FACULTAD DE CIENCIAS BASICAS E INGENIERIA
PROGRAMA INGENIERIA DE ALIMENTOS

Encuesta dirigida a los productores del municipio de Granada — Meta, con el
propésito de conocer la produccién de fruta, oferta y demanda en este municipio.

Buenos (dias, tardes, noches), soy estudiante de la Universidad Nacional Abierta
y a Distancia UNAD, del programa de ingenieria de alimentos y estoy
adelantando un estudio de mercado para la comercializacion de la pulpa de fruta,
para el municipio de Granada; que permita determinar la demanda y oferta de
dichos productos. Por ello quisiera su colaboracién contestando unas preguntas.
Sus respuestas serdn de gran importancia para el proceso investigativo.
iGracias!.

1. ¢, Qué frutas produce y Distribuye normalmente?

a. Guayaba b. Maracuya C. Pifia
d. Pifia e. Naranja f. Otra
¢Cual?

2. ¢ Con gué frecuencia produce y comercializa frutas?
a. Diario b. Semanal

C. Quincenal d. Mensual

e. otra ¢, Cual?

3. ¢Laventa de frutas la realiza directamente a:

a. intermediarios b. directos

4. ¢ De los siguientes medios de promocion y publicidad cuales utiliza?

a. Perifoneo b. Volantes
C. Radio d. Prensa local
e. Ninguno de los anteriores F. Otro ¢ Cual?

5. ¢Cuales son los principales problemas que encuentra para vender la
fruta?
a. Presentacion. b. Epoca. C. Aspectos sociales.
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d. Clima.
6. ¢ Qué estrategia utiliza para atraer a los consumidores?

a. Descuentos b. Programacion de eventos
C. Planes promocionales d, Calidad
e. Presentacion f. Precio

125



Anexo C. Guién de la entrevista a administradores de almacenes de cadena,
supermercados, tiendas

P.1. ¢Vende en su establecimiento pulpa de fruta?

P.2. ¢ Cuéles son sus proveedores?

P.3. ¢ Cuanto venden en la semana?

P.4. ¢Venderian pulpa de fruta de otra marca?

P.5. ¢ Con qué frecuencia sus clientes compran pulpa de fruta?
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Anexo D. Guion de la entrevista a gerentes de hoteles y restaurantes

P.1. ¢Dentro de los productos que ofrecen a sus clientes, estan los jugos de
frutas naturales?

P.2. ¢ Dénde compran las frutas?

P.3. ¢Les interesaria comprar pulpa de fruta para ofrecerle a sus clientes?

P.4 ¢De cual fruta prefieren la pulpa?
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Anexo E. Actade Inspeccién Sanitaria Fabrica de Alimentos

CIUDAD Y FECHA: _Granada, 22 de Agosto 2013

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO:

RAZON SOCIAL: _Pulpas del Ariari. SAS

DIRECCION: Calle 19 No 92-11

TELEFONOS: 6588014 FAX: Meta

CIUDAD: _Granda DEPARTAMENTO:

REPRESENTANTE LEGAL: Rodolfo Grisales

ACTIVIDAD INDUSTRIAL: _Produccién, envase y comercializacion de Pulpa de frutas
PRODUCTOS QUE ELABORA: __ Pulpa de Guanbana, Pulpa de Lulo, Pulpa de tomate de &rbol
MARCAS QUE COMERCIALIZA: Pulpas del Ariari

REGISTROS SANITARIOS:
OBJETIVO DE LA VISITA: _CUMPLIMIENTO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PERSONAS QUE PRACTICARON LA VISITA. NOMBRE, CARGO E INSTITUCION:

LUZ ADRIANA SARRIA.

ATENDIO LA VISITA POR PARTE DE LA EMPRESA NOMBRE Y CARGO: RODOLFO GRISALES,
GERENTE

FECHA DE LA ULTIMA VISITA OFICIAL:
CONCEPTO:

Nimero de empleados: Operarios: 8

;. Profesionales: 3 : Técnicos: 2
Administrativos: _3
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ASPECTOS A VERIFICAR Calificacion / Hallazgos
Cumplimiento
12 |3 |4
1. INSTALACIONES FISICAS
1. La planta esta ubicada en un lugar alejado de botaderos de basura, Donde esta
1 criaderos de insectos y roedores. . ubicada la planta
se encontraron
insectos
1. La construccion es resistente al medio ambiente y a prueba Es nueva y bien
2 de roedores. disefiada.
1. El acceso a la planta es independiente de casa de habitacion. No hay casa
3 habitacion en la
planta
1. La planta presenta aislamiento y proteccién contra el libre
4 acceso de animales o personas.
2. INSTALACIONES SANITARIAS Calificacion / Hallazgos
Cumplimiento
2. La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en Tiene bafios para
1 cantidad suficiente, separados por sexo y en perfecto estado y hombres y
funcionamiento (lavamanos, duchas, inodoros). mujeres
separados
2. Los servicios sanitarios estdn dotados con los elementos
2 para la higiene personal (jabén liquido, toallas desechables o secad
or eléctrico, papel higiénico, etc.
2. Existe un sitio adecuado e higiénico para el descanso y consumo Tiene cafeteria
3 de alimentos por parte de los empleados (area social).
2. Existen vestieres en numero suficiente, separados por sexo,
4 ventilados, en buen estado y alejados del area de proceso.
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Calificaciéon / Hallazgos
Cumplimiento
3. Todos los empleados que manipulan los alimentos llevan
1 uniforme adecuado de color claro y limpio y calzado cerrado de mat
erial resistente e impermeable.
Las manos se encuentran limpias, sin joyas, ufias cortas y
sin esmalte.
Los guantes estan en perfecto estado, limpios y desinfectados
Los empleados que estdn en contacto directo con el
producto, no presentan afecciones en piel o enfermedades
infectocontagiosas.
EDUCACION Y CAPACITACION Calificacion / Hallazgos

Cumplimiento

No tienen un

AN RWNGNN R NG WS ewR e

Existe un Programa escrito de Capacitacion en educacién X
sanitaria. programa de
capacitacion

Son apropiados los letreros alusivos a la necesidad de

lavarse las manos después de ir al bafio o de cualquier cambio

de actividad.

Son adecuados los avisos alusivos a practicas higiénicas,

medidas de seguridad, ubicacién de extintores etc.

Existen programas y actividades permanentes de X No hacen

capacitacion en manipulaciéon higiénica de alimentos para el personal capacitaciones
nuevo y manipulacion higiénica de alimentos para el personal nuev permanentes

0 y antiguo y se llevan registros.

4. | CONDICIONES DE SANEAMIENTO Calificacion / Hallazgos
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Cumplimiento

4. | ABASTECIMIENTO DE AGUA

1

4. Existen procedimientos escritos sobre manejo y calidad del X No tienen

1. agua. procedimientos

1 escritos de calidad
de agua

4. El agua utilizada en la planta es potable

1.

2

4. Existen parametros de calidad para el agua potable X No tienen

1. especificados los

3 pardmetros

4. Cuenta con registros de laboratorio que verifican la calidad del X Si tienen

1. | agua. laboratorio

4

4. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

2

4. El manejo de los residuos liquidos dentro de la planta no No presentan

2. representa riesgo de contaminacion para los productos ni para las superfi riesgos

1 cies en contacto con éstos.

4. Las trampas grasas estan bien ubicados vy disefiados vy Si  estan bien

2. permiten su limpieza. ubicadas y se

2 pueden limpiar
con facilidad

4, MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS (BASURAS). Calificacion / Hallazgos

3 cumplimiento

4. Existen suficientes, adecuados, bien ubicados recipientes para X No hay

3. la recoleccion interna de los desechos soélidos o basuras. suficientes

1 recipientes y no

estan identificados

Son removidas las basuras con la frecuencia necesaria para
evitar generacion de malos olores, molestias sanitarias, contaminacion
del producto y/o superficies y proliferacion de plagas.

Dia por medio las
recoge la empresa
municipal

Cumplimiento

4.

3.

2

4. Después de desocupados los recipientes se lavan antes de X No los lavan, ni
3. ser colocados en el sitio respectivo. desinfectan

3

4. Existe local e instalacion destinada exclusivamente para el Si existe

3. deposito temporal de los residuos sdlidos, adecuadamente

4 ubicado, protegido y en perfecto estado de mantenimiento.

4, LIMPIEZA Y DESINFECCION

4

4. Existen procedimientos escritos especificos de limpieza y desinfeccion. X No tienen los
4, POES

1

4. Existen registros que indican que se realiza inspeccion, X No hay registro
4. limpieza y desinfeccién periddica en las diferentes areas, equipos, ute que indique la
2 nsilios y manipuladores. inspeccién

4. Se tienen claramente definidos los productos utilizados, | x No tienen
4. concentraciones modo de preparacion y empleo y rotacion de los estandarizado, la
3 mismos. concentracion.

4. | CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES).

5

4. Existen procedimientos escritos especificos de control de plagas X No llevan
5. controles ni
1. registros

4. Existen registros escritos de aplicacion de medidas o X No llevan
5. productos contra las plagas. registros

3

4. Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados para X No se
5. control de plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, et encontraron

4 c.) dispositivos

5. | CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION Calificacion / Hallazgos
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

PR oea

Los equipos y superficies en contacto con el alimento
estan fabricados con materiales inertes, no toxicos, resistentes a lac
orrosion no recubierto con pinturas o materiales desprendibles y son
faciles de limpiar y desinfectar.

Son en acero
inoxidable

La areas circundantes de los equipos son de facil limpieza
y desinfeccién.

Cuenta la planta con los equipos minimos requeridos para el
proceso de produccion.

Los equipos y superficies son de acabados no porosos,
lisos, no absorbentes.

Las instalaciones
estan en buen
estado

HIGIENE LOCATIVA DE LA SALA DE PROCESO

El éarea de proceso o producciébn se encuentra alejada de
focos de contaminacion.

Las paredes se encuentran limpias y en buen estado.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

reolwaldnyalrnalvoals e ole e aneo

Existen procedimientos escritos para control de calidad de
materias primas e insumos, donde se sefialen especificaciones de calida
d.

Llevan registros
de entrada de
materia prima y
hacen control de
calidad

Previoaluso las materias primasson sometidas a los
controles de calidad establecidos.

Las condiciones y equipo utilizado en el descargue y recepcién
de la materia prima son adecuadas y evitan la contaminacion y
la proliferaciéon microbiana.

Las materias primas e insumos se almacenan en
condiciones sanitarias adecuadas, en areas independientes.

ENVASES

Los materiales de envase y empaque estdn limpios, en
perfectas condiciones y no han sido utilizados previamente para otro fin.

Los envases son inspeccionados antes del uso.

Los envases son almacenados en adecuadas condiciones
de sanidad y limpieza, alejados de focos de contaminacion.

OPERACIONES DE FABRICACION

Hallazgos

El proceso de fabricacion del alimento se realiza en
Optimas condiciones sanitarias que garantizan la proteccién y conser
vacion del alimento.

Se realizan y registran los controles requeridos en los puntos
criticos del proceso para asegurar la calidad del producto.

No registran los
puntos criticos de
control

woana gk o aloole s anes ok s osolseojeweonea

Las operaciones de fabricacion se realizan en forma
secuencial y continua de manera que no se producen retrasos inde
bidos que permitan la proliferacion de microorganismos o la contamina
cién del producto.

El proceso de
produccion es
continuo

~Ooa

Los procedimientos mecanicos de manufactura (lavar,
pelar, cortar
clasificar, batir, secar) se realizan de manera que se protege el alim
ento de la contaminacion.

131




5. | OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE
6
5. | Al envasar o empacar el producto se lleva un registro con No estan muy
6. fecha y detalles de elaboracién y produccion. claro los registros,
1 hay desorden
5. El envasado ylo empague se realiza en condiciones que
6. eliminan la posibilidad de contaminacion de los alimentos o la
2 proliferacién de microorganismos.
5. Los productos se encuentran rotulados de conformidad con El rotulo  no
6. las normas sanitarias. cumple las
3 normas de calidad
5. | ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO
7
5. El almacenamiento del producto terminado se realiza en un
7. sitio que reline requisitos sanitarios, exclusivamente destinado para e
1 ste propdsito, que garantiza el mantenimiento de las condiciones
sanitarias del alimento.
5. | CONDICIONES DE TRANSPORTE
8
5. Las condiciones de transporte excluyen la posibilidad de
8. contaminacion y/o proliferacién microbiana.
1
5. El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones
8. de conservacion requerida por el producto (refrigeracién, congelacié
2 n, etc.)
5. Los  vehiculos con refrigeracion o  congelacién tienen No tienen claro
8. | adecuado mantenimiento, registro y control la temperatura. los formatos de
3 registro
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Anexo F. Ficha técnica pencare 200

PENCARE 200

ANTIBACTERIAL, FUNGICIDA, ANTISEPTICO

DESCRIPCION

PEMCARE 200 o5 un nuava limpiador
& higienizante de manos en una sola
otapa, desarrollado  espacialmente
para manipuladones en la Industria de
Alimentas,  “Con esle producto los
manipuladores pueden cumplr con los
requerimenios  gubermamentales e
higenicos para el lavado  y
desinfeceldn de manos en una aola
etapa”.

PEMCARE 200 == &l resultado de afos
de imsestigacidn de WEST
PENETCMNE. El descubrimienta de un
nuevd midio de estabilizacidn da bajos
niveles de Yodo en limpisdoms de
manas  Que  aseaunen  canbicdades

VENTAJAS

1. PENCARE 3200, contrario a la
mayoria de los lim piadores basadaos
on Yodo, o5 un limgiador que no
mancha, es de lacl enjuague v no
deja alor

2. Cuando es usado por el personal
an Plantas de Alimantos o equipos
de procesamientc. PENCARE 200
previens contaminacién desde las
manos sl prodecto.  Esto significe
que la vida del producto en el
axhibidor eetd sasegurada.

3. PENCARE 200 no es irtante pam
la  piel Estd  complotaments
astabiecide  que  no  presenta
imtacdn primarna en piel, ojos v en
ninge LAS0 ApAracit
senabllizacion . en méas de 200
sujetos.

4. PENCARE 200, conmfraro a la
mayoria de los limpiadores basados
en Yodo, &5 un implador que ne
mancha, &5 de ficil enjuague y no
deja olor,

5 PENCARE 200 a= asguro
aconamico.

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Color Ambar bnllante

Viscosidad: 100 cps aprox.

Estabilidad: 12 meses de vida
an mostrador

Ingrediente activa: Amonio Laurl
Sulfato de Yodo
3.0%. Proves
0.04% minimo de
Yodo titulable (400
ppm}pH  6-65

Enjuagabilidad: Completa

Espumacitn: Alts

Efactvidad En todas las eguas
Usadas para el
lavado de manos

Tawcidad aral LDED mayar a
5.000 mgie
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Anexo G. Registro de preparacién de sustancias de limpieza y desinfeccién

REGISTRO DE PREPARACION DE REGISTRO DE
SUSTANCIAS DEL PROGRAMA DE PREPARACION
LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE
SUSTANCIAS
RESPONSABLE FECHA: VERSION
FECHA HORA PREPARACIO
LIMPIEZA DESINFECCION
AGUA JABON | AGUA DESINFECTANTES
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Anexo H. Ficha técnica WST GLO LT

FICHA TECNICA
DETERGENTE

WEST GLO LT

DETERGENTE LIQLIDO

Es allamanta concantrada. Efecliva adn
conlra lag sucedades mas dficiles de
Quiler COMa grasa.

WEST GLO LT se disualve instanidnca
y completarments en frio v adn en aguis
duras. Esio slimina la lediosa labor de
agitecidn y las pédrdidas por products no
dizsalto,

En solucitn mantiene u accidn efestiva
por muche mads liempa qui cualguie
olro Eenpiador y produce maypor cantidad
de BspuUma,

Disughva los reskdiwos, 0 S6a que no raye
ni deja peliculas © manchas en las
superficios gue limpia.

WEST GLO LT se utiza en |a limpecs
de:

Arpas fisicas, pisos, paredes, bafios
ocnas, lavade de ropa manual, @
partes  especificas  como  equipos
ulerslion, vajlas, recpienbes v ollss.

FORMA DE USD

Disueha una parle de WEST GLO LT
producio en 10 8 15 pares de agua [de
20 8 30 cc de productolitno de agua)
sepin sed la clase de mugre que
deses eiminar.  Apbque esta salsién
con Irape o tapeadara y cepile sies

necesano,  Enjuague finaknents cor
abundante agua.
CONTIENE

Tensoactive calidnicoe 19%

Aperies  estucluranies,  peurne
presendalivos, aguac B1%
PRESENTACIONES

Cala da & gamalss X 4 kilos cada una
Tambor X 20 kilos

M

Sofuciones Guimicas en Sistemas de Proteccion y Remociin
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Anexo |. Formato Diario de los procesos de Limpieza y Desinfeccidon

FORMATO DIARIO DE APLICACION DE
LOS PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA 'Y

APLICACION DE LOS
PROCEDIMIENTOS

DESINFECCION PLD
PREPARADO POR: APRP%'T:_\DO FECHA: VERSION
CONDICION SANITARIA B/M2 |B/M |B/M

1 Limpieza y saneamiento de utensilios.

a. Los utensilios se han limpiado y
sanado antes de iniciar la operacién
diaria.

b. Se remueven los residuos de los
productos al finalizar la jornada de
trabajo.

c. Los utensilios empleados se
limpian y desinfectan al finalizar las
labores.

d. Compuestos para la limpieza y
desinfeccidn, etiquetados y
almacenados adecuadamente.

2 Delantales limpios y en buen estado.

3 Contaminacion cruzada.

a. Las manos y utensilios que entran
en contacto con objetos sucios se
lavan y desinfectan antes de manejar
los productos.

b. Los operarios, dejan sus
elementos de proteccion personal
antes de desplazarse a otro lugar
diferente del area de trabajo.

c. Los expendedores no muestran
sefiales de problemas médicos que
puedan comprometer la calidad
sanitaria del producto.

4. Instalaciones sanitarias y lavado de
manos

a. Instalaciones adecuadas.

b. Mantenimiento de instalaciones y
utensilios.

c. No se evidencia presencia de plagas
en las dreas del pabellon.

1. La primera columna corresponde a la inspeccion antes de empezar operaciones, las otras
para ser diligenciadas durante la operacidn. 2 Bien o mal (pasa o no pasa la inspeccion)
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Anexo J. Registro para el lavado del Tanque de Almacenamiento

NOMBRE DEL FUNCIONARIO

MES Nombre del responsable | Fecha | Firma | Firma del
coordinador
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Anexo K. Registro Preventivo para el Control de Plagas

REGISTRO DE APLICACION DE REGISTRO
PROGRAMAS PREVENTIVOS PARA EL DE
CONTROL DE PLAGAS APLICACION
DE
PROGRAMA
. PCC
REVISADO POR: LUGAR: FECHA:
RESPONSABLE: FECHA: HORA:
LUGAR PLAGA TIPO DE | PRODUCTO | CANTIDAD
TRATADA | APLICACION | USADO
OBSERVACIONES:
RESPONSABLE: | FIRMA SUPERVISOR:
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Anexo L. Ficha Técnica Insecticida

FICHA TECNICA
INSECTICIDAS
INSECTICIDA HMEH VOLADORES LFPN

Tipa: Ligquido =lisio pare user

Nombee Comerclal: Insacticlda Fumigax voladores LFPN
Clasx: Inssoticlds

MNombee Qulmico Clolopropans Carboodlito

Hombre Comin: Pirsirina naturales

Formiglmclin: Buspenshin concenirade
|Prasantndl &n: Fraaco par 1000 mil.

[T H Para &l coniral de Insscics voladonss
Indlicachones:

El nsacticida w voladores LFPH == un produdo formulado para &l uso esclusive de la empresa m
en el control de plagas y por parte de sus técnicos aplicadores. Su composicon ko hace o producto ideal para el
conirol de Insectos Voladores como por ejemplo: moscas, mosquitos, ranoudos, manposilas, gorpojos, avispas,
polilas, eto, espedamente para la indusina de alimentos, molinos. de harina, panaderia

Su ingrediente activo, piretina natural actia por contacio matando los insectos bien sea porque obra sobre su
tegumenio o porque e Insecio muene por asfida al inhalario y es altamente efectivo por acodn eslomacal.

Ests producic solaments dabe ser smpleado por los thenicos de Frmger, va que cusnien con tade la
preparaciin requerida pare sllo.

Modo de Empleo;

El nsacHcida ﬂ*x voledares LFPN sc aplica con Mebulimdor y termonebulzador programando las
aplicaciones de tal forma gue coimcidan con la rnama actvidad de vuelo de los insscos. Para termonebulizsdor 1
litro del producio permite fratar un area de 3000 m*. Por aspersian apligue 1 ko para 4bm’

Catwgoris Toxdoolglon V- Liperamente shuica.
Diosis Letal 50. Oral en ratas: 4.000 mg{ kg de pesa.

Antidolo:
El tratamiento es sintomatico a oitena ded médion.

W Cumpilir las normas minimas de seguridad en la aplicacin, manejg v almacenamiento de plaguicides,
tales comex

Werfficar que o equipo de aplicacitn y de prolecdtn personal estén en perfecio estada.

Aspgurase  de gque no estén  presenbes durante |a aglicacitn  personas con problemas
respiratonas, cardiacos, menores de edad y mujeres en embarazo.

Proteja los animales domésSoos y sus alimenios.

Durante la aplicacion evite la inhalacidn asi como ka contaminacion démmica.

Ho fumar, comer o beber duranie k2 aplicacion.

El producio es peligroso i se traga, inhala o enira en contacio con la pied y los ajos.
Lawarse: muy bien las manos. después de ka aplicacion.

NC DEJE INSECTICIDA PURD NI DILLMDO EN NINGUN LUGAR DOMDE EFECTUE CONTROL DE

En caso de contaminaddn démmica proceda de inmediato a dar un bafio completo al peckents con abundante agus
¥ jabtn cambiando todes las ropas.

s«  Sihay contacio del producto con los ojos, lavelos con abundante agua comiente.

s Gihay imgesticn MO indudr al vemito.
El masctcida m voisdorss LFPN fone como ingredienie active un prefroide sinsélico que causa
reacmones alérgicas en indisiduos hipersensinles = ingresa al organismo bien sea por via dérmica, inhalatoria u
aral.
En caso de infowicacian, consultar inmediatamente al madicn, levando la etiqueta del producta. Para informadion
adicional lamar al B7=4 2781285 servicio las 34 horas. Medellin, Colombia. Doctor Carlos. Beravides TEL: 263 06
12; 510 60 20. 5i la intadcacion es de animales a la Doclora Maria Mercedes Arango Tel. 413 01 74

Sanitaric RGEP 00Z2-85 ol principlo activo.

__LEA LA ETIQUETA ANTES DE UBAREL |

B e e . e e e S, R
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Anexo M. Ficha Técnica de Trampas y raticidas
FICHA TECNICA

TRAMPA PARA RATAS - FUMIGAY ECOLOGICA

Tipo: Baildo
Hembre Comercial; Trampa

Cax Control Fisloo Rosdores
Hombre Guimico: Trampa con Adhesivo
Mombre Comdn: Tramnpd pifa ki y halohes
Formulwcin: Trampa con Adhesivo
Presentecidn: Cusdro 2 Paquete x 2 unidades
Usos: Control de Ratas y rabn.

rudl o en -

En su afén por minimizar o wso de ralicidas e implementar el Comiral Integrade de Plagas, m
disefd y fomulé 2 Tramps Pumipey Ecoldglel como un método fisco para el conirol de ratas y raiones. L
Trampa -rqu.-. % una brampa con adhesive para ratas y ratones a los cuales se les adiciona una
sustanda atrayente. Las ratas y ratones al ser atraidos por los afrayenbes, entran a la rampa y quedan pegadas

a ella murierdo al no contar con alments y agua. Con La trempa Fesfger Eoolbgles == logra los rosdares y
detectar los fooos de infestackan.

Modo de Emplec:

Coogue La Trampa mm on aguellos  sitios esiratégicos donde usied haya absernado rosdores:
cenca a los desagles, &n cuarios de ase0, en noones de los cuartos, v en todos aquellos siics donde
noes aconsejable o indicado el uso de rabcidas.

Para chiener mojores ressliados, asegirese de gue el =iSo en o cual 38 va a coloor Ll'l'rm'w::
Ecologica para ralas y ratones, esté bre de  migas o residuos de comida y que esbé Empio y seco, ocodogue
una o dos e pes Mpﬂ' habitacion, de acuerdo al grado de infestacion

Se recomienda refirar y matar los roedores gue s adhisran a la rampa.

Reemplace |a WWWM | sitios donde realizd caphora de los mismos.

El paivo que se adhisre a la pelicula disminuye su poder achesiva, procure que al bamer no le caiga polvo al
Trampa Fussjger Ecoliglea Sialos 3 6 4 cias La Trampa Fumgpey Ecolégica permanece limpia, cambisla de
siin ya que este lugar probablements no presenta infestacitn.

PRECALUCIONES:

La Trampa f*w para ratas y rabones no posee ningdn  adittvo  guimico  polencalmente  bdkco
para la salud del hombre.

En camo de imicxicacion, consuliar immediabamenie al madico llevando la stigusta del producio. Para informacicn
adicioral lamar al 57 «4 « 275 12 85 servico las 24 horas. Medellin. Colombia. Doctor Carlos Benavides Teléfono:
263 06 12; 510 80 20 5i la intoucadon es de anmales a la Doctora Marfa Mercedes Arango TEL: 413 01 78,
Registro Sanitario: La Trampa gy para roedaores no requiere Regisro Sanitaric por fralarse de un contral
fisica

LEA LA ETIQUETA ANTES DE USAR EL PRODUCTO
MO DEJE ESTE Ml OTRO PLAGUICIDA AL ALCANCE
DE LOS NINOS O ANMALES DOMESTICOS

INFORMACION TECHICA DE FUMIGLT LA
FABRICADO POR:

FUMIGAX 5.A.
DIRECCIHOM: CALLE X3 Mo, 56 « 35 BELLO
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Anexo N. Ficha Técnica de Raticidas

FICHA TECNICA
RATICIDA FUMIGAXHARINA
Newirs Comrc mhmwm-
Clase; ' Raticida
mmﬁ Anticosguisnts ds ssgunds generasiin
Prasantacién | Pariex 0y 20
U ML,..L.%..M...W
Pibiics,

indlcacionss:

[E| Raticida ﬁ*{“ﬂ es un raticida preparado a base de un producio andooagulante de dosis (nica
In cual o hace seguro para o usuano, ademas estd elaboado con grancs y cercales alrayenies para los
roedores mencres. Acila por ingestidn provocando hemomagias inlernas y pasieriommenie la muete. Esia
formuiade para e control de las rafas de techo (Riathes rattus) Rata noruega (Rathss norvegious) y ratin
casera {Mus mismios), por las siguienies caracieristicas:

*  Subaja tewicicad para humanos.

Sy facibcad de aplicacidn.

*  5us oomponenies alrayentes que hacen gue o roedor (o consuma a pesar de tener oim Alimento

disponible.
*  Nopresenfa ol o sabor desagracable que permita o rechazo por parte ded roedor.
*  hocausa sintomas de inloxicacion en el roedar en el momenio en que lo ingiere por io ol no se crea
receln.

Miado da Emplea:
El Raficida !I*[I’lhl estd indicado para su usd en residencas, fincas, cabatias, indusirias ¥ en
gereral en  aguelos lugares donde haya deteciadn safiales  de infestacien por rosdores. Manienga una
canticad suficients para un iratamiento de & a 10 dias o hasta que hayan desaparecido todas fas sefiales de rates
y raiones, & caso conirario reemplace o swstituya 2 parle consumida.
Catwgeria Tedesltgica |: Extremadamanta Téudea
Dosis letal 80 mgfeg. Oral en ratas: 1.126 my. feg. de paso
Antidolo!

‘Viramima K1 1.V, En casos graves se recomienda 2 ransfusian sanguinea.

Cumplir ias normas minimas de seguridad en la aplicagon, maneja y aimacenamienta e plaguiddas, tales coma:

*  Manienga en un lugar sequro, fuera cel alcance de los nifios ¥ animales doméstioos.

v Verifique que o sifio en of cual va aaplicar o Reflghde m esit limpio y seao.
Evite su ingestion, ya que puede produci hemomagias.
Wocomer, fumar o beber cuando esié aplicanda este producio.
Lavese las mance después de cada aplicacian,
Diestnuya ol empague del prodscio una vez sea consumido & contenico.
ho batar o material sustituido en rios o amoyos ni e las besuras domesticas, tiar los sobrantes par
las sanitarios.
RECUERDE SIEMPRE HACER FIRMAR EL VOLANTE DE MNFORMACION SOBRE EL CONTROL DE
ROEDORES DE ESTA FORMA 8E ASEGURA GUE BU CLIENTE ESTE AL TANTO DE LOS RIEBGOS OE
INTOXICAGION Y OE LAS PRECAUCIONES QUE DEBE TEMER CON LOS MIROS Y LOS AMMALES

En caso de inlooicacitn, consultar inmediatamente al médion llevando |2 efiqueta del procucio. Para informacion
adicioral kamar al §7 «4 « 215 12 B8 servicio las 24 horas, Medellin, Colombia. Doclor Carlos Benavides TEL: 263
08 12; 51080 20. i la intoicacitn es de animales a la Doclora Marfa Mercedes Arange TEL: 413 01 74,
Concapto Todooldgioo: MP = 12805 -2002
LEA LA ETIQUETA ANTEE DE UBAR EL PRODUCTO
MO DEJE ESTE NI OTRD PLAGUICIDA AL ALCANCE
DELOS NIROS O ANMALES DOMESTICOS

INFORMACION TECHICA DE FUMIGAX B.A.

FERRLA LR A
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Anexo O. Registro de acciones correctivas del programa de plagas y

formato de actividades de erradicacion de plagas

ACTIVIDADES DE ERRADICACION PARA | Actividades
EL CONTROL DE PLAGAS arradacion
PCP
e APROBADO POR: FECHA: VERSION
FECHA:
RESPONSABLE DE LA PLANTA: REVISADOP POR:
FECHA | AREn CEBOS INSECTICIDAS
PRODUCTO | COLOCADOS | CONSUMIDOS |, "ATAS | proDUCTO | YOLIMEN

COMENTARIOS

FIRMA EVALUADOR

FIRMA RESPONSABLE DEL AREA

REGISTRO DE ACCIONES
CORRECTIVAS DEL PROGRAMA DE

PLAGAS

Registro de
acciones
correctivas

DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD:

FECHA PARA LA CUAL DEBE ESTAR HECHA LA CORRECCION:

PLANIFICACION DE LA CORRECCION:

FIRMA DEL SUPERVISOR:

FIRMA DE ACEPTACION DEL RESPONSABLE:

SEGUIMIENTO A LA ACCION CORRECTIVA

FECHA: |OBSERVACIONES: FIRMA SUPERVISOR:
CIERRE DE LA NO CONFORMIDAD

FECHA FIRMA DE ACEPTACION DEL

COMENTARIOS RESPONSABLE

PREPARADO POR: APROBADO POR: FECHA: |VERSION:
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Anexo P. Reglstro de Control de la disposicion final de residuos soélidos

R tro d
REGISTRO DE CONTROL DE LA e
DISPOSICIKON FINAL DE RESIDUOS disposicion final

sSOLIDOS de residuos

% sélidos PRS

PREPARADO POR: ADO POR: FECHA: VERSION
RESPONSABLE: REVISADO POR: FECHA:

TIPO DE | N° DE BOLSAS | DISPOSICION HORA DE

FECHA AREA DESECHO | POR COLOR FINAL RECOL ECCION
COMENTARIOS:

FIRMA EVALUADOR

FIRMA RESPONSABLE DEL AREA
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Anexo Q. Documentacion y elaboracion de registros pcc

Codigo:
COMNTROL DE ENTRADA, SALIDA, Y

PRODUCTO RECHAZADO EN BODEGA DE Verzion: 1
MATERIA PRIMAS.

Fetha:
[ [ PESO [ [ [ I [ CERTIF.
FREUTA FECHA FINCA ERUTO, RECHAZO, “BRIX | RDTO, % GRADO DE FLAGUIC
Ka. Kg. MADUREZ IDAS
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Anexo R. Control de escalado y despulpado

Codigo:
CONTROL ESCALDADO Y DESPULPADO Versién: 1
Fecha:
OPERARIO | FECHA |PRODUCTO | LoTE |TEMPERATURA.| TIEMPO, - ppro, s
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Anexo R. Estatutos de la empresa pulpas del Ariari
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Anexo 1T. Perfll de pruebas f|S|comeca|cas de! polletlleno

% Resistencia a la Tension de ruptura
Direccion Maquina - kgficm? 215 a 350
Direccién Transversal kgfiem? 180 a 330

% Elongacién de ruptura
Direccion Maquina % 400 a 800
Direccién Transversal % 600 a 1000

<+ Resistencia inicial al rasgado

Direccion Maquina kgfimm Min. 6,0
Direccidn Transversal kgf/mm Min. 7.5
*+ Resistencia al impacto por caida de dardo g Min. 300
¢ Densidad glem3 0910 a 0,925
# Coeficiente de friccion
Estéatico Max. 0,20
Dinamico Max. 0,15
+ Sellabilidad de la bolsa:
Direccion Maquina kaficm Min. 1,4
Direccion Transversal kaffcm Min. 1,2
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Anexo U. Dimensiones de las letras y numeros exigidos por la resolucion
5109 de 2005

DIMENSION DE LAS LETRAS Y NUMEROS PARA LA DECLARACION
DEL CONTENIDO NETO

1. AREA DE LA CARA PRINCIPAL DE EXHIEICION

Estan excluidas las caras superior, inferior, bordes en las caras superior e inferior de las
latas y soportes o cuellos de botellas y jarras, y se determina como sigue:

1.1 En el caso de envase rectangular, donde un lado completo pueda ser propiamente
considerado como el lado de la cara principal de exhibicion, sera el resultado de
multiplicar la altura por el ancho de ese lado.

1.2 En el caso de un envase cilindrico o casi cilindrico, sera el cuarenta por ciento (40%)
de la superficie total del recipiente; sin embargo, cuando el envase presente una “cara
principal de exhibicién™ obvia, el area constard de la superficie completa, de esa cara.
Ejemplos de tamafios de caracteres:

a) En los Estados Unidos de América, la Conferencia Nacional de Pesas y Medidas
(Manual NBS 130. 1992, p. 60), adoptd las siguientes alturas minimas de nameros
y letras para las declaraciones impresas del contenido neto:

Area de la caral|Altura minima de Altura minima de la informacion
principal de|los nameros y las del rotulo soplado, formadoe o
exhibicién letras moldeado sobre la superficie del
envase

Hasta 16 cm® 2 mm 3 mm

16 cm” a 100 em’® 3 mm 4 mm

100 cm? a 225 cm?® 4 mm 6 mm

225 cm?® a 400 cm? 5 mm 7 mm

400 cm? a 625 cm?® 7 mm 8 mm

625 cm” a 900 cm’ 9 mm 9 mm

900 cm” en adelante Proporcional Proporcional

b) El Consejo Directivo de la Comunidad Europea 76/211/EEC prescribe el tamafio
minimo de los caracteres con relacion al contenido neto como sigue:

Contenido Neto Altura minima de ndmeros y letras
Igual o menor que 200 g (0 cm?) 3 mm
Ma;or que 200 g (0 cm®) hasta 1 kg (0
cm”) inclusive 4 mm
Mayor que 1 kg (0 cm?) 6 mm
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Anexo V. Disefo de rétulos

b

" PULPA DE GUAYABA

Peso Neto: 230 g.

COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100 GRAMOS DE PULPA DE GUAYAB
COMPONENTE CANTIDAD COMPONENTE CANTIDAD COMPONENTE CANTIDAD
Calorias (kca) 51 Vitamina C (mg) 183,50 Vitamina B6 o pirdoxina (mg) 0.14
Carbohidratos (g) 11,88 Vitamina B1 o tiamina (mg) | 0,05 Fola§os (meg) 14
. Calcio (mg) 20
Proteinas (g) 3,87 Vitamina B2 o riboflavina (mg) 0,05 = o (mg) 10
Grasas (g) 3.60 Vitamina B3 o niacina (mg) | 1.20 Féstoro (ma) 25
Fibra (g) 5.4 Acido Pantoténico (ma) 0,15 Sodio (mg) 3

FORMAS DE PREPARACION Fabricado por:

«Como jugo de la fruta: diluir una parte de la pulpa en dos partes de agua.
+Como crema de la fruta: diluir un parte de la pulpa en dos partes de leche. Direccion: Calle 19 No. 94 11
Para postres: Calentar 500 gramos de pulpa, adicionar 100 ml de crema de leche, Tel.: 6588014

1 taza de azicar, un sobre de gelatina sin sabor disuelto con anterioridad y Granada - Meta
refrigerar por 4 horas

Pulpas del Ariari S.A.S.
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'PULPA DE MARACUYA

Peso Neto: 230 g.

COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100 GRAMOS DE JUGO DE MARACUYA

Valor energético 78 calorias Fibra 0.2g Vitamina A activada | 684 mcgr
Humedad 85% Cenizas Trazas g Tiamina Trazas mg

Proteinas 08g Calcio 5.0 mg Riboflavina 0.1 mg

Grasas 0649 Fasforo 18.0 mg Niacina 2.24 mg
Carbohidratos 249 Hierro 0.3 mg Acido Ascorbico 20 mg

FORMAS DE PREPARACION Fabricado por:

+Como jugo de la fruta: diluir una parte de la pulpa en dos partes de agua. Pulpas del Ariari S.A.S.
+Como crema de la fruta: diluir un parte de la pulpa en dos partes de leche.  Direccion: Calle 19 No. 94 11
7

Para postres: Calentar 500 gramos de pulpa, adicionar 100 ml de crema de leche, Tel.: 6588014
1 taza de azicar, un sobre de gelatina sin sabor disuelto con anterioridad y Granada - Meta
refrigerar por 4 horas
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'PULPA DE PI

Peso Neto: 230 g.

COMPOSICION NUTRICIONAL DE 100 GRAMOS DE PULPA DE PINA

Energia (kcal) 45 Hierro (mg) 0.50 Vitamina E (mg) 0.10
Proteinas (g) 0.50 Magnesio (mg) 14.00 Niacina (mg) 9.30
: : Acido Félico (mg) 11.00
Carbohidratos (g) 11.50 Sodio (ma) 3.00 e oD
Fibra (g) 1.20 Potasio (mg) 25000 i A 13.00
Calcio (mg) 12.00 Fésforo (mg) 11.00
FORMAS DE PREPARACION

«Como jugo de la fruta: diluir una parte de la pulpa en dos partes de agua.
+Como crema de la fruta: diluir un parte de la pulpa en dos partes de leche.

Para postres: Calentar 500 gramos de pulpa, adicionar 100 mi de crema de leche,
1 taza de azicar, un sobre de gelatina sin sabor disuelto con anterioridad y
refrigerar por 4 horas
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Fabricado por:

Pulpas del Ariari S.A.S.
Direccion: Calle 19 No. 9A 11

Tel.: 6588014
Granada - Meta

I
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Fecha Lotes 25 cep 2013
Fecha de Vencimiento




	DEDICATORIA
	LISTA DE FIGURAS
	LISTA DE CUADROS
	LISTA DE ANEXOS
	GLOSARIO
	RESUMEN
	ABSTRACT
	INTRODUCCIÓN
	1. GENERALIDADES
	1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
	1.2 JUSTIFICACIÓN
	1.2.1  Impactos

	1.3 DIAGNOSTICO
	1.4 OBJETIVOS
	1.4.1 Objetivo general.
	1.4.2 Objetivos específicos:


	2.  MARCO TEORICO
	2.1 MARCO CONTEXTUAL.
	2.2   MARCO LEGAL
	2.3 MARCO REFERENCIAL

	3. GENERALIDADES DE LA EMPRESA
	3.1 DESCRIPCION
	3.2  MISIÓN
	3.3  VISIÓN
	3.4  VALORES CORPORATIVOS
	3.5 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA DESPULPADORA Y COMERCIALIZADORA DE PULPA FRUTA.
	3.6 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
	3.7  DIAGRAMA DE DISTRIBUCIÓN DE PLANTA.

	4 ESTUDIO DE MERCADO
	4.1  CONTEXTUALIZACIÓN
	4.1.4 Objetivos

	4.2  ANÁLISIS DE LA DEMANDA
	4.3  ANÁLISIS DE LA OFERTA
	4.4 ANÁLISIS DE LA COMERCIALIZACIÓN
	4.5 ANÁLISIS DEL PRECIO.
	4.5.2 Punto de equilibrio

	4.6 ANÁLISIS DE LA DISTRIBUCIÓN
	4.7  ANÁLISIS DE LOS PROVEEDORES.
	4.8  METODOLOGÍA.
	4.8.2  Modelos de Encuetas.   (Ver Anexos A, B)

	4.9  RESULTADOS
	4.9.2 Resultado de las encuestas aplicadas  a los productores de fruta de la ciudad de Granada – Meta.
	4.9.3  Resultados de la entrevista a administradores de almacenes de cadena, supermercados, tiendas.
	4.9.4 Resultados de entrevista gerentes de hoteles y restaurantes.


	5 PROGRAMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN LA PLANTA PULPAS DEL ARIARI DEL MUNICIPIO GRANADA-META
	5.2 PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO
	5.1.3  Resultados.
	5.1.4  Programa de Limpieza y desinfección
	5.1.5 programa de calidad el agua.
	5.1.5.1 Objetivos.

	5.1.6  Programa de control de plagas
	5.1.7  Programa de residuos sólidos
	5.1.8  Programa de capacitación.
	5.1.8.2 Objetivo

	5.2  ANALISIS DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
	5.2.2 Objetivo general.
	5.2.3  Objetivos específicos:

	5.3  OPERACIONES COMUNES
	5.3.3 Información que debe contener el rotulado. Ver anexo V


	6 CONCLUSIONES
	7 RECOMENDACIONES
	BIBLIOGRAFÍA
	INFOGRAFÍA
	Anexo F. Ficha técnica pencare 200

