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RESUMEN

El mercado mundial de pulpas y jugos de frutas tropicales
ha experimentado un notable crecimiento tanto en los
paises de la Comunidad Econbmica Europea, como en Estados
Unidos, Canad& y Japdn entre otros, debido a gue cada ve:z
se hacen mas populares vy los consumidores estan

dispuestos a probar nuevos productos.

lL.ag industrias de bebidas lacteas utilizan Jjugos de
frutas, concentrados vy pulpa para la elaboracién de
zumos, licores, Jjugos concentrados, helados, postres,

etc.

El mercado nacional es basicamente de fruia fresca,
mientras que el internacional es de materia prr-ima. De
acuerdo al estudio del mercado tanto a nivel nacional
como internacional, se concluyd gue la cantidad de
materia prima necesaria para satifacer los requerimientos
anuales, con una participaciéon en el mercado objetivo
nacional del 1@0% e internacional del 20% es de 1,800

toneladas por affo, de las cuales se obtendra alrededor de

xix



1.000 de producto terminado.

Este factor, al igual gue la disponibilidad de materia
prima, maquinaria y equipo, costos, hicieron pensar que
2] instalar una planta con capacidad de procesar una (1)

tonelada por hora, serlia adecuada y éptima.

La inversioén global del proyecto asciende &
$78' 665.502.67, para lo cual se contaré& con un crédito de
fomento para inversiones privadas, por &l 40%Z del monto
de la inver®iétn global. El proyecto generarid un TIR para
el inversionista del 1344 v para la empresa el 76&%
resultando muy atractiva y rentables. El periodo de
recuperacion gde la inversion es de 25 meses vy del

patrimonio de 13 meses.

XX



INTRODUCCION

El maracuya es una fruta de origen tropical, muy
apreciada en los paises europeos y norteamericanos, donde
hay wuna gramn inclinacién por el consumo de frutas

extticas en forma natural.

Esta condicién sitia & Colombia en una posicitn
privilegiada como pais productor y exportador de uno de

los mejores jugos y concentrados del mundo.

Las grandes ventajas comparativas del Valle del Cauca en
la fruticul tura (luminosidad, cuatro trimestres
alternados de lluvias y sequlas, noches frescas en las
que la temperatura desciende a 16 grados centigrado,
favoreciendo en forma especial a la elaboracién de
aztucares en las frutas, cosechas de frutas durante todo
el affo para satisfacer mercados extranjeros en épocas de
escasez), hacen pensar y actuar en el enorme potencial a
explotar a nivel indsutrial, tanto para consumo interno
(contribuyendo a abaratar el precio de las frutas,

favoreciendo e incrementando el nivel de consumo y la



generaciotn de empleo), como para exportacidn en forma de
materia prima, que genperaria muchas divizas a nuestro

pais.

Todo lo anterior hace pensar que el estudio e
industrializacidn de esta fruta tropical contribuirad al

bienestar y desarrollo de nuestra regién.



1. EL MARACUYA

El maracuya es una fruta tropical originaria del Brasil y
ﬁe.considera relativamente como de reciente introduccion
en Colombia. 8e encuentra especialmente en los paises
del grupo andinoj se cultiva bien degde los 400 hasta los
1.100 metros sobre el nivel del mar en climas c&lidos

hamedos con temperaturas de 2% a 30 grados centigrados.

1.1 LA FRUTA

1.1.1 Origen vy Botanica: El maracuya pertenece a 1a
misma familia (passifloraceaelde la curuba de castilla
{F. HMolisima), de la badea (F. quadrangularis) vy de la
granadilla (P. ligularis), a las que se le parece en su

habito de vegetacibn y flor.
1.1.2 Fisiologla: Los procesos fisiologicos de mayor
importancia son:

Floracion: S8e inicia al quinto mes después del

transplante, repitiéndose ciclicamente durante el periodo



de invierno.

Folinizaciétn: Esta es una planta tipica de polinizacion

cruzada autoincompatible, realizada por insectos.

Fecundacidn: Ocurre aproximadamente cuatro horas despueées

de la polinizacién.

1.1.3 FPropagacion: Se puede propagar por semillas,
estaca, acodo o injerto; el periodo de produccibdn es de

368 dias.

1.1.4 Cosecha: El maracuya se recoge del suelo, no de
la planta. En esta forma se garantiza un grado de
madurez éptimo que permite alcanzar los niveles de grados
Brix (contenido de azlucares y sdlidos) que demandan los
mercadose internacionales en el Jjugo y la pulpa de

exportacion.

l.a recoleccidtn debe hacerse diariamente para evitar el
deterioro de la fruta por la humedad del suelo que la
pudre, o por la exposicion de los rayos solares los
cuales queman la cara expuesta, tornandola quebradiza, vy
permitiendo asi mismo que el agua de lavado que se
utiliza en la planta procesadora se mezcle con la pulpa,

deteriorando finalmente el jugo que presentara residuos



tde agua clorada en los andlisis de laboratorio.

1.1.5 Valor nutritivo: El1 maracuyid es fuente de grasa,
proteinas, minerales, vitaminas y carbochidratos. En

efecto, por 10@ gramos de pulpa se tiene:

Valor energético 78 calorias
Humedad 85%
Froteinas 2.8 gr
Grasa . Q.6 gr
Hidratos de carbono 2.4 gr
Flora 2.2 gr
Cenizas Trazas gr
Calcio 5.9 mg
Fosforo 18 mg
Hierro B.3 mg
Vit. A activada 684 mcg
Tiamina ' traza mg
Riboflamina 6.1 mg
Niacina 2.24 mg
fcido ascorbico 20 myg

1.2 PRODUCCION EN COLOMBIA

1.2.1 Zonas de Cultivo: Existen en el pais tres (3)

zonas de cultivo de maracuyé: Valle, Antioquia Y



Cundinamarca que corresponden a las tres plazas

mayoristas de Cali, Medellin y Bogot&.

El Instituto Colombiano Agropecuario (ICA) viene
trabajando en el maracuy& desde 1963, logrando que muchos
cultivos actuales en el Valle del Cauca se hayan
originado de arbolitos suministrados por el Centro

Falmira con buenos resultados.

A continuacitn se enumeran los departamentos vy los
municipios donde existen cultivos de maracuyaj a partir
de datos tomados de recopilaciones hechas por la
Federacidn de Cafeteros Yy el Fondo Financiero

Agropecuario:

Cundinamarca: Viota y Anapoima.
Valle: Ginebra, Falmira, Cali, La Unidn y la Victoria.
Antioquia: Sopetran, Santa Fé y Anza.

Huila: Aipe, Barzon y Colombia

Actualmente existen en Colombia cerca de 1.800 hectareas

sembradas, la mayoria de las cuales se encuentran en el
1
departamento del Valle del Cauca.

URFA. Unida Regional de Flanificaciétn Agropecuaria
Ministerio de Agricultura. p, 25



2.2 Epocas de Froduccién: E1 maracuya presenta dos
(2) grandes épocas de cosecha en lo= periodos
comprendidos de diciembre a febrero y de mayo a
septiembre, aunque durante el resto del affo se presenta
el 1llamado ‘“graneo", es decir que la planta produce
frutos pero no en abundancia, y por tanto su consecuencia

es @l aumento de los precios.

Ern la tabla 1 se muestra la distribucion mensual de la
produccién de maracuya en términos de porcentajes de

produccion.,



TABLA 1 Distribucién mensual de 1la produccidn de
maracuya
Meses % de Pn.
Enero 11.8
Febrero 7.8
Marzo 2.4
Abril 3.5
Mayo Ha?
Junio 14.1
Julio 16.5
Agosto 7.4
Septiembre 4.7
Octubre 2.5
Noviembre 4.7
Diciembre i7.6
TTie0.0
FUENTE: Instituto de Investigaciones Tecnolédgicas IIT.
. informe sobre gbastecimienta de maracuya 1966.
1.2.3 Productores: El mercado de maracuyad lo abstecen

dos (2) tipos de productores:

los tradicionalistas y los
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productores modernos.

El productor tradicionalista es aguel que dispone de
pocas plantas sembradas al pié de cercos . divisorios de
los lotes de la finca, para que se enreden en estos, o al

pié de los arboles del jardin o del solar.

Debido a las limitaciones gue impone el sistema de
siembra, el productor tradicionalista es wun productor
pequefio, que presta muy poca atencidn a las plantas y por
lo tanto produce una alta proporcién de fruta de calidad
inferior; junto con este productor se puede considerar el
simple recolector de maracuya producido en forma

silvestre en los matorrales de su propiedad.

El plantador moderno es aquel que tiene cultivos en

espalderas, presta todas las atenciones que 1la técnica

+

moderna aconseja para controlar enfermedades e insectos,
; .
produce alto porcentaje de fruta de buena calidad vy en

algunos casos emplea sistemas avanzados de

comercializacidn de la fruta.

1.2.4 Clasificacién por calidad: La calidad de la fruta
se@ clasifica segin su tamafio y su estado exteriar de

acuerdo con los siguientes criterios:
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Primera clase: Fruta sana de dimensiones superiaorps a &

cms de largo por 5 cms de diametro en la parte media.

Segunda clase: Fruta sana de dimensiones comprendidas

entre S cm ® 4.5 cm x 5 cm.

Tercera clase: Fruta no muy sana de dimensiones entre

4.5 cm X 4 cmy 5 ecm x 4.5 cm.

Cuarta clase: Fruta poco sana con caracteristicas

inferiores a la de tercera clase.

Se llama fruta sana a la que se encuentra .libre de
manchas, deformaciones y/o cavidades, producidas
probablemente por la accibn de hongos e insectos durante
el periodo de desarrollo. Las manchas y cavidades se
encuentran especialmente en la cascare de las frutas de

tercera y cuarta clase.

1.2.9 FProduccion en el Valle: A cantinuacidn se
presentan las principales zonas donde se cultiva el

maracuyia en el Departamento del Valle del Cauca.

Los voldmenes mas grandes de maracuya obtenidos en el
departamento provienen de los frutales localizados en
pequefios Y medianos huertos qué s&@. han venido

estableciendo de una faorma mas © menos técnica con el
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animo de obtener producciones de mejor calidad a escala

comercial.

TABLA 2 Zonas de cultivo de maracuya en el Valle

Localidad Altura Temp. Media H. Relat.
Cali 95 23 C 82
Ginebra 1.100 23 C© 79
FPalmira 1.883 22 C 78
Unién ' 975 24 C 77
Roldanillo F6b6 24 € 76
La Victoria 15 24 C 77

FUENTE: CODE, Consejo Departamental de estadistica,
Anuario estadistico del Valle, 1977.

Dada la forma de explotaciéon del cultivo de maracuya,

como también la falta de coordinacidn entre las entidades

vinculadas al sector agricola, se adolece de estadisticas
unificadas y completas que registren en forma mas precisa
la produccién, &area sembrada y rendimiehtos del frutal.

(Tabla 3 ).

Segin los datos estadisticos de la Unidad Regional de
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Flanificaciodn Agropecuaria (URPA), el cultivo del
maracuy& se incrementd en un 1801% de 1985 a 1987 en
hectareas. Este notable incremento se debe al potencial
gue se ha descubierto de la fruta como producto de

exportacion.

TaBLA 3 Area sembrada, produccién y rendimientos del
maracuy& en el Valle.

HectAreas Hectareas FProducciétn Rendimientos

ANO sembradas en Pn Toneladas Kg/Ha
1985 &08 487 2.740 20.000
1986 1.001 8oa 16.0600 20.000
1987 1.022 978 14.4670 20.000
FUENTE URPA unidad regional de planificacién

agropecuaria, Ministerio de Agricultura.

1.2.6 Incremento en los cultivos: Dada la demanda que
tiene el maracuya en el mercado nacional y potencialmente
en el internacional, sobre todo la pulpa vy el Jjugo, el
area sembrada podria multiplicar ampliamente una vez se
solucionen algunos limitantes actuales como son el manejo
de algunas plagas vy enfermedades de importancia

econtmica.



2. MERCADOD

Por las caracteristicas indiscutibles del producto en
cuanto a sabor; aroma, color, vitaminas V4 otros
componentes nutritivos, asi como también las ventajas
comparativass de Colombia, por ser uno de los pocos
palses productores de este fruto a escala comercialj
existe un potencial enorme no aprovechado hasta ahora
para la produccién, la industrializacién Y
comercializacién de este producto perfiléndose como un
cultivo bastante promisorio tanto a nivel nacional como

internacional.

Ern nuestro pals existen entidades como el Instituto de
Investigaciones Tecnoldgicas (ITT), 1la Caia Agraria,
COLCIENCIAS y PROEXFO, gracias a sus trabajos de
promociétn, han permitido el incremento del consumo a
nivel nacional como fruta fresca. Adicionalmente estas
entidades llevan a cabo un proyecto tendiente a promover
el cultivo con miras a exportacion como fruta procesada
en los palses industrializados donde gracias a las

tendencias actuales de los gustos, el producto tiene
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grandes posibilidades de mercado y comercializacién.
2.1. MERCADO NACIONAL

Se distinguen en el pais tres (3) mercados principales
del producto como fruta fresca: Bogota, Cali, Medelling

siendo el més importante por su volumen, Cali.

El consumo de maracuya en ®1 pais como fruta procesada @8
muy bajo debido a que los productores exportan la mayoria
de sus productos y solo dejan en el palis los excedentes
de produccion. Esta situacibn podria cambiar porque
gracias a la modernizaciétn y el agitadn ritmo de vida que
ze sigue actualmente, la gente no tiene tiempo suficiente
para preparar jugos, sorbetes, etc. en la forma
tradicional y prefieren la facilidad de un producto listo

para el consumo.

2.1.1 Oferta de maracuya: En Colombia la produccién de
maracuy& se ha incrementado en los Gultimos afos dado que
se ha descubierto en esta fruta ademas de sus propiedades
nutritivas, su potencial como producto de exportacién. A
continuacién se presenta la oferta de maracuya en los

ltimos afios.

El comportamiento de los precios de este producto, en los
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tres mercados principales, durante el periodo 1984 -~
1985, donde la época de escasez, como la abundancia =se
registran mas acentuadas y prolongadas que en el afo
anterior debido a las condiciones climatolégicas
desfavorables en el segundo semestre de 1984 y primero de

198%5.

TABLA 4 Comportamiento histérico de 1la oferta de
maracuy&d en Colombia (tons).

Ao Pn. Colombia Fn. Valle Total tons.
1980 13.350 9.750 23.100
1981 14,2673 11.200 25.463
1982 15.238 15.200 30.438
1983 16.280 17.496 ' 33.776
1984 17.393 15.200 32.593

1985 17.500 9.74@ 27 .240

FUENTE 2 SAG. Sociedad de Agricultores y Ganaderos del
Valle del Cauca.

Las variaciones entre la minima y maxima cotizacion en el
afto 1985 fueron del 177.5% en Bogota, 120.5%4 en Cali vy

145.8% en Medellin.



17

El comportamiento de los precios de este producto es
tipicamente estacional y similar en los tres centros de

consumo principales, durante el periodo 1984 - 1987.

Las épocas de reducide abastecimiento y por ende
cotizaciones altas se presentan entre los meses de
febrero abril vy septiembre — Octubre y las de cosecha
entre los meses de mayo — agosto (principal) y noviembre

- diciembhre (mitaca).

Este cultivo registra un ciclo bienal de produccion, es
decir acentuada escasez y cosecha abundante en los afos

impares.
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TaBLA 5 FProyeccion de oferta de maracuyd en Colombia
(tons).

Al Tons

1986 33.311
1987 34.609
1988 35.987
1989 37.205
1990 38.503
1991 39.801
1992 41.099

FUENTE Calculo de los autores, proyecciétn método de
regresion lineal.

Fara el affo 1988, los precios a nivel de venta mayorista
de las plazas de Bogota, Cali y Medellin estuvieron en
las siguientes cotizaciones maximas vy minimas: Bogota
$#128.8/kilo % #73.5/kilo, en Cali €112.6/kilo Y
$59.2/kilo y ®99.2/kilo, en Medellin ° $14é6/kilo Yy

2
$83.4/kilo

2
FEDERACION NACIONAL DE CAFETERO8 DE COLOMBIA, serie
de Precios productos agricolas v perecederos.
Bogota 1988.
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En el anexo 3 se pueden observar las curvas de preciosg v

épocas de cosechas de productos complementarios.

2.1.2 Demanda de maracuya: El1 mercado nacional es
basicamente de fruta fresca y en el cual no hay productos
procesados a bases de maracuya (solo se consiguen cuando

hay excedentes de exportacién.

La proyecciéon del consumo anual del producto a nivel

nacional se puede ver en la tabla &.

TABLA & Consumo Nacional proyectado

Afro Toneladas
1988 I3.3146
1989 33.486
1990 34.6535
1991 36.989

FLENTE = Calculo de los Autores.

El mercado internacional se ha incrementado debido al
interés de algunos palses europeos por el producto como

materia prima.

Universided Autonoma de Occidents
Depto  3iblistecg
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TABLA 7 Consumo anual internacional del producto
{tons/afa)

Ao Consumo industrial de mat. prima
de exportacién

1988 258.5
1989 937 .6
1990 1,%94.0
1991 4,505.0

1992 , &£,788.9

FUENTE: Froexpo

TABLA 8 Reguerimientos de materia prima (tons)

Afo Toneladas
1988 32,574.50
1989 34,423.60
1990 36,247 .00
1991 40,404 .00
1992 43,777.90@

FUENTE: C&lculo de los Autores.
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Vale la pena anotar gque el consumo anterior esti
calculado sobre la base de produccién bruta, sin tener en
cuenta aspectos como los relacionados con el porcentaje
de fruta comestible vy pérdidas fisicas de la post—

cosecha.

2.1.3 Canales de distribucidén:s Existen dos (Z) grandes
sistemas o canales para la distribucién Y

comerclializacidnn de las frutas.

El predominante es el denominado tradicional, el cual se
caracteriza por la presencia de un excesivo ndmero de

intermediarios, bajos niveles de inversiotn en estructura

de apoyo (almacenamiento, empaque, transporte y equipos),

desconocimiento de las condiciones del mercado.

l.as manifestaciones més visibles de este canal son los
altoe costos por unidad vendida (ineficiencia técnica vy
operativa) vy 1la inadecuada informacién de los precios
(ineficiencia econdbdmica) a ello contribuye relaciones

causa — efecto en forma acumulativa.

Asi por ejemplo, la atomizacién de la produccidn y los
pequeffos excedentes por unidad de exportacién, determinan

que el acopio rural se haga por intermedio de un graﬁ
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namaro de pequefios comerciantes, gquienes compran
directamente al agricultor sus cosechas. Dichos
acopiadores asumen todos los costos v riesgos de la
comercializacion, para 1lo cual proveen mano de obra,
empague y transporte, rotan rapidamente la-mercancia y el

capital invertido en el negocio es el minimo posible.

En las cabeceras municipales los acopiadores rurales

enfrentan & otro tipo de intermediario (transportadores,

comisionistas ¥ mayoristas) quienes tienen nayor

capacidad comercial representada . por toda una
infraestructura de apoyo {bodegas Y camiones
principalmente). Tiene mayor capital de trabajo y un

conocimiento mas amplio de las condiciones del mercado

{tiene contacto con los mercados terminales).

Estos comerciantes que ge pueden considerar como
mayoristas rurales, anticipan a acopiadoras y productores
dinero vy empaques con el fin de asegurar la mercanclia,
igual que a los acopiadores rurales, manejan rusticamente
log productos y 1la inversidon se reduce a la minima

necesaria para permanecer en el negocio.

A nivel de los mercados terminales se repite en forma

semejante este proceso de acumulacién a nivel mayorista



para la posterior desagregacion y venta detallista al

consumidor final.

La principal consecuencia de lo anteriormente descrito
gson los bajos precios recibidos por los productores v los
altos precios pagados por los consumidores, situacion
irremediable mientras exista dicho sistema de

distribucién.

El mal opera a manera de resorte que acumula riesgos a
ineficiencias, bajando de un lado los precios recibidos

por el productor vy subiendn‘del otro pagados por el
consumidor. En consecuencia, el efecto final en ambos

sentidos dependeri& del nGmero de eslabones de la cadena.

En el sistema de la produccion tecnificada de frutas se
logran superar muchos problemas descritos anteriormente,
pués se obtienen volimenes que permiten hacer rentables
las inversiones y practicas modernas de comercializacion
a través de economias de escala en almacenamiento vy

transporte.

Se utilizan empaques adecuados y los productos son
clasificados, igualmente BE observan niveles de
integracion horizontal entre productores y cadenas de

supermercados.

23
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En general, los productos siguen un canal diferente al
tradicional con beneficios para productores Y

consumidores.

Los agricultores tradicionales son renuentes a vender a
través de los canales modernos, pués consideran gravosas
las exigencias de clasificaciéon al no encontrar a nivel
cuales constituyen aproximadamente el B50% de la
produccion dada la tecnologia gue emplean en la

produccién v en la post—cosecha. (ver figura 2).

2.2. MERCADO INTERNACIONAL

El mercado mundial de pulpas y jugos de frutas tropicales
ha experimentado un notable crecimiento tanto en los
paises de la Comunidad Econbdmica Europea (CEE), commo en
Estados Unidos, Canada y Japdn entre otros. Esto debido
a que cada vez se hacen mas populares y los consumidorss

estan dispuestos a probar nuevos productos.

El comercio mundial de pulpas y jugos se realiza
principalmente en forma de materias primas y se mantiene

&a un nivel bajo de 70 a B0 mil toneladas anuales en
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3

eguivalente a jugo natural.- Sinembargo, la mayoria de

los paises desarrollados bhan mostrado un ‘interés
creciente por estos jugos, en parte como resultado de las
actividades de promocion y por una aceptacién del

consumidor en cuanto a sabores exdticos y tropicales.

En los pailses desarrollados las frutas que mas se
importan son el maracuya, el mango, la papaya vy la
guayaba; en menor escala el tomate de arbol, la curuba vy
el lulo, pero a mediano plazo estos jugos podrian tener
un potencial alto, siempre y cuando se reaiicen

investigaciones y desarrollos para su comercio.
2.2.1 Caracteristicas del mercado

2.2.1.1 Usuarios finales de la industria: La industria
de bebidas es la mayor salida comercial de los jugos de
frutas, concentrados y pulpa. Utiliza dichos productos
para fabricar una amplia gama de bebidas: Jjugos o zumos,

jarabes y licores, etc.

i

Mercados internacionales para frutas, verduras,
flores vy nueces de América Latina y el Caribe,
Federacidon Nacional de Cafeteros, Organizacién de
las Naciones Unidas para 1la agricultura vy 1la
alimentacion, 1987 pag. 57.
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L.a industria lactea utiliza los jugos concentrados vy la
pulpa como materia prima para la elaboracion de vyogurt,
helados, postres, dulces, salsas y otros productos.
Debido al creciente interés por el yogurt, los
consumidores buscan también nuevos gustos entre los
cuales el maracuyd por poseer un sabor "sui-generis" ha

despertado gran intereées.

Otras industrias alimenticias que elaboran productos como
jaleas, mermeladas, gelatinas, alimentos infantiles,
pasteleria y confiteria podrian utilizar e]l maracuy& como

materia prima.

La siguiente tabla muestra los porcentajes de
participacion de estas industrias en las importaciones de
Jjugos, concentrados y pulpas de frutas tropicales. (ver

tabla 9).
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TABRLA 9 Usuarios finales de la industria

Industria x"
Bebidas 80
FProductos lacteos 10
Otros fabricantes de alimentos i@
TOTAL. 19

FUENTE 3 Centro de Comercio Internacional.

UNCTAD/GATT. 1982 FPag. 20 Binebra.

2.2.1.2 Preferencias del consumidor: lLa demanda de
ArQmas de frutas tropicales permanece en general
relativamente baja en la mayoria de los mercados .
Sinembargo, las bebidas a base de frutas tropicales vy
los productos lacteos gue contienen‘tales frutas ganan

popularidad en muchos palses.

Segun un estudio realizado por el Centro de Comercio

Internacional (CCI) UNCTAD/GATT:

"Durante los Gltimos 10 a 15 afos, las actitudes de
los consumidores frente a los jugos de frutas han

cambiado considerablemente. LoOs jugos de frutas
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tradicionalmente considerados y consumidos en muchos
palises como bebida propia del desayuno, han
sustituido las bebidas consumidas durante el resto
del dia al ir ganando popularidad, en particular

4
entre los consumidores jovenes"

2.2.2 Requisitos del mercado i Los importadores de 1a
mayoria de los grandes mercadogs estan interesados

exclusivamente en la materia prima envasada a granel.

La falta de interés por los productos envasados para el
consumidor en los paises desarrollados, se puede explicar
por varias razones, empezando por los elevados costos de
log fletes para el transporte de productos voluminosos no
concentrados. Ademas las operaciones de envase son con

frecuencia mas caras en los palses en degarrollo.

En general, so6lo se importan cantidades muy pequeffas de
estos productos envasados, destinados principalmente a
establecimientos de gastronomia Yy @ comercios

especializados vy étnicos.

Centro de Comercio Internacional UNCTAD/BATT, mercado
mundial de frutas, con especial referencia a Jjugos
agrios y frutas tropicales, Ginebra 1982, p. 1.

Universided Autonoma de  Occidente
Depto  Biblisteca
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2.2.3 Competencia:s Colombia como pals en desarrollo
para poder penetrar en el mercado mundial de jugos de
frutas tendra gque enfrentarse con diversos cnmpetidareg,
seglin los jugos y el mercado de que se trate, . Ademids se
debe percatar de que los jugos de frutas compiten con las
bebidag como el té, el café, el chocolate, la cerveza vy

los refrescos Qaseosns y NO gaseosos.

2.2.4 Canales de distribuciébn: Los jugos de frutas
tropicales como materia prima y otros jugos vendidos en
pequefias cantidades, se obtienen normalmente de agentes o
importadores especializados. Los Jjugos vy néctares
envasados para el consumidor suelen adquirirse asi mismo
por medio de esas compafiias que a veces tienen derechos

exclusivos de representaciéon en los mercados en que

operan.

Los productores de preparados, esencias y sabores en los
principales mercados desempefian un papel importante en
suministro de materia prima a la industria lactea vy de

bebidas.

2.2.5 Perspectivas de exportaciédn: Existe un potencial
considerable con el maracuya como producto de exportaciéon

y mas precisamente con su jugo o pulpa.



31

l.as tendencias del consumidor en los paises
industrializados est&n orientados hacia la badsqueda de
productos de sabores exéticos, naturales vy nutritivos.
El maracuya ofrece estas caracteristicas, al igual que
otras frutas similares como por ejemplo la curuba, la

S
cual esta teniendo éxito en los palses desarrollados.

L.a Républica Federal de Alemania es uno de ins mayores
mercados de importacién del mundo respecto a estos
piroductos. Aunque su contribucidn a las importaciones
totales de jugos del pals es todavia muy pequefa, esta
misma situacidn puede ofrecer un potencial de crecimiento
considerable. Los dos principales usuarios finales de la
industria de Jjugos y néctares en general, es decir 1la
industria de la bebida y de los productos lactens, tiene

perspectivas de crecimiento.

A diferencia de Alemania, en los paises bajozs los
consunidores nacionales son muy conservadores y atentos a

los precios, de manera que nadie en el comercio espera

que el mercado de Jjugos de frutas tropicales =Y =)

desarrolle en un futuro présximo.

(5) FROEXFO, Pulpas o jugos de frutas
tropicales, Bogota 1984 p. 35
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También se presentan buenas perspectivas en el mercado
Norteamericano y mas espceficamente en el sector hispano
que se concentra en zonas determinadas como New York,
Houston, Florida vy el sur de California. 8e podrian
iniciar las ventas en algunas de estas zonas vy luego

extenderse més alla del grupo destinado.

Existen otros mercados potenciales que han mostrado
interés por el maracuya, como es el caso de Japbn , los
palses Nordicos, los Emiratos Arabes y los Palses del cono

SUY .

2.2.6 Metas de exportacién: Para los afiog 1988 v 1989
las metas fijadas se basan en las proyecciones seffaladas
por las empresas mas representativas gue han iniciado 1a

exportacién de este producto.

Se presentan a continuacion las metas de exportaciédn del
maracuya para los pridximos affos como las bases para el

calculo de las metas. (ver tabla 10).
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TABLA 10 Metas de exportacion de maracuyd procesado

Aflos Minima Minima
1985 2.6 3.3
1986 2.9 4.4
1987 5.3 6.0
1988 6.9 7.3
1989 8.1 8.7
1990 9.4 10.2

FUENTE: PROEXFPO

TABLA 11 Bases para el calculo de las metas de
exportacién del maracuyi.

Concepto Valor Unidades
Produccidn 14,000 Kg/Ha
Exportacién 4@ %

Frod. Exportadora 5,600 Kg/Ha-akMo
Valor promedio 1,8 us8s Kg FOB 88
Exportaciones io,088 Us?% Ha

FUENTE: PROEXPO
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Como se observa en la tabla 6, a partir del affo 1988 las
proyecciones se incrementan considerablemente, teniendo
en cuenta que se ampliaran las zonas de cultivos vy se

realizaréd una campafia de promocién agresiva en los

mercados objetivos.

2.2.6.1 Fundamentacion de las metai: El cumplimiento de
las metas esta ligado a un lanzamiento agresivo del
producto en los principales mercados del mundo, con una
amplia difusiéon que permita consolidar dichos mercados en

el mediano y corto pla:zo.

La demanda internacional de jugos y pulpas de frutas
tropicales es creciente, con perspectivas de aumento en
el consumo, basado en el interés mundial por este tipo de

productos y por nuevos sabores y aromas.

Ademas Colombia cuenta con una capacidad amplia Y
suwficiente para la producciéon de frutas tropicales vy
estarla en capacidad de incrementar dicha produccién si
aumentara la demanda.

2.2.6.2 Acciones a desarrollgr para el cumplimiento de
lag metas: -~ S8eleccionar mercados tales como Repiblica
Federal de Alemania, Estados Unidos, Canada, Japébn vy

Francia entre otros; vy ubicar firmas productoras,
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envasadoras y/o comercializadoras de jugos tropicales de
reconocida  trayectoria que estuvieran interesados en la
compra, comercializacion vy promocién conjunta del
producto con los exportadores y el gobierno colombiano,

para su divulgacion a nivel de consumidores.

- Esta accién deberd& desarrollarse inicialmente a través
de degustaciones en cadenas de supermercados,
promociones, folletos explicativos del producto y sus

usns, publicidad en medios especializados etc.

~ Después de conocida la reaccién de los consumidores se
debera ajustar la produccién a los requerimientos en
cuanto a la presentacioéon, empaque, canales de

distribucién, volumenes de ventas, etc.

- Definir una politica de exportaciones qQue garantice en
el mediano plazo la presencia permanente en los mercados
externos.

2.3% FROBLEMAS ACTUALES

El maracuy& es un cultivo de tardio rendimiento vy por

ende su recuperaciodon de inversiédn tiene también esta

caracteristica, lo que influye en los agricultores en la
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decisibn de invertiri ademas otra dificultad que
enfrentan los fruticul tores Y& instalados para
incrementar sus siembras como son la ausencia de
investigacidn v de transformacidn tecnoldgica, la escaser
de material de propagacion y la falta de crédito vy

fomento selectivo de produccidn.

Es comin que en Colombia permanentemente se inicien
empresas agroindustriales de diversos tipos y tamafios sin
que s hayan estudiado o tenido en cuenta las
consideraciones basicas para empezarlas, tales cComo
estudios de mercado, suministros adecuados de materias
primas, conocimientos de las técnicas mas adecuadas para
el procesamiento, identificacibon de la maguinaria para
lograr un proceso efectivo y comercializacién de 1los

productbs.



3. CAFPACIDAD DE PLANTA

J.1 DETERMINACION DEL PRODUCTO FINAL '

Como producto final hay varias opciones: pulpa, jugo,

néctar vy concentrado.

Fulpas Es el conjunto de sélidos solubles e insolubles
naturales de 1la fruta, retirando corteza, fibra \

semillas.

Jugo de fruta: es el liquido no diluido ni fermentado,

que se separa por prensado de la fruta sana y madura.

Nectar: es €l jugo de fruta con pulpa en suspensién que

estd mezclado con el almibar.

Concentrado: ez el producto obtenido del jugo o de la

fruta, al cual se le ha eliminado gran parte de su

contenido de agua sin perdida sustancial de las esencias.

BSe descartéd el néctar de los productos anteriores porgue
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&3 el gue menos demanda presenta vy también porque para el
mercado internacional, que es basicamente un mercado de

materias primas, este producto carece de interés.

El concentrado también se descartéd pués déste . requiere
equipo adicional, en cuyo caso la inversion fija aumenta

notablemente.

Como productos finales se tendrd la pulpa y el jugo de
maracuya; asi mismo como de otras frutas tales como
curuba, mora, tomate de arbol, etc. que presenten épocas

de cosecha durante los periocdos de escasez del maracuvé.

2.1.1 Caracteristicas de 1los productos: La pulpa es un
producto semisdlido de color amarillo naranja cuya
composicidn aparece en la tabla 12 (tabla de

caracteristicas quimicas).

El jugo de maracuya es un extracto de color narania
caracteristico, con cantidad apreciable de sdélidos en
suspensién, de sabor y aroma agradable que presenta

caracteristicas promedias ( ver tabla 12).

Z.1.2 PFPresentacion del producto

2.1.2.1 Envase: La pulpa se empaca en canecas plasticas
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con capacidad de 8% galones, herméticamente cerradas, del
tipo utilizado para transportar carga refrigerada y gque
cumple con todos los requisitos indispensables para la

exportacién de productos alimenticios.

TABLA 12 Caracteristicas del jugo de maracuyé

FH 2.80
Viscosidad 2.89 centipoises
Densidad (gr/ml) 1.00
Acidez (gr citricos/gr jugo) 3.08
Vitamina C (mgs/i@@'ml de jugo) 15.680

FUENTE: Secretaria de Agricultura y Fomento, Memorias
del Seminario de frutas tropicales, norte del
Valle del Cauca, La Unién Julio de 1987.

El envase del jugo serd una botella plastica de 19 onzas.
Comparado con otros tipos de envase, su peso es méas bajo,
requiere menos espacio para su almacenamiento y por 1lo
tanto minimiza los costos de produccion y transporte,
cumple con los requisitos en cuanto a conservacién del
producto y sobre todo por que es un envase de tipo
genérico gue se consigue facilmente en el mercado y no

implica costos adicionales,

| Universided &utonoma de Occidents
Depro  Biblinteca
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El envase tendria tapa plastica con sellado de seguridad

para garantizar la calidad del producto.

Especificaciones del envase.

Altura H 15.0 cm
Diametro : 7.5 cm
FPeso H 25.8 gr

Feso envase + Liguido : 9587.4 gr

3.1.2.2 Etiqueta: lLa etiqueta del producto sera
llamativa, de manera gue éste se venda facilmente y a su
vez especifique el contenido y la forma de preparacidn

del mismo.

Se mantendra un stock suficiente de etiquetas de manera

que disminuya los costos de éstos.

3.1.2.3 Cajas: Beran de cartdn corrugado suministradas
por Carton Colombia S.A. bajo pedido, se utilizaran en el
empaque de las botellas plasticas con el fin de hacer mas
fa4cil su  transporte al destino final. El contenido de
cada caja es de 24 botellas distribuidas en dos tendidos
separados por una particion. A continuacidén se presenta

el calculo de lag dimensiones de la caja teniendo en



41

cuenta la distribucidén anterior y con una tolerancia del

2.0%.

Largo = (3 7.5 + 8.02 x ( 3 x 7.3) = 22.95 cm
Arncho = (4 v« 7.5 + 0.02 x (4 » 7.9) = 3B.&8 cm
Alto = (1 % 20.9) + 8.82 x (1 % 20.0) = 30.60 cm
Suma méxima de dimensiones = 84.15 om

Peso de la caja = 270 gr

Feso contenido + caja = 14,367.6 gr

De acuerdo a la norma ICONTEC 452 sobre dimensiones vy
pesos mAaXimos para cajas corrugadas (ver anexo 2) se
escogid la caja C—-4 gue corresponde a una suma maxima de
130 ©m vy & un peso maximo de caja mas contenido de 18

kilogramos.

F.1.3 Rendimiento: A partir de pruebas realizadaz en el
laboratorico y datos suministrados por el Instituto de
Investigaciones Tecnolégicas (ITT) se obtuvieron 1los
siguientes rendimientos para 1la pulpa y el jugo de

maracuya.

Tebricos Reales
Pulpa 80.5% 58.4 %

Jugo 76.5% 54.4 %
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Jugeo azucarado 81.846 %

Fara el jugo azucarado se considera que al jugo puro con
un rendimiento del 954.4% se le agrega azucar al 304 en
pesc vy agua hasta completar un 3@% sobre baéa de jugo v
azicar. Esto permite obtener un réndimiento total del

81.86% en peso sobre la fruta entera.
3.2 DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE FPLANTA

Fara determinar la capacidad de planta se asume que esta
deberd estar produciendo al 100Y% de su capacidad a partir
del guinto aflo. For lo tanto, 1la maguinaria Yy
particularmente 1la capacidad de produccion de la misma

debera ser calculada con base en este afo.

Al mercado nacional que es basicamente de fruta fresca vy
en el cual no hay productos procesados a partir de
maracuyéi (sblo se consiguen cuando hay excedentes de
exportacion), se le aplicd un indice para la
determinacidén del mercado en el cual podria estar el
producto. Se considerd un 10% de los consumidores
habituales de maracuy& o que quisieran consumirlo
comprarian un producto procesado. Esto representa un

margen ‘“conservador" si se tiene en cuenta que en el
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sondeo realizado, el 574 declard que estaria digpuesto a

comprar un producto listo o casi listo para el consumo.

Fara el calculo de la participacidn de la empresa en ese
posible mercado objetivo se considerd un indice subjetivo
de lo que puede ser la demanda efectiva de todas las
personas que aceptaron consumir un producto procesado.
Este indice est& bhasado en expectativas de la demanda vy
s@ tomd un 10% de participacidén en el mercado objetivo,
ya que el producto se encuentra en la etapa de

introducciébn y debe ganarse dicha franja del mercado.

En la wsiguiente tabla se muestran los resul tados
obtenidos en las proyvecciones suponiendo que no aumentara
el porcentaje de participacién en el mercadeo. (ver tabla

13).

El mercado internacional aumenta debido al interes de
algunos palses europeos, por el producto, como materia
prima, dichos palses piden cantidades considerables del
producto en relacion a 1o gue piden los mercados latinos
del extranjero, pués deben satisfacer una demanda
continua del producto, vy para un mercado mayor. Se
entirar& a participar del 204 del mercado internacional

ver Tabla 14).



TABLA 13 Consumo anual del producto (Tons)
Aflo Consumo en fresco Objetivo 10% Partic. 1@%
1988 32,316 3,231.6 323.1
1989 33,486 2,348.6 3X4.9
1990 34,4653 I,465.3 346.5
1991 25,821 3,982.1 358.2
1992 36,989 3,698.9 3I69.9
FUENTE: Calculo de los Autores
TABLA 14 Consumo anual internacional producto
{tons/afMo)
Consumo Industrial
de materia
Afro de Exportacién Participacidon 20%
1988 258.5 51.7
1989 937.6 187.5
1998 1594.0 - 318.8
1991 4585.0 217.0
1992 6788.9 1353.7
FUENTE: C&lculos de los Autores
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Se tieme entonces que la cantidad de materia prima por
afMo que se necesita para satisfacer la demanda nacional e

internacional se puede ver en la tabla 13.

For lo tanto, la planta procesara aprovimadamente 1,800
toneladas anuales de maracuyd y frutas complementarias
por affo de las cuales se obtendran alrededor de 1,000

toneladas de producto terminado.

TABLA 15 Requerimientos de materia prima (tons/afio

Mercado Mercado Total

Nacional Internacional M.F
1988 51.7 323.1 374.8
1989 187.5 334.9 S22.4
1990 318.8 I46.6 665.4
1991 ?17.0 358.2 1275.2
1992 1353.7 369.9 1723.6

FUENTE: C&lculo de los Autores

o

3.2.1 Factores determinantes del tamafio: FPara
determinar la capacidad de produccién mas adecuada para
la planta procesadora debemos tener en cuenta ciertos

factores gue influyen en el tamafio de la misma. Estos
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SOMNE

- Mercado del producto: Se determina una demanda de

1,800 toneladas anuales de maracuya Yy frutas
complementarias.
- Disponibilidad de materia primaa: Todos los

reguerimientos de materia prima pueden ser suministrados

por la produccién del Departamento del Valle del Cauca.

- Magquinaria vy equipor La maquinaria vy equipo se
fabrica para este tipo de industrias en capacidades de
6.5, 8.7, 1, %, 3, 180 y 15 toneladas por hora de materia

prima.

Teniendo en cuenta el costo de los equipos y considerando
los planteamientos anteriores, las caracteristicas de los
productos, las necesidades de capital de trabajo y las
condiciones del mercado, se estima conveniente instalar
una planta con capacidad de procesar una tonelada por

hora de materia prima.

Este tamafio se considera adecuado ya que ofrece las

siguientes ventajas:

- Reduce &1 monto total de la inversiétn para el
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provecto, vya que plantas con capacidades superiores,

demandan una alta inversibdn en activos fijos y requieren
financiacidn de capital de trabajo por la adquisiciéon de
volumenes mayores de materia prima y mantenimiento de

inventarios altos de producto terminado.

-  Permite introduccién gradual de nuevos productos a 1la

planta.

Z.3 PROGRAMACION DE LA FPRODUCCION

Se proygcta que la planta trabajar&d 1 turno desde el
inicio de operaciones. De las ocho (8) horas de trabajo
diarias se debe dedicar media (1/2) hora a la limpieza de
la maquinaria v & la preparaciéon de los implementos para
iniciar el proceso. Entonces la planta trabajarda 7.5

horas por dia.

A partir del quinto (3) afio la planta estard en capacidad
de procesar 1,723.6 toneladas que equivalen & un promedio

mensual de 143.46 toneladas.

Debido a gue el cultivo del maracuyd no es permanente
sino que presenta épocas de cosecha abundante vy 1los

porcentajes de produccidn no son constantes a lo largo



tlel affo (ver Tabla 1) no se pueden producir todos los

meses 14%.6 toneladas, por esta razéon en los meses de
cosecha e produce mas de los requerimientos mensuales
para poder abastecer los meses de escasez en los que el
precio de la materia prima puede incrementarse hasta en

urn 100%.

De acuerdo a lo anterior, se tiene que en los meses de
cosecha se produce un almacenamiento de producto
terminado, comprando materia prima barata para abastecer

los meses de escasez donde la materia prima es cara.

Durante los meses de escasez de maracuya, s procesaran
otros productos afines con el fin de lograr una mayor

utilizacion de la capacidad instalada en la planta.

Teniendo en cuenta el tamafio del  mercado, los
rendimientos del proceso, el programa de produccién para
un afio a pleno funcionamiento se puede obtener la

siguiente tabla: (ver tabla 1é4).
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TABLA 146 Programa de produccién, rendimiento Y
requerimiento de materia prima '

Froducto Mat. Prima Rendimiento Pn Anual

Fulpa 1363.7 58.4 790.46

Jugo 369.9 81.9 302.9
TOTAL 1723.6 1093.5

FUENTE: Calculo de los autores

E1 mercado nacional se abastecera con jugo vy el

internacional con pulpa.

Segun la capacidad de maquinaria, 1.0 tonelada por hora,
en el affo se procesarian 2,280 toneladas de materia

prima, eguivalente a 187.3 toneladas mensuales.

7.5 hr/dia = 300 dias/afo ¥ 1.@ ton/hora = 2,200

tons

Se selecciond un equipo con capacidad de una (1) tonelada =
por hora ya que se prefiere pensar en expandir la planta
sin tener qQue incrementar la jornada laboral debido a los

e

altos costos que esto implica.

Universided Auterome &= Occidonte

feate 2k ooy
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La tabla 8 muestra la distribucién mensual de la materia
prima a procesar de acuerdo con la época de cosecha y los

volumenes de producto terminado a obtener.

Se deduce entonces que la explotaciédn de una planta de
procesamiento de maracuya esta condicionada por las

épocas de cosecha.

For esto, la planta debe ser lo suficientemente versatil
para procesar otras frutas que dan rendimiento econémico
comparable con el del maracuya y asi mantener ocupado el

equipo durante la mayor parte del afo.

En el anexo 2 se presentan las curvas de precios y épocas

de escasez y cosecha de los productos complementérius.

Como ®me dijo anteriormente, la planta procesaréd el 100%
de su produccién a partir del quinto aficy en los affos
anteriores, por problemas de montaje, experiencia,
mercados y posicionamiento, el rendimiento seréa menor. A
continuacién se presenta la capacidad efectiva de la

planta en cada affo de produccién . (ver tabla 17).



TAHBLA 17 Capacidad de planta

Afto Capacidad Total Tons
1988 Montaje . -~

1989 50 1125.0
1990 &5 1462.5
1991 85 1912.5
1992 100 2250.0
1993 100 2250.0
1994 100 2250.0
1995 120 2250.0
1994 100 2250.0
1997 100 2258.0

FUENTE: Cé&lculo de los autores



TABLA 18 Distribucibn de las materias primas a procesar de acuerdo a los precios de recoleccidn (toneladas por mes y por ano)

Maracuy§ E F M A M J J A s o N D TOTAL

187.5 187.5 131.2 187.5 187.5 187.5 187.5 187.5 187.5 131.2 131.2 187.5 2024.8

Otros ) 0 56.3 56.3 0 ._ 0 0 0 0 56.3 56.3 0 225,2
Productos 187.5 187.5 187.5 187.5 187.5 . 187.5 187.5 187.5 187.5 187.5 187.5 187.5 2250

* Bn las épocas de escasez se piensa procesar curuba, Tomate de ‘Srbaol, maracuya, mora, guanabana, teniendo en cuenta las
éxpectativas del mercado y la abundancia y cosechas en esos meses.

28



4. FROCESUO DE PRODUCCION

Fara un mejor aprovechamiento de las frutas tropicales,
es necesario transformarlas empleando métodos de
conservacion . Estos métodos consisten en cémbiak la
materia prima, de manera gque el metaboglismo de los
microorganismos vy enzimas que tiendan a hacer variar o
descomponer el producto no pueda desarrollarse, v a la
congseguir gue &1 alimento retenga haéta donde sea posible
todas las propiedades nutritivas y organolépticas que el

producto posee en estado fresco.
4.1 DESCRIPCION DEL PROCESO

La planta elaborari dos (2) productos, la pulpa de fruta
y el jugo que solamente en 1la etapa inicial tienen

procesos Comnunes.

A continuacidn se hace una descripcion detallada de todas

las etapas del proceso.
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4.1.1 Recolecciétn y empaque:? La recoleccibn del
maracuya debe hacerse desde el suelo una vez que la fruta
madura cae de la planta. De la plantacién al lugar donde
se empaca en cajas, @1 transporte debe h;cerse en

canastillas para que no estropee el fruto.

4.1.2 Recepcidn y FPesaje: Una vez recibida la fruta s
pesada para determinar la programacién de las actividades

del proceso segun la fruta disponible.

4.1.3 Seleccitny En esta etapa se selecciona la fruta
que va a ser empleada en el procesn, descartandose la
daflada magullada vy la demasiado pequefa, vy a 1la wvez

clasificarla por su estado de madurez.

4.1.4 Maduracién: En un cuarto a condiciones
ambientales se deja la fruta que aun no ha alcanzado el
grado de maduracién apropiado para su procesamiento hasta

la madurez deseada.

4.1.% Lavado y desinfeccitn: Debido al transporte a que
debe ser sometida la fruta desde el sitio de cultivo, y a
lag condiciones precarias de recoleccion del maracuyéa, es
necesario lavar la fruta con agua corriente antes de ser

cortada para eliminar el polvo, las particulas extrafias y

los residuns de fumigacion. Luego es desinfectada con
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uria solucién de hipoclorito de scdio al 0.1%7 y enjuagada

con agua corriente.

4.1.6 Corte y descascarado: Mgdiante esta operacion de
cortado de la fruta se extrae la pulpa de la cascara,
teniendo cuidado del contacto con la cascara v con las
particulas blancas procedentes del endocarpio o bolsa
donde estd contenida la pulpa, va que este tejido tiene

un sabor amargo y su presencia rebajaria la calidad del

Jjugo.

4.1.7 Despul pado: En esta operaciotn se consigue la
separacion de la semilla y la puipa, teniendo en cuenta
de no desintegrar las pepitas, ya que al tener contacto
con la pulpa, esta podria presentar alteraciones poco

favorables para el producto final.

4,.1.8 Preparacion de la pulpa

4,1.8.1 Desaireacion: La pulpa liquida se somete a la
operacidn de desaireacidn; ésta .consiste en ‘eliminar

hasta donde sea posible la mayor cantidad de oxigeno

disuelto, el cual puede causar serios deterioros en el

color, sabor y. aroma, debido a la ocurrencia de
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reacciones oxidantes.

4.,1.8.2 Fasteurizacidn: La operacidn de pasteurizacion
tiene gran importancia en el procesamiento del maracuya,
yva que mediante ella se eliminan las enzimas vy s
destruyen en proporcidon considerable los microorganismos

{levaduras y hongos) que pueden estar en el mismo.

Es recomendable una pasteurizacidn gue consiste en  un
calentamiento rapido hasta 77 - 92 grados centigrados con
un  periodo de retencidn de 15 a 68 segundos antes del

enfriamiento inmediato.

4.1.8.2% Llenado: Después de un periodo de enfriamiento,
e

la pulpa es envasada en recipientes con capacidad de 35

galones.
4.1.8.4 Congelacion yv almacenamiento: Los recipientes
con  pulpa pasan al cuarto frio donde se almacenan como

producto terminado.

4.1.9 PFreparaciétn del jugo

4.1.2.1 Tamirado: Separada la pulpa pasa & la operacidn

de tamizado o refinado con el fin de obtener un  jugo
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TABLA 19 Caracteristicas del fruto de 3 variedades de
maracuya

Caracteristicas Hawaiana Brasileffa Venezolana
Altura 61 54 S1
Diametro 52 464 48
Grosor corteza (mm) 5 5 1
Corteza (%) 26.92 33.33 43.33
Fulpa (4) 45,21 37.23 7.09
Jugo (%) 25.49 25.01 42.45
Semillas (A) 2.36 4.42 7.13
Peso prom. (gr) 99.39 74.2 65.22
S6lidos solubles (%) 14.4 14.9 16.30
FH 2.9 2.9 2.9
Acidez (%) 3.8 4.2 4.5
Azacares (%) b.4 5.2 7.0

FUENTE:

Rios Castafio D.

ed. Bogota,

ICa,

y Balazar C. Raul,

Julico 1977 tomo 2

frutales. 2
p. 363,395



uniforme, libre de semillas y residuos de pulpa. Al
refinar el jugo se obtiene una pulpa residual

caorrespondiente a un 2.5% del peso de la fruta.

4.1.9.2 Homogenizado: El jugo refinado pasa a una
mezcladora donde se le agrega vitamica C, benzoatos,
sorbatos y azicar para prevenir la oxidacibn y comd
preservativeo bioldgico. 8e mezcla hasta que todos los

productos estén incorporados.

4.1.9.2 FPasteurizacién: Es similar al proceso de pulpa.

{ver numeral 4.1.8.2).

4,1.9.4 Envasado: 8e utilizan envases plasticos de 19
ONzas. Las tapas son de plastico con un sello de

seqguridad.

4,1.9.95 Etigueteado encajado y sellado: Se colocan las
etigquetas a los envases, para luego ser empacados en

cajas de cartbon gque se sellan posteriormente.

4.1.9.6 Almacenamiento: Las cajas se colocan en estibas
y se almacenan en el cuarto o bodega de producto

terminado.

58
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4.2 BALANCE DE MATERIALES

lLLas figuras 3J, 4, 5, 6 yv 7 muestran el balance de masa

para la produccion de pulpa y jugo de maracuya.

El balance de materiales tiene como finalidad determinar
la materia prima necesaria para obtener una unidad de
producto terminado. Esto sirve de base para calcular la

produccidin total de la planta de cada producto.

Como base para este cldlculo se tomo el rendimiento de la
variedad Hawali gue es la que se cultiva en el Valle del

Cauca.

Al proceso de pulpa entran el total de la fruta que llega
a 1la planta. 8e estima que un 2% de la fruta debe ser
eliminada por problema de daffo fisico o enfermedad. Se
asume que un 104 no llega completamente madura y se debe
someter a un proceso de maduracién en condiciones

ambientales.

Ern el proceso salen como residuos céscaras y semillas gue

suman un 29.28% del peso de la fruta.

El total de pulpa aprovechada es alrededor de un 58.4%




FRIITA

Recoleccién y empaque

!
Recepcién y pesaje
!
Rechazo
Seleccibn y clasificacién
av I érdi
esingezc io Maduracién P rgldas
!
. Ciscara
A%ua Corte y descascarado
clorada I
Semillas
Despulpado —
}
Desaireacién
Pe;gidas
L
Pasteurizacién
Tanque
Bolsas
T ——————
Llenado

Pulpa envasada

I;__Enngelaciéf y Almacenamiento

PULPA CONGELADA

FIGURA 3 Diagrama de procesamiento de pulpa de maracuya
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2% 20 Kg/hr

880 Kg/hr

!

Lavado y desinfeccibn l

Corte y descascarado | 26.92% (236.9 Kg/hr)

.",‘

643.1 Kg/hr

FRUTA
l 1000 Kg/hr
Recepcidn y pesaje
¥
Seleccibn y glasificacién
!
Maduracién L 100

Despulpado 2.36 % 15.2 Kg/hr
Desaireacién
7% (43.95 Kg/hr)
| -
Pasteurizacibn
;Iﬁ 583.95 Kg/hr
Llenado

Congelacibn y almacenamiento

'

58.4 %

FIGURA 4 Procesamiento de pulpa de maracuyd. Balance de materiales
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FRUTA
100 Kg
Recoleccién y empaque
|
Recepcién y pesaje
¥
2% (20 Kg rechazo)
Seleccién y Clasificacibn
Agua 880 Kg/hr |
{ Maduracién §10% (100 Kg/hr)
dosmtorcit
esinfeccibn
L_____,[ Corte y desacascarado 26.92% (236.9Kg/hr)
643.1 Kg/hr
Agua clorada —1— Semilla
Agua de lavado SPupaco -
627.9 ,
Tamizado 4% (25.1Kg/hr)
602.7 Kg/hr 60.27 %
30 % azucar 180.8Kg/hr -
30 % agua 78.35 Homogenizado

862.75kg/4r

Vapor [ 5% (43.13 K
P Pasteurizado "-—L--—*' g/hr)

819.6 Kg/hr

Envasado - Tapado

Etiquetado-Encajado - Sellado
1

-

JUGO 81.96 %

FIGURA 5 Etapas de procesamiento de jugo de maracuyi



MARACUYA
100 %

Agua 2 1t/Kg fruta

¥
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Hipoclorito 0.01 gr/kg fruta

|

Perdidag 10%|

Adecuacién de

Materia Primas

& Rechazo 2 %

Agua s;;cia

! L

Hipoclorito gastado

88 % Fruta a proceso

Agua de enfriamiento y lavado

-= 2 1ts/Kg

r__‘E.nergia 2.6 Xw

Ciscara 26.9

-

Proceso de transformacion de fruta }» Semillas 2.36%

PerdidAaS 7%

4 % Subproductos

¢ 54.4 $ Producto

FIGURA 6 Proceso general de produccibén



Fruta

Recolecc. -Empaque
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Envasado-Tapado

Recepcion y pesaje
Seleccion y clasificacién Rechazo
_gu__jA a ‘ Perdjd
A er as
% iMaduracion
Lavado y ==
Desinfeccion |
Corte y Descascaradg Cascara
Agua clorada
Agua de lavado Despulpado Semillas
Tamizado
Preservativos y Homogenizacién
Azucar
. Vapor Pasteurizacion Perdidas

Etiquetado y encajado

Almacenamiento

JUGO

FIGURA 7 Etapas de procesamiento de maracuyi
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aproximadamente; el restante sstd compuesto por cascaras,

semillas, etc.
4.% DESCRIFPCION DEL PROCESO
4.3.1 Recepcibn y pesaje

- Canastillas o rejas

-~ Bascula de pesado

La fruta llega en canastillas o cajas provenientes del
mercado desde el cuarto de materias primas. Estas
canastillas posteriormente son depositadas sobre la
plataforma de la bascula para el pesado. Este proceso
permite controlar toda la cantidad de materia prima que
entra al proceso y calcular los rendimientos del proceso

de los productos elaborados

Luego de que el producto es pesado se deposita en una
tina de prelavado, y se vuelven a pesar las canastillas
vacias para calcular el peso neto de la entrada.

4.3.2 8eleccibn, clasificacidn y lavado

-~ Tina de prelavado y mesa de clasificacién

- Carro transportador
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-  Tangque de lavado y mesa de seleccibdn

Toda la materia prima que va llegando se somete a un
proceso de prelavado, éste con el fin de eliminar el
polve, tierra, etc. de alli pasa a una banda con

rodillos donde se efectia la separacidn de las Ffrutas

segun su estado de madurez y se separa los que presentan
alteraciones y gue no son adecuados para el proceso. Las
frutas dafladas se depositan en unas canastillas vy las

verdes en bandejas que se llevan al cuarto de maduracion.

Las frutas que son seleccionadas como maduras, .caen a un
carro transportador pa}a ser llevadas al tanque de lavado
que contiene agua con hipoclorito. Después del lavado,
la materia prima pasa a una mesa de escurrido y seleccidn
en la que nuevamente se revisa si hay aun frutas verdes y

i @8 necesario se quita en pedunculo, hojas, etc.
4.3.% Corte y descascarado

- Buillotina

- Canaleta

~ Mesa de preparaciodon preliminar
-  Tanque de almacenamiento

De la mesa de escurrido y clasificacion la fruta pasa a



67

la guillotina donde se parte en dos transversalmente, de
ahi van por una canaleta, para luego ser depositada sobre
la mesa de preparacion preliminar, donde se extrae la

pulpa manualmente con una cuchara.

Las mesas que entran en contacto directo con el producto
deben tener una cubierta de acero inoxidable. Ademas

deben tener patas regulables para el nivelado.

4.3.4 Despulpado

~ Despulpadora

-  Tangue de almacenamiento

La pulpa pasa a la despulpadora y cae libre de semillas
al tanque de almacenamiento. Las semillas caen en un

carrao transportador.

4.3.5 Freparacion de pulpas

- Desaireadora — Pasteurizadora

¥ Desaireadora

¥ Pasteurizadora

X Tangue

La desaireacibon y pasteurizacion se haran en una paila

cerrada. El calentamiento se efectia por vapor que
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circula a presion en la camisa de doble fondo de la
paila. Finalizando la pasteurizacion se saca el producto
de la paila y se deposita en un tanque para que se

enfrie.

-~ Llenado

¥ BGato hidratlico

Luego se procede al llenado de los tangues qgue son

llevados en un montacarga al cuarto de congelacién.

4.3.4 Preparacion de jugos

- Tamizado
¥ Refinadora

¥ Tanque de almacenamiento

Se utiliza un tamiz con perforaciones de unos 8.5 mm para
la refinacién de la pulpa sin semillas. El jugo refinado
pasa & través de las perforaciones por fuerza centrifuga
y caen en el tanque receptor. Los residuos de pulpa se

descargan por una canaleta a un recipiente.

-  Homogenizaciéon y pasteurizacioén
¥ Mezclador

¥ Pasteurizador
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¥ Tangue

En el tanque se le agregan los preservativos que se

incorporan al Jjugo con ayuda de un mezclador fuera de

borda, para posteriormente pasar al pasteurizador donde
permanecen durante 30 segundos y se depositan luego en un

tanque para enfriar el producto.

-  Envasado
¥ Mesa de envasado

¥ Gato hidraudlico

Los envases se llenan con jugo, se etiquetan y se empacan
en las cajas que a su vez se acumulan en estibas para ser

llevadas al almacén de producto terminado.

4.3.7 Equipos auxiliares

- QCaldera

- Equipo de procesamiento de agua
-  Unidad de congelaciébn

~ Bandejas de maduracioén

~ QCharolas y cubetas

-~ Cuchillos

-~ Coladores y embudos
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-  Qucharas y cucharones

-  Laryro transportador

Todos los implementos que tengan contacto con la materia
prima debe ser de acero inoxidable o estar recubiertos

con plastico.

4.4 ESPECIFICACIONES DEL EQUIFOD

4.4.1 Tina de prelavado vy mesa de clasificacion:

Componentes:

-~ Tanque de prelavado: para gquitar tierra yv mugre a la

fruta.

- Rueda de paletas plasticas: controla el flujo de 1la

fruta del tangque a la banda transportadora.

- Banda transportadora: Transporta el maracuyd para
seleccionar los verdes, dabfados y maduros. Tiene encima
unos rodillos que hacen girar la fruta para facilitar 1la

inspeccibn.

—~ Bomba de recirculacitdtn: Recircula 21 agua dandole la

presion necesaria para crear las turbulencias que hacen
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2] lavado minimizando el consumo de agua.

- 2 Motores de | H.P. a 220 voltios uno para mover la
banda transportadora y el otro para el sistema de

recirculacién.

-~ Dimensiones del equipo
¥ Largo = 3.10 mts
¥ Ancho = ©@.40 mts

¥ Alto = @.,.60 mts

4.4.2 Tanque de lavado y mesa de seleccidn: Sus

componentes soni

-  Tangue de lavado: Al que se le introduce una solucién
de hipoclorito de sodio para desinfectar el producto. En
el tanque hay agua agitada por inyeccion de aire que

impulsa el producto por un elevador y facilita el lavado.

~ Rueda de paletas plasticas: Controlan el fluno de la

fruta del tangque al elevador de rodillos.

~ Elevadar de rodillos de plastico: Provisto de duchas
de plastico para complementar el lavado y alimentar la

mesa de seleccidn.
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-  Transportador de rodillos: Forma la mesa de seleccidn
y al girar los rodillos sobre s8i mismos, hacen qgue la
fruta gire también para facilitar el proceso de

seleccidn.

~ Pagarelas: Tienen barandas de proteccion y unas

escaleras de acero, situadas a ambos lados de la mesa

gue permiten realizar la inspeccién de los operarios.

- Motor de 1/2 H.FP. a 220 voltios para mover la banda.

- Motor de 1 H.P. a 220 volticos para realizar 1la

inyeccidn de aire.

-~ Dimensiones del equipo
¥ Largo = 3.3 m

X Ancho = @.4 m

I

Alto = 1.6 m (ver figura 9)

4.4.3 Buillotinas: Estas son de acero inoxidable.
Estédn colocadas sobre un mueble para facilitar la lgbnr
del operario. La guillotina se desocupa y el producto
pasa una canaleta también de acero inoxidable de 1.3 mts
de largo y 28 cm de ancho que lleva el producto a IP mesa

de preparacion.
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Dimensiones
¥ Largo = 1.12 mts
X Ancho = @.58 mts

¥ Largo = 1.8 mts

4.4.646 Refinadora - Tamizadora: De acero inoxidable:
permite quitar al producto los residuos de pulpa vy

shlidos en general. ( ver figura 10).

Componentes:
- FPaletas rotantes: Estan alineadas uniformemente de
extremoc a extremo del cedazo para impedir que los

orificios de éste se taponen.

- Cedazo: Permiten el cambio de tamafios menores de las
particulas. El1 tamafo minimo del orificio del cedazo es

de 0.005 pulgadas, aproximadamente @.13 mm.

- Correa en V: Protege la maquina en caso de que un
material extrafio o duro entre a la refinadora. Se pueden
lograr diferentes velocidades cambiando las poleas vy

caorrean .

- Motor de & H.F.: para el funcionamiento de la
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refinadora. Esta tiene las siguientes dimensiones:

¥ Largo = 1.25 m
¥ Ancho = 0.32 m
¥ Alto = 1.8 m
4.,4.7 Desaireadora - Pasteurizador: Al crear un vaclio,

2]l aparato permite la extraccion del aire del producto.
El calentamiento se efectda mediante vapor y es por

simple efecto; es decir el calor de la condensacién de
vapor se utiliza una sola vez.

Componentes:

- Agitador mezclador eléctrico: Lleva en su parte
externa barredoras-raspadores de teflon que impiden que
el producto se pegue a la camisa.

-  Mantmetro: mide el vacio en el interior.

- Camara de vacio: Donde se difumina el producto
produciéndose la eliminacion de las particulas de aire

que contiene el producto.

-~ Bomba de produccién de vacio: Para succionar el aire
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de la marmita.

~ Motor de 2 H.F.: Para mover el agitador y la bomba de

vaclo.

Dimensiones:
¥ Disdmetro = @.780 mt

¥ Alto = 1.7@0 mt { ver figura 11)

4.4.8 Mezclador fuera de borda:r Apropiado para un
tanque de 200 litros, utiliza un motor de 1/2 H.F. a 220

voltios.

-  Dimensiones
X Di&metro = .60

¥ Alto = @.86

4.4.9 Selladora:. Por medio de calor se le pone un sello
de seguridad a 1la tapa. Trabaja con unas pequefas
resistencias que calientan la banda que se coloca

alrededor de la tapa.

4.4.10 Caldera generadora de vapor: Con capacidad de 30
BHF Y 150 FPsl. Suple los requerimientos de vapor vy de
agua caliente para la planta. Utiliza A.C.F.M. como

combustible consumiendo 7.3 galones por hora con un
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volumen de combustidon de 10.48 pies cubicos.

-~ Dimensiones
¥ Largo = 3.0 m
X Ancho = 1.2 m

¥ Alto = 1.5 m

Adicionalmente la caldera tendrd un purificador de agua
con capacidad de 6 litros por minuto, apropiado para el

tamafio de la caldera requerido.

4.4.11 Cuarto de congelacitn: Sera de tipo modular para
facilitar ampliaciones futuras. El aislamiento termico
debe ser de poliuretano fundido y las paredes recubiertas
de lamina de acero galvanizado. La puerta es forrada en
acero inoxidable; en 8u parte frontal y es aislada

térmicamente.

Componentes:

-  Unidad condensadora de 18 H.P.

-  Motor eléctrico de 12 H.P. a 220 voltios

- Difusor de aire forzado para permitir la congelacién

del producto.

Dimensiones:



Las dimensiones interiores de la camara son las
anteriores disminuidas cada una en 20 cm para asegurar un

perfecto aislamiento térmico.

4.4.12 Otros: También el proceso requiere tanques de
almacenamiento en acero inoxidable con capacidad de 200
litros vy desagues centrales y laterales. Ademas un
montacarga hidaralico con capacidad de 2 toneladas, y una

bascula con capacidad de S00 ¥Kg.

Las estibas seran de madera del tamafo estandar de 1 x 1

mt v de 1.20 x 1.20 mt.

La figura 12 muestra una descripcitn general del proceso,
a la cuwal se le han incorporado los equipos definitivos

en la obtencién de los productos.
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S. DISENO DE PLANTA

5.1 LOCALIZACION DE LA PLANTA

l.a integracién adecuada y eficaz de los factores que
determinan la localizaciétn de la unidad 'productora,
inciden de manera definitiva en el buen desempefio

productivo.

S.1.1 Macrolocalizacibns La planta a desarrollar se
ubicard en el Municipio de Palmira, regién suroriental

del Departamento del Valle del Cauca.

%.1.1.1 Caracteristicas generales

-  Topografiar En el territorio se distinguen dos zonas
topograficamente diferentes: una plana o . ligeramente
ondulada ubicada en el occidente del municipio vy una
montafiosa al oriente que corresponde a la vertiente

occidental de la cordillera central.



- Climas l.a temperatura media anual es de 23 grados
centigrados y la altua sobre el nivel del mar es de 1001

metros.

Area: El &rea municipal es de 1.123 km, asus pisos
térmicos se distribuyen en célido 370 km, medio 234 km,

frio 231 km y paramo 288 km.

- Vias: El municipio de Palmira cuenta con un gran
namero de carreteras en buen estado y se comunica con las
principales ciudades del Departamento y el pais. Existen
aproximadamente 1.400 Km carreteables, de los cuales. 750
s encuentran pavimentados, se presta el servicio
ferroviario por divisién pacifico de los Ferrocarriles

Nacionales.
5.1.1.2 Caracteristicas especificas

- Mercado: El1 mercado de maracuyd procesado no exige
que la planta esté localizada en un sitio especifico, vy
de Palmira se puede distribuir a los diferentes mercados.
Ademas el producto estd dirigido al mercado externo y la
ciudad se encuentra en cercanias del aeropuerto y tiene

acceso por via terrestre al puerto de Buenaventura.
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-~ Materia Prima: Uno de los principales factores para
la localizacidn de la planta es la facilidad de acopio de
la materia prima. Falmira esta en un punto equidistante
de las zonas productoras de maracuya, lo cual beneficia
encrmemente a la planta ya que los costos de transporte

de la materia prima son muy altos.

Debido a 1laos rendimientos del producto, resulta mas
econdmico transportar el producto terminado que la

materia prima.

- Mano de obra: Fara este tipo de industria se requiere
mano de obra calificada y no calificada. Palmira es un
centro industrial de reconocida trayectoria con una
oferta altade mano de obra para este tipo de empresa, por
lo cual no se esperan problemas de consecuciédtn de la

Mmisma.

- Leyes: Rigen las mismas leyes que para el municipio
de Cali, con excepcidn de la tasa de industria y comercio
es el cuatro por mil (mientras gue en Cali es del & por

mil).

- SBervicios a la comunidad: El municipio cuenta con

servicio de policia, bomberos, escuelas, vivienda,

86



puestos de salud, transporte, energia, facilidades de
comunicacién, plaza de mercado, droguerias y cercania al

agropuerto.

- Vias y medios de transporte: Las principales vias

con las que cuenta la ciudad de palmira sont

t

Falmira Cali 2 27 km
Falmira - Buenaventura : 156 KEm

Palmira - Bogota : 457 Km

Palmira Medellin ¢ 433 Em

For ferrocarril se comunica con Buenaventura vy por
carretera con el aeropuerto, lo que facilita el
transporte de los productos a los mercados

internacionales.

- Bervicios publicos: El municipio cuenta con todos los
servicios publicos para el normal desarrollo de una
planta industrial como s0N energlia, acueducto,

alcantarillado, aseo y teléfonos.

La energla eléctrica estd conectada a la red nacional de
interconexidn es suministrada por la Corporacion Auténoma

Regional del Valle del Cauca (C.V.C.), gue cuenta con una
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planta hidradlica comn una capacidad instalada para

suministrar 60.000 Kilowatios—Amperios.

El acueducto es administrado por las empresas publicas
‘municipales y tiene como fuente de abastecimiento la
cuenca hidrografica del Rio Nima, la capacidad instalada
es de 1.500 lts/sg; Se presta este servicio las 24 horas
del dia con una cobertura del 974 en un perimetro

sanitario de 162.360 Km.

El alcantarillado es de tipo combinado y tiene planta de
tratamiento en la cuenca del rio Nima. La tarifa en los
diferentes sectores es del 50% de lo facturado por el

servicio de agua.

S5.1.2 Microlocalizacidn: Fara la localizacion
definitiva de 1la planta se tuvo en cuenta 1la zona
suburbana del Municipio de Palmira, debido a que este
puede ofrecer sitios mas amplios que los de las
ciudades, con menos impuestos vy restricciones gue
aquellos de los lugares urbanos. Ademas se puede contar

con los sistemas de transporte y mercados laborales de la

2zona urbana.

5.1.2.1 Localizaciébn del zsitio especifico: Los factores

que se tuvieron en cuenta para conocer el sitio exacto de
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la localizacitn de la planta, ademés de los tratados

anteriormente son los siguientes:

-  Transporte de personal

-~ Poplicia y Bomberos

~ Digponibilidad de vias de comunicacién
-~ Disponibilidad de servicios

- Condiciones de las calles y carreteras
-~ Disponibilidad de restaurantes

~ Recoleccién de basura y residuos

~- Restricciones locales

-~  Impuestos

- QCondiciones del terreno

El transporte del personal se hard por .intermedio de
compaiias transportadoras que presten este servicio, o en
su defecto en un vehiculo de la empresa. FPor mano de
obra no calificada se espera incorporar personal de 1a

region.

El costo de la tierra en esta zona segun el catastro

municipal de FPalmira es de %1 300.008/Ha.

Los servicios publicos no presentan ningan problema y hay
buena disponibilidad de estos, la recoleccibn de basuras

se& hace en volguetas dos (2) veces por semana, la tarifa

Universided dutonomo ds Occidente
Dopto Bibhioteca
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del aseo y recoleccion de basuras corresponde al 1 por

1080 del avaldo catastral.

l.La planta no produce residuos contaminantes.

Los impuestos no son muy altos debido a su situacibdn de

zona suburbana.

l.as condiciones del terreno son oOptimas para la
construccion de los edificios, ampliaciones futuras vy

vias de acceso.

5.1.2.2 Tamaffo del sitio:s El sitio es lo
suficientemente grande para la planta. Fara la
determinacién del tamaflo se tuvo en cuenta que el terreno
permitiera flexibilidad en la distribucién de lga
diversas zonas de la planta v las ampliaciones futuras

que se pudieran presentar.

lLos factores que determinaron el tamafio del sitio fueron:

- Tamafio de la planta (presente y futuro)

~ Necesidades de zonas de acceso, parqueaderos etc.

- Vias internas para circulacién, transporte Y
emergencias.

-~  Prados y jardines
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-~  Disposicidn y localizacién de edificios auxiliares
~ Espacios de separacién entre el edificio y los bordes

de la propiedad.

H5.1.2.3 Localizacion y orientacidn de la planta sobre el
sitio: Teniendo el sitio exacto se procede a la
localizacibn de 1la planta. Los factores a tener en

cuenta son:

- Ampliaciones futuras: Las condiciones del terreno vy
lo extenso de éste, permite gue en un futuro se realicen
ampliaciones tanto hacia la parte trasera como hacia los

lados de la planta.

- Carreterat lLa carretera pasa por el lado de 1la
planta, lo que permite lograr un facil acceso a la misma.
Las Areas de recibo y despacho se ubicaran lo mas cerca
posible de la carretera a fin de minimizar el namero de

vias de carga interna.

Las zonas de administracién y oficinas se colocaran

frente a la carretera.

- Vias de acceso y trafico interno: Estan planeadas de
tal forma gque permitan la facil comunicacién entre las

diferentes gecciones vy facilitar los procesos de
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seguridad, tales como las rutas para los vehiculos de
emergencia (Bomberos, Ambulancias), llegada y sallda de
empleados, visitantes vy transporte de materia prima vy

producto terminado.

- Areas de recibo y despachos: Es 1o suficlentemente
amplia para permitir la facil maniobra de los camiones vy
minimizar asi el tiempo de recorrido en la planta de
estos. Se diseffaran las &reas especialmente las de
despacho pensando en los camiones de mayor tamafio, aunque
en un principio no se utilicen, pués en caso de una

ampliacién futura.

- Edificlios auxiliares: Las construcciones auxiliares
como oficinas, zonas de parqueo, porteria y tratamiento
- de hasuras estan retiradas de la planta para no
interferir con posibles ampliaciones, ademas las oficinas
egtan separadas de la zona de proceso en s8i por 1los
almacenes de materia prima para dar una disminucidén en el

ruido y lograr un ambiente mas agradable.

- FParqueaderos: Por estar situada la planta en una
zona suburbana de la ciudad se requiere una zZona de

parqueo tanto para empleados como para visitantes.



5.2 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

G.2.1 Forma del edificio y consideraciones del disefio:
Dependiendao del flujo de procesos, el edificio tendré
forma rectangular, las ventajas de este disefMo son:
mejor aprovechamiento del espacio, flexibilidad de la
planta para posibles cambios o ampliaciones y se evita la

interferencia de las lineas de produccién.

El edificio de proceso contaréd con las siguientes zonasi

-~  Almacenamiento de insumos

- Almacenamiento de envases

-~  Almacenamiento de producto terminado
-  Almacenamiento de materia prima
~ Quarto de maduracidén

- Control de calidad

— Cuarto de mantenimiento

- Desvestideros

- Enfermeria

- Comedor

- Zona de desperdicios

-  Cuarto para caldera

— Cuarto de congelacidén

-~ Flujo de procesos

- 0Oficina del supervisor

93
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L& administracion se localizara en un edificio
independiente también de forma rectangular. Dentro del

edificio se ubicaran las siguientes zonas:?

- (Berencia
-~  Contabilidad

- Produccion

1

Recepcidn

La porteria serad un cuarto rectangular pequefio,

localizado a la entrada de la planta.

S5.2.1.1 Techos: El techo de la planta sera de eternit
inclinado a dos aguas y provisto de claraboyas gque
permitan el paso de la luz natural hacia las secciones
interiores de la planta, especialmente al area de
proceso. Ademas contar& con todos los accesorios

necesarios para proveer luz artificial.

El edificio de administracion también tendra techo
inclinado a dos aguas en teja de eternit y su altura sera
de 2.50 mts, en su parte baja y 3.0 mts en la parte méas

alta.

S6lo se utilizara cielo falso en aguellos sitios donde se
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requiera acondicionar ambiente de trabajo.

5.2.1.2 Ventanas: Las ventanas de la planta seran
fijadas para evitar la entrada de polvo y otras impurezas
que puedan afectar el procesoj por lo tanto la sala de
elaboracitn serad equipada con un sistema de circulacion

interna de aire.

En la zona de servicios para el personal, las ventanas
tendran vidrios de inclinacién variables para regular la

entirada de aire, lluvia o polvo a la planta.

Las oficinas contaran con ventanas corredizas para
permitir buena ventilacion e iluminacién a los empleados
de esta zona. Todas las ventanas tendran rejas de

seguridad para evitar posibles robos.

5.2.1.3 Fisos: l.os pisos seran construidos en
materiales impermeables vy no deben ser resbalosos.
Teniendo en cuenta esta consideracion y a los costos,
resistencia a la maquinaria, facilidad de mantenimiento y
equipos de manejo de materiales se decidid utilizar para
la planta pisos de concretos con un acabado especial que

evita pisos resbalosos y no desprende polvo de cemento.

El piso tendrd un declive de 1% para llevar la suciedad,



los desperdicios y el agua de limpieza hacia los

drenajes.

En las oficinas se instalard un piso de buen acabado
que sea facil de limpiar y en los bafMos el recubrimiento

s hara con baldosines.

S.2.1.4 Paredes: Se trato de reducir al maximo el
numero de paredes para lograr una mayor flexibilidad en

futuras ampliaciones.

lL.as paredes del interior y del exterior de la planta que
son  fijas tales como desvestideros, bafos, cuartos de
mantenimiento, cuarto para 1la caldera, cuarto para
compresora Yy almacenamiento de materia prima vy de
productos terminados seran de bloque debido al bajo costo
y tendréan una altura de 2.5 m; para las demas zonas
tendran una altura de 2.5 m. para las demas zonas

tendran una altura de 5.0 metros.

Las paredes del edificio de oficinas y cafeteria seran de
ladrillo para darle una mejor apariencia y tendréan una
altura de 2.5 m. Se empleara material pértatil como
madeflex para las divisiones internas de la planta y de

las oficinas con una altura de 2.2 m.

96
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5.2.1.5 Fuertas: El acceso a las bodegas de producto
terminado v almacenamiento de insumos y envases tendra
puertas de desplazamiento horizontal, esto debido a que
el +Fflujo de personas y equipo es considerable en ambas
direcciones y ademas se facilita el acceso de los equipos

requeridos para el proceso.

Las puertas de entrada y salida del personal, salida de
la zona de desperdicios, la que comunica el
almacenamiento de materia prima con la zona de proceso vy
la puerta de entrada principal a la planta seran de dos
{2) naves, ya que esta permite espacios amplios de acceso

v a la vez separa ambientes de trabajo.

Las puertas de las demas secciones de planta tendran las
medidas convencionales de 2.10 mts de altura por 0.90 mts
de ancho. También hay una salida de emergencia con

puerta tipo "panico".

El atcceso del personal a las oficinas se hara por una
puerta doble de aluminio y vidrio. El acceso principal
as la planta, localizado al lado de la porteria, tendra

una puerta enmallada de desplazamiento horizontal.

H.2.1.6 Iluminaciétn: La planta tendré& buena iluminacion

que es fundamental para la salud del personal y para
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lograr un buen desempefio de este durante el trabajo.

(ver anexo é6).

S5.2.2 Determinacion del tamaflo y requerimientos de las

S5.2.2.1 Requerimiento de espacio para los equipos! El
area para maquinaria y equipo se calculét por medio del
método de superficies de distribuciébn, en donde el
espacio asignado & cada maquina, tiene vya previsto
espacio suficiente para el puesto de trabajo  del
operario, material semiterminado en transito, almacenaje
de herramientas Yy superficies que se reservan entre
puestos de trabajo para desplazamiento de personal y para

manejo de materiales.

El area total 8 para un equipo esta dada por la féormula:z

8 = 8 + Sg + Se

8 = Buperficie estatica, correspondiente a maquinaria,

muebles , equipo e instalaciones.

8g = Superticie de gravitacién, superficie utilizada
alrededor del puesto de trabajo por el operario y por el

material almacenado para 1la operacién. Be obtiene
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multiplicando la superficie estéatica por el nuimero de
lados a partir de los cuales la maquina es utilizéda 8Sg =

S8 » N.

S = Superficie de evoluciébn, es la superficie que hay
que reservar entre los puestos de trabajo para los
desplazamientos de personal y para el manejo de
materiales. Se obtiene sumando las superficies estatica
vy de gravitacién vy multiplicéndolas por el coeficiente K
que varia entre 9.03 y 3 dependiendo de los hombres vy
objetos desplazados. 8e = (8s + 8g) x K. «

2.2 Corredores y pasillos: En la zona de proceso se
digeffaron pasillos de dos (2) metros que permiten

realizar las operaciones con facilidad, comodidad y asi

evitar cuellos de botella.

El acceso del personal a la planta se realizara por un
pasillos de 10 mts cuadrados, iguales dimensiones

presentarid el que conduce a la zona de desperdicios.

En las oficinas los pasillos minimos seri&n de un metro,

apropiados para el transito de personas en doble via.

$.2.2.3 Area de recibos: Fara el area de recibos se

destinaran dos areas, una para recepcitn de materias

Universided dutonoma ds OccisieAt
Depro  Distintocn -
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primas vy otra para la recepcidn de insumos empagues Yy

BNVases.

lL.as frutas llegaran a la planta en camiones con capacidad
maxima de cinco (3) toneladas y seran descargadas por

medio de montacargas manual o por operarios.

El 4rea de recepcion de materia prima se situard en 1la
entrada del taller, tendra piso elevado que permite el

facil acceso de los vehiculos.

La +Ffruta serd transportada del campo a la ciudad en
canastillas con una capacidad aproximada de 20 a 30
kilas, la bodega se abastecera semanalmente. En 1los
periodos de abundancia o cosecha el abastecimiento sera

mayor.
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TABLA 20 Calculo de las superficies para equipos

Fuesto de trab. Ss N 8qg K Se g
Basc.de pesado 1.00 3 .00 1.00 4.00 8.00
Area de prelav. 1.28 2 2.50 .40 2.50 5.25

3]
]
Qo
8
s
E-3
]

Lavado y selecc. 1.40 1.68 5.88

Equipo de corte 0.28 1 B.38 ifﬁ.sm 1.14 1.9

Mesa de prep. 2.00 4 8.00 .25 2.50 12.50
Molino despulp B.63 2 1.30 2.25 8.49 2.44
Refinadora B.65 2 1.30 0.25 0.49 2.44
Desair—-pasteur. 2.49 3 1.47 1.5@ 2.94 4.90
Envasado 1.19 3 3.57 1.50 7.14 11.90

FUENTE: C&lculo de los Autares

El &rea de recibos es de 30 metros cuadrados (& m X 5 m).

La recepcidon de insumos se realizara por un costado de la

planta.

El azt@icar se transportara en bultos de 58 kg y 1llegara
trimestralmente a la planta lo que equivale a 319 bultos
de aztcar cada 3 meses, las bolsas y envases llegaran

cada mes y las etiquetas semestralmente.



102

S.2.2.4 Area de despachos: El area de despacho de
producto terminado quedarda ubicada contiguo a la zona de
almacenamiento frente a la via de acceso principal a la

planta.

El jugo se transporta en camiones con capacidad promedio
de & toneladas, la pulpa en camiones equipados con
sistema de congelamiento. Los productos se cargaran de
farma manual directamente al camibn, ya gque la zona de

despacho esta elevada 1.20 mts sobre la via de acceso.

lL.os despachos de jugo se haran cada dos (2) semanas, a
fin de acumular cajas y disminuir asi los costos de
transporte. Los despachos de pulpa estaran condicionados
por la disponibilidad de barcos equipados con sistema de
frio en el puerto, cada 10 dias hay uno de estos barcos
en puerto listo para cargue. El &rea de recibo tendra un

&rea de 12 mts cuadrados.

Se2.2.3 Area de almacenaje

9.2.2.5.1 Almacenaje de materia prima: La materia prima
almacenara en la planta y en diversos lugares de acuerdo
al proceso; es asi como la fruta estard en un sitio de

almacenamiento, los insumos en otro v los empagues en
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otro sitiog con el propdsito de que se epcuentren lo mas
cerca del proceso productivo para hacer un sistema

eficaz.

l.a materia prima que atn no este lista para ser procesada
Sera almacenada en el cuarto de maduracion donde

permanecera hasta que logre la madurez necesaria.

LLa planta tendr& un consumo diario de 7.5 toneladas de
materia prima equivalente a un consumo semanal de 45
toneladas que es lo que se tendra en almacenamiento. No
8@ tendra niveles de inventarios m&s altos debido a que

un prolongado almacenamiento puede deteriorar la fruta.

La fruta vendré& en cajas convencionales de 20 kilogramos
lo gue significa que en promedio habra 2.258 cajas
almacenadas de frutas. 81 el producto viene en costales,
este se depositard en canastillas de rejas con capacidad

de 20 Kg que permiten aireacioén.

Debido a los requerimientos de materia prima se destind
un area de almacenamiento de fruta de 38.95 mtds

cuadrados.
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TABRLA 21 Dimensiones de la caja

Interior Exterior
Largo 50.0 cm 52.8 cm
Ancho 36.0 cm 38.0 cm
Alto 19.8 cm 20.0 cm
Espesor de la madera 1.1 cm
Espesor entre tablas 1.8 cm
Peso promedio 2.8 kg
Capacidad promedio 20.0 kg
fosto $557.0

FUENTE: Calculo de los Autores

Los requerimientos de azucar son de 16.7 tons
trimestrales eguivalentes a 319 bultos que se acomodaran

en 10 estibas de 1.20 mts % 1.20 mts.

Fara los preservativos gue ge utilizan en cantidades
minimas, tendran tanques de 5 y 146 galones. Be destinbd
un area de 28 meiras cuadrados en el area de

almacenamiento de envases.

En el &rea de almacenamiento de envases e almacenaran

los tanques de 55 galones, para la pulpa, las botellas de
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19 onzas para el jugo y las cajas corrugadas. 8Se tendra
un stock de envases de un (1) mes de produccidn,
equivalente a 3146 tanques de 55 galones y 44.88% botellas
de 19 onzas, qQue se acomodaran en 40 y 24 estibas de ;.2@
m x 1.20 m respectivamente, para las cajas corrugadas el
stock sera de tres (3) meses equivalente a 2.8B06 cajas de

24 unidades que se acomodaran en 2 estibas.

De acuerdo a estos requerimientos se destind un area de
59.5 metros cuadrados para la zona de envases, la cual

presenta un almacenamiento denso 5@% accequible.

5.2.2.5.2 Almacenamiento de productos en proceso:
Existiran tanques de almacenamiento de la mesa de
preparacion para llevar el producto al molino, a la
entrada vy salida del molino y en la tamizadora -y se
utilizard para descargar el producto. Otro tanque estara
ubicado bajo 1la pasteuwrizadora vy se utilizaria para

almacenar producto terminado antes de envasarlo.

5.2.2.53.3 Almacenamiento de producto terminado: La
pulpa se almacenard en el cuarto de congelacibn y los

jugos en la bodega de producto terminado.

los jugos irdn en cajas de 24 unidades v los despachos se

haran cada dos semanas, lo que significa gque la bodega
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debe estar en condiciones de almacenar 22.445 botelals en
935 cajas, que a su vez se arrumaran en estibas. En éada
tendido de la estiba van 12 cajas y cada estiba tiene &
tendidos. Se necesitan 16 estibas para acomodar los

jugos en la bodega.

El 4rea total de la bodega de producto terminado serd de

51 metros cuadrados.

Cuarto de Congelacibtn: En éste se almacena la pulpa en
tanques de S5 galones. B8i los despachos se hacen en
promedio cada semana, el area del cuarto debe ser
suficiente para almacenar un minimo de 79 tanques; &1

area del cuarto de congelaciéon serad de 35 mts cuadrados.

En el cuarto de congelaciébn hay un espacio para
almacenamiento de tanques adicionales en situaciones de

espera y demoras de transporte.

5.2.2.6 Caldera: La caldera estara situada en un Aarea
especial, para disminuir el efecto del calor v de los

posibles inconvenientes originados por la misma.

Tanque de combustible: Es necesario un tanque de

almacenamiento de combustible para uso de la caldera,
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cuyo  consumo es de 7. 3 galones de AJ.C.P.M. Se dehe
tener suficiente combustibley por lo cual se necesita
almacenar 1.3500 galones. El1 tanque estara localizado en
el exterior de la planta en un area de 9 metros

cuadrados.

S.2.2.7 Cuarto de mantenimiento: En esta area esta
localizada la herramienta y repuestos destinados al
mantenimiento de la maguinaria, cuidado de los sistemas
mecanicos, eléctricos y los elementos necesarios para la
limpieza de 1la plantay el espacic ocupado sera de

aproximadamente 12 metros cuadrados.

S5.2.2.8 Manejo de residuo: For ser una planta
procesadora de alimentos es necesario, un adecuado
tratamiento ,sanitario de los desperdicios para evitar
focos de infeccidon vy contaminacién. La basura =Y=)
conservara en tanques tapados que una vez llenos, seran

llevados al depésito de basuras.

Dependiendo del tipo y tamafio de los residuos podran
depositarse en el basurero. La planta cuenta con un
espacio para localizar los tanques con desperdicios; el
Area destinada es de 18 metros cuadrados. También existe
N incinerador con un diametro aproximado de dos (2)
metros, ubicado lejos de la planta para evitar posible

contaminacién.
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T.2.2.9 Areas audiliares de los empleadoss Areas
destinadas a lograr un ambiente agradable a los
empleados.

5.2.2.9.1 Baffos: La planta contar& con un total de é&

hafos distribuidos asi:s

2 Personal de planta 3.0 mts
i1 Caballeros
1  Damas
1 Control de calidad 1.8 m
2 Personal de oficina 3.8 m
1 Porteria 2.6m
B.6 m
5.2.2.9.2 Desvestideros: El proceso exige que los
operarios cambien sus ropas al entrar al trabajo.

Existiran dos 4reas de desvestideros, una para los
hombres vy otra para las damas. El1 a&area de sgervicios
tiene un area de 7 metros cuadrados cada una para un

total de 14 metros cuadrados.

5.2.2.9.3 Comedor: La planta contara con un comedor,
donde los empleados podran tomar bebidas y descansar. E1

area del comedor puede ser utilizada para dar charlas
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para los empleados, capacitaciéon de los mismos, etc.

Esta zona ocuparéa un area de 18 mts cuadrados.

lLa planta no prestard servicio de casino.

H5.2.2.9.4 Enfermeria: Este cuarto se dotara con los
elementos necesarios para atender a una persona en caso
de accidente, aunquee la maquinaria no presenta riesgos

por su vaja velocidad de operacibén.

La enfermeria contard con camilla y elementos para
atender primeros auxilios, también para chequeos
periodicos de los empleados) el area de la enfermeria

serad de 19.5 metros cuadrados.

5.2.2.1@ Control de calidad: Es necesario instalar un
cuarto de control de calidad, debido a gque la +finalidad
del negocio es la exportacidn v esto sélo se logra

teniendo una excelente calidad del producto.

Estard dotado con todos los instrumentos necesarios para
efectuar los analisis correspondientes a incrementar la
calidad del producto; el area del laboratorio serd de 14

metros cuadrados.

Universidod Autonoma de Occidente

Depto  Biblioteco
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S.2.2.11 Farqueaderos: Se disefid un area de parqueo,
tanto para visitantes y empleados como para area de los

camiones de carga.

El pargueadero de visitantes y empleados est& localizado
en la parte delantera de la planta, tiene capacidad para
1@ carros; las dimensiones de cada rectangulo s0ON
aproximadamente 2.5 m x 4.9 m gque corresponden a las de

un vehiculo promedio mediano.

5.2.2.12 Oficinas: Las oficinas estardn situadas frente
a la carretera, esto con el fin de dar una mejor visibn,
de la planta a la gentej el area total de las oficinas es
de aproximadamente 70 metros cuadrados. {(ver planoc anexo

7).



6. INVERSIONES, FINANCIACION Y ANALISIS ECONOMICOS
6.1 INVERSIONES

La inversién global de este provecto asciende a la suma
de $78B'665.502.467 de los cuales corresponden a inversiéon
fija $46°'467.8979, a inversion diferida $11°'@0380.250 vy a

capital de trabajo $21°'167.673.467.
6.1.1 Activos fijos

balal.d Terrenos: Se ha estimado un é&rea de 4.000
metfos cuadrados (8@ x 50 mts), pensando en un espacio
adecuado para la Optima distribucion de las areas de
trabajo, v posibles ampliaciones vy mejoras. Se
localizara en el Municipio de Falmira con u6 costo por mt
de $138 ($1°300.000 / Ha), con un caosto total de
$520.000. La adecuacion del terreno sera de $52.000, por
lo tanto el costo de la inversién en terrencos es de

®572.000.
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H.1.1.2 Edificios y obras civiles: El costo de la obra

civil es de 18'1746.400 ( ver tabla 22).

TABLA 22 Costo obras civiles

Costos Obras Costo
Metros Civiles X m Total

Area de
Administracidn 68 22.200 1.509.600
Area planta vy
porteria &80 146.800 11.424.000
FParqueaderos vy
vias 2.450 1.200 2.948.000
Zonas verdes 658 720 448 .000
Cerca exterior 152 1.200 182.400
Imprevistos 10% 1.652.400

18.174.4008
E lLos valores para cada area corresponden al promedio

del costo de construcciones, suministradas por tres
(3) compafilas constructoras, con el propésito de

obtener un dato mas confiable.



6.1.1.3 Maguinaria y equipo

TABLA 23 Costo maquinaria y equipo X

Costo Costo

Detalle Cantidad Unidad Total
Basculas i 145.000 165.000
Canastillas de
rejas 30 1.486 42.188
Estibas 1.2 m x
1.2 m 39 4.400 171.600
Equipo prelavado i 2.324%9.875 2.349.875
Equipo lavado i 1.976.563 1.976.563
Guillotinas 2 12.891 25.782
Tanques de
almacenamiento 4 1922.500 776.000
Molino despulpador 1 400 .000 400.000
Tamizadora 1 4.374.21%9 4.374.21%
Fasteurizadora

i 1.585.750 1.585.750

desaireadora

Mezclador fuera
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de borda 1 171.875 171.8735
Mesa de preparacién i 70.000 78.000
Congelador 1 3.953.125 Z2.953.125
Estibadora 1 375.000 375.800
Caldera vertical
3@ BHP | 2.458.438 2.458,.438
FUENTE s FAMACDOL, Maderas Estrada Hermanos, Talleres
Metaldrgicos, Prodemet Ltda, Ingex Colombia, Talleres
Gaitan, Carvajal S.A. (Division Montacargas v

Estibadoras).

FPrecios 1988.
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b.l.1.4 Muebles v Enseres: E)l costo de los muebles vy

enseres es de $870.373.

TABLA 24 Costo Muebles y Enseres

bt b shtne sotin cabde Sustd Mmk chemb tm s bt Selas Senen Sestp MOgee Mived Tomed ShAns WO e s GA0es Samte Sbeim —— - o v - oo tanre RS,

Costo Costo
Detalle Cantidad Unidad Total
Escritorios 3 43.750 131.250
Sillas 3 7.500 22.500
B8illas auxiliares 1@ b.250 b62.500
Mesa mecanbdgrafa i 18.750 18.750
Maguina de escribir 1 56.250 56 .250
Archivador 1 31.250 31.250
Casilleros 4 17.500 7@3.000
Calculadora 1 12.500 12.500
Sumadora 2 22.500 45.000
Mesa 3 31.250 93.750
Equipo enfermeria 7@.030
Equipo de aseo Se.o00
Utensilios de cocina B80.000
duego de Sala 37 .500
FPapelera 17.000
Imprevistos 79.125

"878.375

[PRRpRVIP e ——— s e bt et s 2o s oot - - - . - -

FUENTE: Empresas especializadas en venta de muebles para
oficina v suministros
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6.1.1.5 Instalacién v montaje: Conjunto de
instalaciones de sistemas de suministro, tales como:
agua, red eléctrica, servicio contra incendios, aseo VY

evacuaciédn de residuos.

TABLA 25 Costo instalacion y montaje

Eetalle L Coffﬂ*f _______

Instalacién red eléctrica 420 .000

Sistemas suministro de agua 360 .000

Equipos contra incendios 114 .000

Derecho conexion telefbnica S5.200

Equipo telefénico 332.400

Equipo aseo y maquinaria 128.400
1°'4110.000

] sontn tonte bumse P e e T T TR — —

FUENTE: Empresas especializadas en montajes industriales
INELFA LTDA, FRODIMET LTDA, 8.M. Industrial.
Frecios 1988.

b.1.1.6 0Otros

b.l1.1.6.1 Vehiculos: Para la movilizacién de materia

prima, producto terminado y necesidades de la planta, es
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necesario la compra de un camidn cuyo costo asciende a

4 000 .008.

6.1.1.6.2 Implementos de laboratorio: El costo de 1los

implementos de laboratorio es de $549.390.

TABLA 26 Costo implementos de laboratorio

it oo e o St ot hute S0ty Smss Ao A o i Saven PSPt Seaeh peass Lpiny St NSy Fhet SR Saped Smeh SBOGS st FEBSH BV SHNRP POSIS S0nde PO VAR SRR SIBMD ShiGR S00m PO Shedh SHIOH S46 Samte Meuks BOveF FIosS Foms de0ll SERY AASER BUMIY SAS Soue BIBEE < Pt STl

Detalle Cantidad Costo total
Aerometro para azacar R | 2.636
Horno Universal 1 4 214;?75
Phmetro escala 0.2 1 131 .801
Termometros 2 3.173
Embudos Buchner 8@mm diam 2 4.615
Tubos ensayo 70 % 8 mm diam 5 138
Vaso precipitado 150-100-50 8 4,330
Balanza 2.623 gr 1 o 5&,25@
Agitadores de vidrio Smm diam 2 ‘ : 428
Cépsula de porcelana 5@mm diam .1 ; - 200
Forta tubo de ensayo A i ' 00
Otros : I 80. @G
Imprevistos \’ - ‘ 49.945

| T549.391

FUENTE & Cromatronics Ltda, Levaguimicas y Cia. 86.C.A.,
Standard Ltda, Florez Velez y Cia Ltda.
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b.1.2 En activos diferidos: Comprende ;tédos aquellos
gastos en que se incurre durante la etapa de ejecucién dé
las obras, hasta la puesta en marchaa o periodo
preoperativo. Comprende gastos de estudios,
construccion, funcionamiento, gastos administfativns etc.
Todos estos gastos se activan y se amortizaran en los

préoximos cinco (5) afios de operacion del proyecto.

b.1.2.1 Estudios previos: En el area ‘de mercadeo
interno y externo, procesamiento, almacenaje de materias
primas, productos terminados y venta de frutas tropicales\

82 ha estimado una partida de $300.000.

6.1.2.3 Gastos de constitucién: Comprende los costos de
servicios legales de la empresa, como escrituras, etc.

S8e le ha asignado una partida de #1°'000.000.

6.1.2.4 Gastos de funcionamiento: Comprende los
montajes mecanicos y eléctricos para el bptimo
funcionamiento de 1los equiops. Se ha egtimado una

cantidad de $2'440.250. {ver tabla 27).

6.1.2.4 Administracion y puesta en marcha: Comprende un
affo de sueldos del personal de administracién, que

laborara durante la etapa ,preoperativa. 8Se estima una
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SUMA de $7°'290.000 que obedece a los sueldos Y
prestaciones sociales del gerente, jefe de produccion,

secretaria y mensajero.

TABLA 27 Costo de montaje y funcionamiento

teen 4mbom ons sevmt $reth beimm Sipab ik $44em S8 Fetm e SVt S4AFS SA4ts PRASE MRSk St S oo SESH SRR 404¥e Semee Sembe Simim ks U M4 Sheap SRS HAAP Sar S4vta danle fSeed Sensn peste edas Seets Feete Semie AImih Smiin PeiSt meed ab SONUL GOSN it M8040 Beots et ess - ¢ Tenee

Detalle Valor %

Montaje eléctrico transformador 737 .508

Montaje mecanico 1°103.500

Control mandos de los motores

de equipo 599.250
2 440,250

It a0 4t Shete Gormm e ety eted e Bomis Sedes saeen Surth Seode Sheeh HS () oPase SH4YR S4%n STUR Siseh St bt 450 (P deate Sabes Leas HE Feten SAImP Sooes 4004e Beasy Matm sk Shash Gife FoN Auorm S000) a0 ol oesle Shemt Ebbeb ot Cluas B GHos Setas B GONA (164 THTE

FUENTE: INELFA LTDA, PRODIMET LTDA, 8.M. INDUSTRIAL

b.1.3 Activos corvrientes: El1 capital de trabajo esta
representado por la inversidn adicional a la +ija vy
diferida que se debe hacer para iniciarse en las

operaciones.

6.1.3.1 Efectivos Es el dinero (efectivo, cheques) con
que debe contar la empresa, para realizar las operaciones
de un mes {(gastosde ventas, servicios pablicos, ndomina,
combustible, etc). Se ha estimado una partida de

%1 '500.000.
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bal.3.2 Cartera:s Se ha considerado una rotacidn de
cartera de quince (15) dias, y es Gnicamente para las
ventas de jugo, que asciende a una produccién en el
primer afo de 23.82 toneladas con un valor de
$8°'747.600. Las ventas de pulpa se realizaran de

contado.

6H.1.3.3.1 Materia Prima: Comprende materia prima para
una semana de produccion, es decir seis (6) dias de
funcionamiento. El criterio para establecer el monto
adecuado estd determinado por la cantidad de maracuya
requerida en la produccion. epocas de produccién vy
deterioro de la misma. El requerimiento de la planta es
de 3.75% tons/dia, que equivale a 22.5@ tons/sem, que
tiene un costo de $76.110/ton para un costo de inventario

de $1°712.473.

6.1.3.3.2 Producto terminado: Se ha considerado una
disponibilidad de producto terminado de doce (12) dias vy

ze@ ha utilizado el siguiente procedimiento.

Costo venta ler aflo x D.P.T
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El costo de inventario es de $4'986.323,67

b.1.3.3.3 Otros insumos: Se ha considerado un
imventario de otros insumos de $4°'221.730
correspondientes a necesidades establecidas en el primer

‘afio de produccién.

En la tabla 28 se muestra 1la distribucidén de los

inventarios de otros insumos.

TABLA 28 Costos inventarios otros insumos

Shaoe sovea wopmt - st e, g st oin e Gy Syatn i abet S0t SRS S0t S SateD Sett S0esd e bt Sebmd Sevee Semde e 00e st SPe Gabia Pepeh S1UEe SeME dmmd S SANRS Sebrm S0VRS SO Seeed 0T e Seben 000es Smpen os no

Costo Costo
Detalle Cantidad Unidad Rotac. Total
Envases 37.610 17.55 1 mes 660 .060
Canecas | 155 3,600 1 558 . 000
Cajas 9,403 75 .04 3 893.660
Etiguetas 225,659 5.04 3 17137,320
Azucar 254 3,456 3 B877.8:20
Freservativos 6.3 209.23 3 1.320
Hipoclorito 28.13 1.4641 3 44.180
Etiquetas cajas 7.403 .04 b 47.390

4'221.750

b Somte ke P9 S ook Hiaum siupe Simas bt s ot dmi Seeen sven odseh - - o s e =

FUENTE » Inpacto Ltda, (Industria Nacional de Plasticos),

Indugraficas Ltda, Representaciones Rogal
Colombia Ltda, Ferreteria Colombia.

de
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6.2 FINANCIACION

b.2.1 Fuentes y recursos a utilizar

6.2.1.1 Recursos propios: La financiacién del proyecto,
contard con una inversién propia de $31°466.201.06 que

constituyen el 4@% del monto de la inversién global.

6.2.1.2 Crédito: El crédito sera otorgado por el fondo
de inversiones privadas, el cual fug creado mediante la
resolucidn 11 de 1963 de la Junta Directiva del banco de
la Repablica, orientado a financiar inversiones
e)xclusivamente del sector privado, de especial desarrollo

econtmico del pais.

Tienen cabida en el FIP empresas cuyos proyectos rindan
un efecto favorable en la balanza de pagos, por
diversificaciobn, fomento de las exportaciones Yy
sustitucién de las importaciones , aquellos que aumentan
la produccidn de bienes prioritarios para el pais, que
generen mayor empleo directo o indirecto, por mayor
demanda de insumos nacionales, como también los que
introduzcan el mejoramiento tecnolégico y un aumento en

la productividad de las empresas.

El crédito financia los siguientes rubros:
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Activos fijos: Construcciones civiles (areas de
produccién, bodegas de almacenamiento, construcciones vy
montaies de plantas de produccidn de frio para la

conservacion de articulos perecederos de origen animal o

vegetal en general, los servicios de conservacién vy
almacenamiento en condiciones especiales de productos
perecederos, instalaciones y servicios , equipo auxiliar

de transporte interno.

Capital de trabajo: Inventarios (materia prima,
productos en proceso y producto terminado) y cartera que

hagan parte de un proyecto.

Existe un plazo de diez (1@ aMos, con un periodo de
gracia de treinta (30) afos, debe existir una inversién
minima de un 3@%, el interés es del 26/ trimestre

anticipado.

El nivel de endeudamiento es de $47'199.301.60 vy

corresponde al 6@% de la inversién global.
6$.2.2 Tabla de amortizacién:

Monto H $47'199.301 .60

Flazo ] 10 afios



Interés

Feriodo

H 26.05% trimestre anticipado

de gracia

2 X af

0OS.

29 Tabla de amortizacién

TABLA

Ao Saldo
1988 47 199 .32
1989 47 199.3082
1998 47 199.302
1991 47 199.302
1992 4@ 456,345
1993 I2°713.788
1994 26°'971.807%1
199% 20°'228.274
1996 13°485.517
1997 &' 742.757
FUENTE :

&%

L

12°295.418

12°29%5.418

12°295.418

12°'538.930

8°'782.442

7'025.954

5’ 269.465

3I'512.977

1'756.488.98

Calculo de los Autores

PRESUFUESTO DE VENTAS

e L T el

e st rosts e sertn

Saets Gomts e sty semne

&L'742.757
6 742,757
&' 742.757
&' 742.757
&°742.757
&'742,.757

&' T742.757

FPara la elaboracién de los presupuestos, se parte de que

todo aumento causado en el precio, es debido al aumento

simultaneo y proporcional en el precio de los insumos que
intervienen

en el proceso productivo, de tal manera que
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dichos aumentos tendran un efecto compensatorio.

6.3.1 Precio de venta: Para establecer el precio de los
productos se recurrid a investigaciones en supermercados,
tiendas de cadena, procesadores de frutas, con el
proposito de establecer margenes de rentabilidad, precios

atractivos y competitivos.

El precio de venta del jugo es de #250/Kg, de pulpa
$320/kg. El precio de venta de la pulpa en el exterior
serda de Us#$l,800 por tonelada precio F.0.B en el lugar de
procedenciay el precio de venta del producto esta

determinado por los siguientes factores:

~ Mercado mundial de jugos y pulpa de fruta

- Competencia en mercados nacionales e internacionales

(precios de pulpa y jugos).

- El precio de algunos jugos depéende de sus densidades

naturales.

El incremento del precio del jugo sera un 2074 anual, para
la pulpa de un 30%. Estos valores corresponden al

comportamiento histérico del mercado, para el caso de la
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pulpa, se considerd adicionalmente el valor del délar.

6.3.2 Ingresos: Los ingresos brutos anuales para jugo y

pulpa se presentan en la tabla 30.

TABLA 38 Ingresos brutos para pulpa

e bontn 4090 nises sate Seate Sate Soesn KOS mntn Potes Loy Sumte Mpm SShad Shmst Sbuss Ghben sabem euims - - Wbt 500t i e i $o4st Sakee P SO® SO Shete S Satal SO0 Shdes bt BOVS b Smeme

Produccién Frecio Ingreso
Afto (tonsi“* _ ($£Kg) - ~”Wif?80) _
1988 ———e— e e
1989 45%.90 320.00 147.168
1990 597.87 416.00 248.713.92
1991 781.83 504 .80 422.813.66
1992 919.80 703.04 6446.656.19
1993 719.80 P1X%.95 840.651.21
1994 ?19.86 1.188.14 1'092.851.17
19935 ?19.8@ 1.544 .58 1°420.704.68
1994 ?19.80 2.007.95 1'846.912.41
1997 719.80 2.610.34 2'400.990.73

ontp ot toh oo corte deste peamn — oo L L L L T eGP ———— - s gore - e

FUENTE: Calculo de los Autoresl
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b.B.3 Ventas netas: Los ingresos netos y conceptos de
ventas de los productos terminados se muestran en la

tabla 32.

TABLA 31 Ingresos brutos para jugo (80D)

Froduccién Precio Ingreso
e Wemw) e
1988 ——— ————— —————
1999 . 276.28 250.0 69.070
1990 359.16 300.00 127.748
1991 469.67 3460.00 , 169.081 .20
1992 552 .54 432.00 : | 238.705.92
1993 5952.56 518.40 286.447.10
1994 o592 .56 622.08 343.736.52
1995 552.56 746 .50 | 412.486.24
1996 952.56 895.80 494 .983.25
1997 552.96 1.874.96 573.977.9@

FUENTE: C&lculo de los autores
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&.4  FPRESUFUESTO DE GASTOS

b.4.1 Gastos de produccién

i

6.4.1.1 Materia prima: El costo de la materia prima =
ha promediado debido a la viabilidad del costo en el
mercado, el costo por tonelada es de $72.000. El
incremento estimado anual es del 204 afin. El 78% de la
materia prima se destina a producir pulpa v el 30%Z a 1la

produccién de jugo.

TARLA 32 Ingresos por ventas (00@)

aimt o> bt oS pas SVeun Babtp Mabup Aeder S90ds Pt ot Fort PeULa SSest PSS SPece doses fete Lardy eirie Semem POsad Slass Leees ebe Lok Saimg Sfbed A0ben TS (i Subes Gipen feufe Fibe MmLd oot e Siatp Sebih esben Suade besin bovet P apeee Tt et s Seode et mbemb )t ren $v000

Ao Ventas brutas Ventas netas X
1988 ——— - ———
1989 216.238 205.246
1990 356.461.92 338.639
1991 571.894.86 S562.300
1992 885.362.11 B41.094
1993 1°127.587.6% 1°'078.743
1994 1°436.587.69 1'364.758
1995 . 1'833.190.92 1°741.531
1996 2'341.893.66 2'224.801
1997 2:°'994.970.,63 2:'845.222

ra

FUENTE: Ca&lculo de los Autores .
X Descuento de ventas netas, es del 594 de las ventas
brutas.
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b.4.1.2 Otros insumos (hipoclorito, preservativos vy
azucar: El hipoclorito se utiliza para lavar Y
desinfectar la materia prima, en el preservativo vy el
aztcar se utilizan en la preparacion del jugo. Las
necesidades de insumos, proporcionales al volumen de

materia prima son:

- Hipoclorito: @.1 gr/Kg M.P

-  Preservativos: 154 de lo que entra a homogenizacidn.
-  AzlQcar: F0%L en peso de lo que entra a homogenizacidn
a la etapa de homogenizacioén entra aproximadamente el 50%
de la materia prima gue se utiliza en la preparacion del

Jugo.

Universided Autonoma ds Occidonte
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TaBLA Proyeccién costo materia prima (008)

Necesidades Cn;tn Costo/afo
Al M.F (tons) {#/ton) (%) g
1988 e ——— ——
1989 1.125 91.332 192.748.50
1990 1.462.25 109.398.40 160.287 .66
1991 1.912.50 131.518.08 251.528.33
1992 2.250.00 157.821.70 355.098.83
1993 2.250.,00 189.386.04 426.118.5%
1994 2.250.00 227 . 263.23 T511.342.31
1995 2.250.00 272.715.90 6$13.610.78
1996 2.2.50.00 327.359.08 736.332.93
1997 2.250.00 392.710.98 883.599.53
FUENTE: C&lculo de los Autores

El incremento en

Las

sigquientes:

El precio de los

- Hipoclorito:

-  Preservativos:

necesidades

$1.368/Kg

$174/Kg

insumos son los siguientes:

el costo se estima un 20%4 anual.

de insumos vy costos de insumos son

las
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-  AzGcar: $4&9.120/ton

El incremento en el costo se estima un 20% anual.

Las necesidades de insumos y costos de insumos son las

siguientes:

TABLA 34 Necesidades de insumos

Materia Prima (Tons) Hipocl Preserv Azbcar
Ao Pulpa Jugo (kg (kg ‘ (k)
1988 ——— ———— o o o —o——
1989 787 .50 337.50 112.50 253.13 50.63
1990 1.823.75 438.75 146.25 329.06 65.81
1991 1.338.75 573.75 191.25 430.31 B86.06
1992 1.575.00 675.00 225.00 506.25 IQI.QSA
1993 1.575.00 &75.00 225.00 506 .25 1@1.25
1994 1.575.00 675,00 225.00 Sﬂb.és 101.25
1995 1.575.00 &75.08 225.00 506.25 101.25
1996 1.575.00 675.00 225.00 506.25 101.25
1997 1.575.00 675.00 225.00 2 506.25 105,25

FUENTE: Céalculo de los Autores

6.4.1.3 Mano de obra directa: El costo de la mano de

obra directa, se ha estimado #$46'156.170 incluyendo
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prestaciones sociales del 58%, el incremento anual
estimado es del 25%.
TARLA 35 Costos anuales de Insumos

Hipocloriteo Freserv. Azlcar Total
Afo ($/kg) ($/kg) ($/kg) ($000)
1988 ———— ——
198% 1.641.60 208.80 82.944 4.436.99
1990 1.969.92 250.56 99.532.80 6.920.80
1991 2.363.90 3I00.467 119.439.36 10.848.35
1992 2.836.68 360.80 143.327.23 15.332.79
1993 2.404.02 432.96 171.992.68 18.399.35
1994 4.084.82 519.55 206.395.22 22.079.22
1995 4.9921.78 519.55 247 .6469.46 26.495.06
1994 S.882.14 748.1%5 297 .203 .35 31.794.07
1997 7.858.57 897.78 356.644.02 38.152.89
FUENTE: Calculo de los Autores

6.4.1.4 Mano de obra indirecta:

El costo de la mano
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ohra indirecta es de $3°161.470, el incremento estimado

anual es de 254.

TABLA 36 Costo de mano de obra

Recargo Costo

No. de Salario prest. Anual
Cargo Trabaj . mes BOC - (223)
Lavador | 25.437 Sa% 4461 .47
Seleccionador 1 25.637 sa%n 461.47
Guillotinador 2 25.637 S0% 922.94
Descascarador 4 25.637 s50% 1.845.88
Operario Molino 1 30.000 S0% S540.00
Fesador auxiliar 1 25.637 San 463 .47
Operador pasteursz. 1 30.000 S5@% 540.00
Empacador aux. 2 25.637. S0%L 972.94

6.156.17

FUENTE: Calculo de los autores



TABLA 37 Mano de obra indirecta
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Recargo
No. de S8alario Prest. Total

Cargo Trabaj . mes Soc. %(000)
Supervisor 1 Sa. 000 50% a0
lLaboratorista 1 50.000 S5@7 200
Aseador 1 25.637 S0% 461 .47
Mecanico 1 50 .000 50% 20
CTOTAL 4 3.161.47

.FUENTE: Calculo de los Autores

6£.4.1.5 Materiales y servicios

6.4.1.5.1 Energla:

Los requerimientos de energia de

planta a plena capacidad es de 102,845 KW/alMo.

la
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TABLA 38 Requerimientos de energia

Tiempo trabajado Consumo

Equipo Fotencia (hr/dia) (dias/afio) (An{(KW-hr)
Froceso 11.9@2 a8 300 28.565
Congelacién 16.435 8 300 44,990
Lamparas
Froceso 5.200 & 300 ?.360
Dficinas 1.3200 5 300 1.952
Tomas 10.000 S 300 - 15.000

44.837 | | 102.865

FUENTE: Calculo de los Autores

La tarifa de consumo industrial en la zona esde $122
KW/hr m&g un cargo fijo de $1°'333/mes ($15.996/af0). Se
ha estimado un incremento anual del 30%Z en las tarifas

de energlia.
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TABLA 39 Costos anuales de energla eléctrica

Consumo Costo Costo anual
APt {Kw—hr/afo) $kw/hr $(20a)
1989 51.433 15.460 802.35
1970 b6.862 20.28 1.355.96
1991 87.435 26.34 2.304.79
1992 102.865 34,27 3.525.58
1993 102.865 44.55 4.582.64
1994 102.865 57.92 5.957.94
1995 102.865 75.29 7.744.71
1996 182.865 97.88 1@.068.43
1997 102.865 127 .24 13.088.54

FUENTE: CAlculo de los Autores

Los primeros tres (3) afos, la planta trabajara a una

capacidad de 50, 65, 85% respectivamente.

6.4.1.5.2 Agua: El consumo de agua para desinfeccion vy
lavado es de 1.5 m/ton de materia prima. El agqua

utilizada en el proceso de fabriccacion de Jugo
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corresponde al 54 en peso de materia prima que se usa

para éste.

Consumo humano: 5S@lt/dia—pers ¥ 300 dias /affo ¥ 25 pers

=375.000 lt/afic = 375 m/afo.

El cargo fijo de agua es de #9358 ($11.498/afio) y un costo

de $3246.37 el m. El incremento anual es del 15%

TABLA 40 Consumo anual de agua

Equipos Procesos Consumo Consumo

Afto {tm) {(m) Personal Anual

88 2 - mmee— e e

1989 1.667.50 16.88 375 2.079.38
1990 2.193.75 21.94 375 2.590.69
1991 2.868.75 28.69 E7S 3.272.44
1992 3.275.00 33.75 375 32.783.75
1993 3.375.00 33.75 275 3.783.75
1994 3.375.00 33.75 375 3.783.75
1995 3.375.00 33.75 375 3.783.75
1996 3.375.00 33.75 375 3.783.75
1997 3.375.00 X3.75% 373 3.783.78

FUENTE: Calculo de los Autores



138

TABLA 41 FProyeccidon costo consumo de agua

Cargo fijo Tarifa Costo anual

Afio (%) ($/m) $(002)
1988 = - meee—— e
1989 11.498 - 36.37 87.13
1990 13.223 41.83 121.59
1991 15.206 48.10 172.61
1992 17 .487 55.32 226 .80
1993 22.110 &63.62 260.83
1994 23.127 73.16 299.95
1995 26.3596 84.13 7 344 .92
1994 30.585 96.75 I96.66
1997 35.173 111.26 456.15

FUENTE: C&lculos de los Autores

Costo anual = Consumo anual m X tarifa consumo m +

cargo fijo.

6.4.1.5.3% Teléfono: Se ha estimado un consumo mensual
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tde $40.0080 equivalente a $480.000/aMNo. Se estima un

crecimiento anual de 15%4.

6.4.1.5.4 Papeleria: El costo de la papeleria asciende
a $15.000/ por mes equivalente a $180.00/afo. El

incremento anual proyectado es de 20%.

6.4.1.5.5 Cafeteria y accesorios de aseo: Estre rubro
estd conformado por los implementos necesarios para aseo,
atenciones a personal y visitantes (gaseosa, cafeé). Se
ha estimado un valor de $100.000/afio, con incrementos

anuales del 15%.

6.4.1.5.6 Repuestos y mantenimiento: Se ha considerado
un valor de $400/afMo, el incremento de éste valor sera de

207 anual.

$.4.1.5.7 Combustibles: Se ha considerado un consumo de
gasonlina de 3.800 galones por afio, para €l vehliculo
(transporte de materia prima, producto terminado), el
congsumo de la caldera es de 7.3 gal/hr de A.C.F.M para un
costo anual de $2°'768.,1608/afio. El incremento en el

costo de combustible es de 207 anual.

Consumo gasolina vehiculo: 1@ gal/dia X388 dias/aflo =

3.808 gal/afo.

Tt e oo
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.00 gal/afo X $157/g9al =" $471,000/zf0

Consumo A.C.P.M: 7.3 gal/bhr % 8hr/dia % 300 dias aflo =

17.52@ gal/aMo

17.520 gal/afo % $158/gal = $2°768.160/afo.

6.4,1.5.8 Servicios auxiliares: Este rubro comprende
materiales y reactivos para el laboratorio de control de
calidad. Se ha estimado un monto de #150.000 con

incremento anual del 10%.

b.4.1.6 Empaquet El empaque comprende envases para
Jugo, canecas para pulpa, etiquetas y rétulos para las

cajas.

Los costos actuales ¥ por unidad para estos productos

S0M 3

Canecas : $3.327.20
Etiquetas : 4,50
Botellas 3 19.31
Cajas H 87.85
Réotulos H 5.60

El incremento del costo anual seria del 10%.

X A preciog 1988
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TARLA 42 Requerimientos de empagues en unidades

Afo Botellas Etiquetas Canecas Cajas Rétulos
1988 ~~——-— = —m—e— e e e
1989 451.317 451 .317 1.857 i8.805 18.8@5
19980 5846.713 086.713 2.41%5 24.447 24.447
1991 7&67.239 767 .239 3.157 31.96%9 31.969
1992 902.634 P02.4634 X.174 37.618 37.4610
1993 9B2.634 702.634 3.714 37.618 37.610
1994 902.634 F02.634 3.714 37.610 37.4610
1995 <F02.4634 F0V2.634 3.714 37.610 37.6108
1996 902.634 FO2.4634 I.714 37.610 37.610
1997 <902.634 F02.634 3.714 37.618 37.610

FUENTE ¢

Calculo de los Autores
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43

Frovecoidn costo anual

empragues
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Ao Botellas Etigue Canecas Calias Ratulos Total

X C’,}BS U [ e mris srmtn st e o e e s et e vetmn cetem e woemn re ot suoem srmas ataon
1989 8714.92 2030.93  61792.17 14652.0 105,31 184B2.34
1929 12463 .78 2904 .23 BBIR.5@ IZ362.546  15@.59 246718.66
1991 17845.98 4181.45 1271@.97 3398.730 216,75 38353.45
1992 Z3197.469 S41.80 16448.97 4398.74  280.57 49740.77
1993 20517 .46 S957.38 180932.87 4837.40 308.78 DS4717.99
1994 28@G71.,.92 &85E.12 199@035.25 5S321.86 339,462 6B180.97
1995 30879.11 7212.05 21893.588 S853.24 I73.47  646211.45
19294 3J39466.12 7934.15  Z240B2.95 64308.446 41@0.780 7283F2.3R8
1997 Z7360.82 8728.47 26491, 7R82.34 451,70 80111.79
FUENTE: Calculo de los Autores

H.4,.1.7 Depreciacidén: El costo de las depreciaciones es

e $4°2801,740 hasta el guinto affo del proyecto (1993), a

parrtir

disminucibn es

de vse alMo

viehiculo.

debido

ser& de $3°371.920

a la

(199

3-1997).

depreciacidon tota

Esta

del
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THRLA 44 Depreciaciones {($000)

Detal le Valor Periodo Dep. Dep. anual
Mag. ¥y equipo 18.889.41 1@ 1.888.94
Construcciones 18.1746.40 20 F@8.82
Muebles v Ens. 8708.38 1@ B87.84
Fauipo de Lab. 1.418.00 1@ 54,94
inst., v servic. 549 .35 1@ 141.00
Vehbiculo : &H. 200 .80 5 - 200 .88

FUENTE ¢ Calculo de los autores

Ha4.1.8 bAmortizacidn diferida: L.a inversidon diferida se

amortizard & cinco {(5) aftns.

Monto de inversidn diferiday $1)°030.250
FPeriodo de amortizacidéan: 5 afMne

Amortizacidn anual: $2.206.058

b.4.1.9 Gastos de seguros: El costo anual de sequros es
de $149.380, la informacién referente al costo del seqgura
e el promedio del mercado, para asi logar uwn cosho

homGgenec Yy real.
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TaEBLA 4% Costo de seguros ($8008)

Aotivos Valor Tipo Tasa Costo anual

Asegquirados Asegurado  de segu. /1800 ($200)

Mag. v equ. 18.889 Incendio 4.47 84.4%

Edificio 11.424 Incendio 4.11 44 .95

Vehiculo & . 000 Inc.-robo S.00 18,84
$149.38

FUENTE = Seguranza del Facifico i tda. Corredores de

Sequros.
&H.4.2 Gastos de administracidn y ventas

H.a.201 Gastos administrativos: El costo anual del
personal  vinculado a la administracién es de 7°924.500.

se ha estimado un incremento anual del 25%

&.84.2.2 Gastos seguro de administracién: El edificio de
administracion tiene un costo de $1°'509.6080, el costo del
sequiro contra incendio es de $4.11 por mil, para un gasto

de $&.2007aMN0.

Hed, 203 Impuesto: Se ha considerado el impussto
predial, el cual  representa &l 18 por 1800 sobre

inversion fija para un costo de $4464.676.
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TaRLA 46 Costo anual del personal administrative (4088)

Sueldo Sueldo
Cargo Cant. mEs Arual Frest Total
Gerente 1 156 1.800 S@% 2.700
defe prod. 1 1 0@ » 208 So% 1.808
Contador i Be 26 S50% 1.440
Conductor 1 A | y-tn) S0% 810
Vigilante 1 I8 368 5@% H34.5

FLIENTE: Calculo de los Gutores

b.4.2.4 Gastos generales de ventas: Este rubro esté
conformado  por los gastos de viaje, representacidn,etc.
S ha estimado una partida de $500.000 para el primer afo

v oun incremento anual del 20%.

DR Gastos financieros: El interdés anual asciende a
H12.295.420 gue constituye el monto de gastos financieros

para el primer afo del provecto.

Had, 4 Proveccidn de costos: Para la proyeccion de
tostos vy los gastos existen dos  (2) alternativas:
Froveccidn en terminos "corrientes”, la cual involucra la
inftlacidn en todos los items que la componen. Fara el
wfecto, siempre se debe adoptar una tasa de inflacion gue
poy motivos practicos, se supone gue afecte en  igual

forma tanto los ingresos como los egrasos.
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La  segunda alternativa es la proyeccidn en  términos
"constantes" o "reales", para lo cual, los precios vy lus
costos  permanecen constantes en el tiempo. Esta daltima
metodologia, es la mds usada, porque permite trabajar con
valores que permanecen constantes en el tiempo, por no
estar sujstos a los efectos de la inflacidn. Esta
metodologia, es  exigida por  las instituciones de
financiamiento, para proyectos gue soliciten créditos de

tfomento, administradeos por el Banco de la Repablica.

{hservando la proyeccidn de costos y gastos a precios

corrientes v constantes o reales, se puede deducir.

g Fara los afios 1987 - 1998: El incremento enlos
costos v gastos totales a precios corrientes es del  280%,
producto del incremento en las ventas, gque pasaron de una
produceidn il =% al  &54, tambien al efecto
inflacionario sobretodos los rubros, para este momento
los costeos financieros permanecen iguales, debido a que

wg gstd en el perlodo de gracia de préstamo.

El  dincremento en los costos y gastos totales a precios
constantes es del 184 esta variacidn se debg a la
variabilidad del costo en algunos rubros (materia prima,
insumos,  energia, agua, material de empague), producto

del incremento en la producciion (50 & 6543,



147

b Fara los aflos 199@0-1991: El incremento en el total
de los costos es del 324, esto ez un producto de un nuevo
aumento de la producciétn, en este momento se pasd de una
produccidon de 6574 a 854, de capacidad, también al efecto

de la inflacion sobre todos los valores.

La variacién en el total de los costos y gastos & precios
constantes es del 204, produto de la variabilidad en el
costo de algunos rubros y al incremento de la capacidad

de produccion (65 a 835%4).

C. Periodo 19921-1992: El1 incremento en el total de
costos y gastos a precios corrientes es del 2064, esta
disminucién en seis (&) puntos porcentuales es debido al
inicio del pago de las obligaciones financieras

contraidas tres (3) afos atréas.

El incremento en el total de costos y gastos a precios
constantes es de solo un 12%, la disminucién en ocho (8)
puntos porcentuale, se deﬁe al inicio de la amdrtizacibn
a capital que empieza a obligar el pago de unos costos
financieros menores a los aflos anteriores, por permanecer

en periodo de gracia.

d. Periodo 1992-1997: Los incrementos en este periodo

son del 16% anual, a excepcién del afio 1994, gque es del
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15%, esto se debe a que en dicho periodo finaliza la
depreciacidon del vehiculo, que hace que disminuya el
valor de este rubro, la disminucion que se observa a
partir del pericodo 1992 - 1997 es aproximadamente de diez
(13) puntog porcentuales, se debe al funcionamiento a

plena capacidad, logrando una disminucién en los costos.

En el total de costos y gastoss a precios constantes, e
pasa de un incremento del 124 a un decrecimiento det 1%
que permanece a lo largo del periodo, con excepciéon a el
afro 1994 que el decrecimiento es del 2%, debido
fundamentalmente al Finalizar la depreciacibn del

vehiculo, la amortizacién de diferidos.

A partir del periodo 1992 - 1997 se logra una mayor
eficiencia, producto de la disminucidn en los gastos
financieros, a la finalizacibén de la amortizacion de

diferidos y depreciacién.

Igual puede ser enfocado el andlisie de las proyecciones
de los costos y gastos para las lineas de jugo vy
pulpa,las cuales se ven afectadas por los aspectos
mencionados tales como variabilidad en algunos costos,

inflacién, depreciaciones, amortizacién diferidos, etc.
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TABLA 47 Proywccion 40 los coskos y gastos a precia corrientes

(30000

COSr0S DE PFIOOUCCION 1989 1990 1391 1992 1993 1394 1935 1996 1997
Hat. prime 102,749.50 160,287.66 251,%20.33 355,098.63 426,118.60 511,342.32 613,610.78 73,332.93 983,599.52
Insumon 4,136.99 6,320.80 10,860.35 15,332.79 18,393.38 22,079.22 26,495.06 31,794.07 38,152.69
N.0.0. ?,695.21 9,619.01  12,023.76 15,029.70 18,787.13 23,463.91 29,354.88 36,693.60 45,867.00
n.0.I 3,951.84 “,339.80 6,174.75 ?,718.14 9,643.05 12,060.06 15,075.08 18,943.8% 23,554.81
Hatsrialos u serv.
Papeler-ia 180.00 216.00 299.20 311.04 373.25 +7.%0 $37.48 544.97 73.97
Energia €602.35 1,355.96 2,304.79 3,525.18 4,582.73 5,957.55 7,744,232 10,068.27 13,083.75
Agua 80.13 121.53 172.61 226.80 260.82 299.94 344,33 396.67 456. 18
Telaforio «80.0u 552.00 634.80 730.02 ©33.52 365.45 1,110.27 1,276.81 1,4963.33
Caf. Acc. R 100.00 115.00 132.25 152.09 174.%0 201.14 231.31 266.01 30S5.91
Rep. y mant. 400.00 480.00 576.00 631.20 6823.44 995.33 1,194.39 1,433.27 1,719.93
Corbustibl e 3,233.1¢6 3,886.93 4,664.39 3,537.27 6,716.72 8,060.0?7 9,672.08 11,506.50 13,927.80
Serr. Fluxili ares 150.00 165.00 181.50 199.6S5 213.6¢ 241.58 265,73 292.31 321.519
Enpaque 16,682.3¢ 26,718.86 38,353.45 49,740.77? 54,714.85 60,166.33 €6,204.36 72,825.15 80,108.01

4,280.71 4,2680.74 4,280.74 4,230.74 4,280.74 3,371.92 3,371.92 3,371.92 3,371.92

2,205.0% 2,206.0S 2,206.05 2,206.05 2,205.08

199.38 149.33 199.38 149.39 199.38 119.38 149,38 149.33 149.38

TONL GASTOS. ®n, 149,589.71 22¢,014.64 334,502.35 460,949.95 $48,3401.14 €49,842.0%3 ?¥5,368.09 925,'396.03 1,106,865.92
GATOS AUN. ¥ VENTAS
Gasos adnird strativos 7,924.50 9,405.63 12,382.04 15,477.55 19,346.94 24, 183.67 30,22%,59 7r,786.99 1?.235.?3
Segiros: Hdmimist. 6.20 6.20 6.20 6.20 6.20 6.20 £.20 6.20 6.20
Inpuestos 464.6¢ 464.63 464.68 44,68 964.568 1£4.68 464,58 164.63 164.58
Gados goner ales $09.00 %00.00 ?20.00 854.00 1,035.80 1,294.16 1,492,939 1,791.53 2,149.31
TONRL GRSTOS AD.Y VENTAS 8,695.36 10,976.51 13,572.92 16,812.493 20,854.62 25,898.71 32,192,416 40,949. 45 49,6894.52
G8F05 F [NAMCIERCS
Tnbresies 12,295.42  12,295.42 12,295.42 10,538.93 6,782.44 ?,085.96 5,269.47 3,512.98 1,756.49
TaML GA'STOS. 170,780.51 24%,285.57 360,370.63 <488,341.31 577,933.20 €82,7656.76 912,082¢.02 96%,558.47 1,158,176.93
Juiaciowes porcentuales 30 2 32 x 26 ® 16 2 15 2 16 ¥ m 2 18 %

FUENTE Cilculo de los autores
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TABLR 48 Proyeccion de los

costes Yy gastos & precios constantes

C$000>
COSrosS DE PRODUCCION 1989 1990 1391 1992 1993 1991 1935 1996 1397
. Nat. prina 102,743.50 133,573.05 174,672.45 205,437.00 205,499?.00 205,497.00 205 ,497.00 205,437.00 205,4997.00
Irsurnos 4,435.99 $,767.33 7.541.97 9,873.15 8,873.15 © 8,873.15 8,873.15 8,373.15 8,873. 15
H.0.0. 7,695.21 7,595.21 ?7,695.21 ?,635.21 ?7,6935.21 7,695.21 7,695.21 7,695.21 7,695.21
H.0.1 3,951.84 3,951.81 3,951.84 3,951.684 3,951.84 3,951.84 3,951.84 3,951.814 3,951.84
Hutariules y erv.
Pupwlari 183.00 160.03 180.00 3¢ .00 183.00 160.00 180.uC 160.00 183.0u
Energla €02.3% 1,043.03 1,3€3.993 1,644,693 1,60 1.69 1,604.63 1,ED4.nS 1,504.62 1,604.69
Agua 8r.13 105.72 130.%2 14%.11 143,11 149.11 a1t 129,11 143. 13
Teloforo <481.0U 4€0.04 480.00 440.00 49:).00 480.C0 480.40 460.00 483.00
Cuf. Rcc. Ruea 100.00 160.09 100.00 100.00Q 102.00 100.00 100.16 160.00 100.00
Rep. y mant. 400.00 400.02 400.00 430.00 “03.00 400.00 400,06 400.0) 403.00
Combustibles 3,233.16 3,239.15 3,239.16 3,239.16 3,833.16 3,239.16 3,23%9.16 3,239.16 3,233. 16
Serv, Ausilis-es 150.00 150.00 1%0.00 150.00 150.00 150.00 - 150,10 150.00 190.00
Ernpaque 18,682.3¢ 24,290.12 31,760.40  37,354.71 37 ,364.71 37,364.71 37,364, 71 37, 364.71 37,364.71
Depreciazion 4,283,241 1,2680.71 4,280. 74 1,216.74 4,280,721 3,371.92 3,371.32 3,371.92 3:3?:1.'32:
Arortizacion 2,¢05.0% @,206.03 2,206.03 2,2116.05 2,206,085
Seygar oz 147.3¢ 149.33 149.38 119.%8 143.38 1499.38 149, 18 149.33 143,38
TOTAL ORSTUS Pa. 149,%83.71 18V,011.65 233,304.F1 276,321.04 276,%21.04 273,206.17 273,206 17 291,206.17 273,206.17
GAISTGS AN, ¥ VEMTAS
Bostos admini strativor 7,921,530 T, 921,50 ?,3:4.50 ?,92%.50 7,%21.50 ?,3:4.50 7,924,750 V,324.50 ?;‘121.‘50
Segirou Hdminist. 6.20 .20 6.20 €.20 5.20 6.20 o 20 6.29 6.20
Irpiestos 164,58 164,63 164.68 459,68 q961.68 464,68 454 .8 154.63 461,68
Guslcs gerer ales 503,00 500,00 500.60 5:16.00 .00 500 .00 S00.00 5610.00 $00.00
TOTHL ORASTOS AC.Y VENTRS 8,695.38 8,495.33 1,345,329 B,875,.%8 ,6893.38 3,845.38 8,689%. 18 €8,495.33 9,895.3¢
GAISTOS FLNAMCIERUS
Interetes 12,295.42 le,u8%.42 12,295.42 10,53€.93 8,782.44 7,025.96 5,2h%.17 3,312.93 1,755.49
TaraL GASTOS 17C,783.5 208,162,493  257,4%2.51  295,755.35 233,993.86 81, 107,51 287,372 285,514.53  2A3,6%3.04
Vuriaciones prrcenliales 19 2 20 2 12 2 12 2R 2 12 1z

FUENTE Cdlculo de los autores
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TABLA 43 Proyeccion de los costos y gastos pars la linea
X <3000

de pulpa 3 precios corrientes

L enry

COST0S DE PRODUCCION

Hat. prima
Insumou
4.0.0.
1.0.1

fateriulons y serv.
Papeleria

Energra

Agua

Telsforo.

Caf. Ree. Rueo
Wp. Yy nant,
Combustibles

Serr. fluailiares
Enpaqus

Jepreci azion
Anortizazion

Segeros

TOTW GRSTOY P,

ASTCS AuUN. ¥ VENTAS
Jastos adnind stratives
Segarus Administ,
{rpuestos

Sastos gunet ales

FOTW. GRSTOS AD.Y VENTAS
GATCS FINANCLEROS
Inbreses

fOTH. GAITOS

raduccion en tonelades

Cado por tonelda

1989

°1,923.9%
123.28
5,586.6%
2,76h.29

125,00
461,65
61.20
336,00
70.00
€81.00
2,267.11
105.00
6,173.17

2,996, 52
1,541,249
104.5¢

94,633.01

5,547.1%
4.34
i25.28
35000

€.226.77

8,605.7%
1159,671.57
453,30

<3347

1990

112,201.36
201.356
6,733.31
3,457.86

151.20
349. 17
65.30
J86.40
80.50
336.00
2,720.82
115.50
€,339.59

€5956.52
1,594,214
104.5¢

140,03.63

£,233.94
4.3
325.23
420.02

v,"83.56

8,606,739
157, 194,03
597.87
262.92

1991

176,069.83
316.47
3,416.64
4,322.33

181,44
1,613.35
120.82
444.36
92.58

12,710.98
2,996.52
1,514.24

104.5?

212,709.43

2,867.43
4.34
305.28
304.00

9,701.0S

3,606.79
231,037.29
7e1.83
295.51

16,448.97
2,936.52
1,514.24

1ne.5?

294,037.08

10,834.29
4.34
325.28
604.60

11,758.71

?,3°7.25
313, 1:33.04
919.680
310.1?

"199

278,283.11
$35.13
13,1351.00
6,753.64

@61.28
3,207.92
182.33
58?7.71
122.44
$80.61
4,701.70
153.74
18,093.97

2,495.52 °

1,544.24
104.5¢

351,080.79

13,%42.86
1.34
325.20
725.76

14,593,249

6,147.71
372,005.75
913.80
40144

1994

357,939.73
643.36
16,438.75
9,4492.05

313.53
4,17v0.29
209.68
67S.86
1+10.81
696.73
5,52.04
169.11
13,303.25

2,360.34
L04.5¢2
17,8%0.10

16,928.58
4.34
325.28
870.91

19,129, 11

1,918.17
440,897.38
919.60
49.34

1938 1996 1897
429,527.58  515,133.21 618,512.86
772.03 926.43 111172
20,546.44  25.685.55  32,106.93
10,552.56 1u,190.70  16,484.38
37€.24 151,43 541,70
5,421.78 7.047.60  9,162.14
241.13 277.30 313.90
777.24 ¥93.83 1,027.90
161.93 186.22 14.15
836.08 1,103.23 1,20%.35
6,770.44 6,124.53 9, 74% M
186..02 204.62 z25.08
21,893.58  24,082.91  26,191.2)
2,350,024 2,360,349 2,380.34
104,57 164.57 104.57
500,829.56  599,972.82  715,627.37
o
#1,160.72 26,150.99  13,063.63
q.34 43 434
325, 325.23 324.28
1,045.05 1,254 11 1,504. 94
22,535, 44 26,034.64 34 .—aezi. 19
T
3,686.53 2,159.03 1,223.54
506,754.73  630,466.55  755,754.10
S19.0 21.89 a13.80
572.58 585. 44 821.65

FUENTE C&lculo de los autores
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TABLA S0 Proyecczion de l1os coshlos y gastns para 1a lirnes de pulpa a precios constantes

i b

FUENTE Célculo de los autores

(s000)
COSTOS DE PROOUCLION 1989 1990 1391 1962 1993 1394 1995 1396 — 1997

. Hat. prine 71,923.95  93,501.14 122,270.72 143,847.90  143,847.90  143,847.98  143,647.90  143,247.30 113,847.30
Insumos 123.28 169.05 218.77 . 253.55 258.55 258.55 2598.55 253.55

* H.0.D. 5,386.65  5,386.65  $,386.65  5,396.65 5,385.55 5,366.65 5,386.65 5,386.65  5,386.65
n.0.1 2.766.29  2,766.23  2,766.29  2,766.23 2.766.29 2,7€6.29 2,766.29 2.766.29  2,766.29
Hatoriulas y serv.
Papoleria 126.00 126.00 126.00 126.00 125.00 12%6.00 126.00 126.00 125.00
Erorgra §61.55 730.13 954.79  1,123.29 1,123.29 1,123.29 1,123.29 1,123.23 1,123.24
Agua 81.20 74.17 91.35 10424 10424 104.24 104.24 161.24 104,241
Telofore 336,00 336.00 326.00 336.00 336.00 336.00 336..00 335.00 335.00
Cuf. Acc. fzes 79.00 70.00 70.60 76.00 70.00 70.00 70.3¢ 70.00 70.00
Rep. y mant. 280,00 280.02 260.00 230.00 280.00 260.00 280,06 280.00 280.00
Conbustibles 2,267.41  2,267.41  2,267.41  2,257.41 2,267.41 2,267.41 2,287.41 2,267.41  2,267.4)
Sorv. Ruxilisres 105.00 105.00 105.00 105.00 105.00 105.00 105.00 105.00 . 105.00
Enpaque 6,179.1¢  ©,055.91 10,504.92  12,338.34 12,353.34 12,358.34 12,358.34 12,350.34  12,382.34
Oepreci acion 2,995.52  2,996.52  2,996.52  2,936.52 2,995.52 2,3€0.34 2,360.34 2,360.34  2,380.39
Anortizacion 1,6544.24  1,544.24  1,594.24  1,549.24 1,544.24 T
Segaros 104.57 104.57 104.52 104.57 104.5¢% 104.57 104.57 104.57 104.5¢
TOTAL GASTOS Pn. 34,630,001  116,492.03 150,024.23 173,675.00  173,675.00  171,494.58 171,494,968  171,494.58  1/1,994.56
GASTOS AN, ¥ VENTAS .
Gustos administrativos 5,5%47.15  5,547.15  5,547.15  5,517.1S 5,547, 18 S.547.15 5,54i'. 15 %, 547,15 554718
Seguros Administ. 9.34 1.34 1.34 4,34 .34 4.34 a.34 4.349 - 14,34
Inpuestos 525,20 325.23 325.28 325.28 32528 35.28 325.26 325.28 325,20
Gustos genwr ales #5200 3%0.00 ~ 350.00 350.00 %5000 3%0.00 3500 350.00 T ¥sa0u
TOTAL GASTOS AG.Y VENTAS $,020.77  6,226.27  6,226.77  5,226.77 §.225. 27 6, 206.77 6,226.77 £,226.77 6,225.7%
GHSFOS FUNANCLEROS -4
Irtoreses 8,605.79  ©,506.79  A,606.79  7,377.25 6,147.71 1,938.17 3,680.53 2,159.09 1,221.54
TOTAL GASTOS 109.671.57 133,325.65 164,857.73 167,279.02  146,043.48  182,639.52  161,409.38  150,160.44  176,950.54
Produccinn on tonelades 51,90 597.87 761.83 919.60 a13.80 219.80 919.90 919.80 ~913.80
Casto po- tonolda 23347 223.00 210.86 203.61 #02.27 198.56 197.23 195.83 194,58
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TABLR 51 Proywccion de los custos y gastos pars la linea de juge a precios corrientes

JE "

50002
_CUSTOS DIZ PRODUCCION 1989 1990 1991 1992 1933 1394 1935 1996 1897
(Hat. prine 30,824.55 48,086.30 75,458.50 106,529.6S 127,835.58 153,402.70 184,083.24 220,899,688  265,077.86
Irsunox 4,307.71 6,719.12 10,543.88 14,0836.01 17,863.50 21,436.30 25,723.56 30,968. 27 3v,041.92
H.0.0. 2,303.56 2,485.70 3,607.12 4,508.90 5,636.13 ?,045.16 8,806.45 11,008.07 13,750.08
H.0.1 1,185.55 1,491.94 1,852.42 2,315.53 2,691.41 31,618.01 4,522.32 5,553, 14 7,065.43
Natoriulos y serv.
Papaler i 54.00 £4.83 .76 93,31 111.97 134.3? 161..24 193.49 232.19
Erwrgiy “4. 20 46, 73 591.44 1,037.55 1,374.82 1,787.26 2,323.44 1,020, 47 3,925,563
Acua 25.85 35.23 51.79 58.25 73.49 90.26 103.3¢ 119.3¢? 137.28
Teloforo 144.00 165.60 190.44 219.01 251.86 2u9.64 333.0% 383.05 440,51
Caf. Acc. Rsen 32.00 34.53 33.67 45.62 52,96 €0.33 59.38 79.73 91.76
Rep. y mant. 1213.00 144.00 172.80 207.36 243.83 298.60 350.32 429.98 515.98
Combustibles 4?1.75 1,166.10 1,399.32 1,679.19 2,015.03 2,418.03 2,901.64 u,461.97 4.17#.39
Serv. fudiliares 45,00 49,50 54.45 59.69 65.86 72.47 ?9.71 87.68 96845
Erpaque 12,503.19 1¥,379.16  25,642.48  33,231.60 36,£20.98 40,203.08 94,311.33 48,742, 52 53,619.76
De-preci azion 1,284.22 1,2681.22 1,204.22 1,234.22 1,284.22 1,011.58 1,011.58 1,011.53 l.ﬁli.sa
Arortizacion €61.31 n61.81 561.81 651.81 £61.81
Seguros 41.81 44.81 44.81 44,61 44,81 14.81 44.91 44.81 .1).8%
TOUTHL GASTOS P, e, 751.7200 81,110.61 121,772.91 166,952.91 137,043.86  231,942.%9 274,831.15 326.,024.07  337,241.5%
GHSTCS AU, ¥ VENTAS -

- +
Gustos administrativos. 2,377.3% 2,771.63 3,514.61 4,643.26 5,604.08 ?,255.10 9,086.37 11,336.09 ta,i7d. 10
S¢garos. Rominist. 1.8¢ 1.85 1.86 1.66 1.8t 1.86 1.396 1.86 1.8¢
Inpiestos 133,490 139.40 159.40 138.40 133.490 159.40 139,40 139. 40 139,40
Gustos genot ales 150,00 160. 00 216.00 239.20 311,04 3i3.25 447,30 537.48 61196
TUTAL GASTOSL AD.Y YENIAS 2,663.61 3,292.95 a,871.87 5,013.72 6.255.36 ?,769.E1 9,656.03 1e',014. 83 14,955.3%
GFISTOS FINANCIERUS o
Irtorvses 3,683,563 3,%68.63 3,568.63 3,161,689 2,631.73 2, 107.79 1,580,134 1,153.89 52‘-?.‘353
TUTAL GASTOS 51,103,941  86,0982.22 129,333.41 175,158.51 20%,931.97 241,969.99 266,093,192 339,192,793 412,723.8%
Pr oduccion en toneladus a2 359. 15 969.67 532.56 55.2.56 542.5%6 552.56 552.56 552.5¢
Coste por tonelda z21.18 245.27 275.37 316.%9 372,59 4u?.73 517,72 513.68 723.83

e L T —- - ———— e i A e ————— o -

FUENTE Cilculo de los autores
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TABLA 52 Proyeccion de los costos y gastos pars la linea do jugo a precios constantes

<000

COSr0S DE PRODUCCION 1989 12%0 199 1942 1393 1334 1975 1996 1997
Hat. prime 30,824.55 40,071.91 S52,401.73 61,649.10 61,643.10 61,6%9.10 €1,649.10 61,549.10 61,643.10
Irsumos: 4,307.71 %,599.27 v,322.20 8,614.€0 8,614.50 8,614.60 8,614.50 6,514.60 8,614.60
H.0.D. 2,308.56 2,308.55 2,308.5% 2,308.56 2,303.56 2,308.56 2,308.56 <,08.56 2,303.56
H.0.1 1,185.5% 1,185.53 1,185.55 1, 135.55 1,185.58 1,185.55 1,185,355 1,185.5% 1,185.5%
Hatorialos ¢ serv.
Papsler io $1.00 54.00 54.00 54,00 S54.00 S$4.00 54,40 $4.00 54.00
Energis 243,70 312.92 403.20 431.40 491.40 q81.40 49;i.40 “481.49 q81.40
Rgua 25.95 31.53 39.17 “44.67 44.87 “41.87 44.37 44.8?7 44.87
Teloforo 144.00 144.00 144.00 144.00 144.00 1494.00 144.00 144.00 -1414.00
Coef. Ruc. RAseo 30.00 30.00 30.00 36.00 33.00 30.00 30.00 30.00 . 39.00
Rep. y mant, 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00 123.00
Cerdust.ibl es 9?71.7% 971.75 71.75 971.75 971.75 ITL.75 971.7% LTS 1.7
Serv. Fluxi liares 45.00 45.00 45.00 15.00 45.00 “15.00 .00 45.00 > 48,00
Enpaqus: 12,503.19 16,254.21  21,255.48  25,006.37 25,005.37 25,006.37 @5,006.37 2%,006.3?7 25,005.37
Depreci aci on 1,281.22 1,¢84.22 1,284.22 1,294,202 1,284.22 1,011.58 1,011.58 1,011.59 1,011,538
Anortiz-aci on €61.8) wel.81 fb1.61 Bn1.61 £61.31 T,
Seguros: 49.81 44.01 “44.81 “q4.061 44.81 “14.81 .31 44.81 * 44.81
TOeTAL CGASTOS Pn. 54,751.70  54,113.56 83,277.48 102,646.04 12,645,049 101,711.59 108,711,359 103,711.59 l'Jl,'r‘ll‘.S‘.l

e

I
GRSTOS AOM. ¥ VENTAS .o
Gastos adninistrativos 2,3?7.35 2,377.35 2,377.35 2,3°7.35 2,377.35 2,317.35 2,377.3% ¢, 372,35 2,572.35
Sequrv:: Adninist. 1.86 1.85 1.86 1.66 1.86 1.66 1.46 1.85 : §.8&
Inpuest o3 139.40 139.49 133.50 115.40 137.40 139.40 13%.-10 139.40 133.40
Gestos generales 159.00 150.00 1%0.00 136.00 153.00 1%0.00 150.u40 150.0) 15.00
TOTAL GASTOS AD.Y VENIRS 2,663.61 ¢,h68.61 2,568.61 2,6L6.61 2,663.61 2,668.61 2,6h8.51 CohbB.61 2,667.61
GASTOS FINRHCIERCS ,
Intores.es 3,683.60 ¥,HE0.6) 3,588.63 3,151.68 2.631.73 2, 1779 1,530.94 1,083.83 $26.95
TOTAL CASTOS 651,108.99 2%, 476.80  91,634.72 108,476.33 107,943.38 105,967.99 105,961.04 10%,434.03 104,907, 1%
Produccion en toneladus 275.20 359.16 %€93.67 §52.56 $32.56 552.56 $52.36 352.56 $52.5¢6
Costo pwor- tonelda “21.18 211,15 201.99 136.32 193.76 192.72 191.78 150.81 182.5¢6

FUENTE C&lculo de los autores
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&.5 ESTADD DE INGRESOS Y EGRES0S PROYECTADO

El estado de ingresos y egresos proyectado presentado en
la tabla 54, denota el incremento anual en los ingresoa

tanto a precios corrientes, como a preciogs constantes,
producto de las variaciones en la capacidad productiva, a
la disminucién en el pago de la depreciacién, al
finalizar el guinto periodo de pago de la amortizaciéon
diferida, vy lo mas importante, por el decrecimiento en
los costos operativos, producto del nivel de unidades

producidas.
6.6 DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio o andlisis de costo-volumen-—
beneficio, permite que la empresa determine el nivel de
operaciones gue debe mantener para cubrir todos sus
costos de operacidn y evaluar la rentabilidad o falta de

rentabilidad a diferentes niveles de ventas.

l.a planta en el primer affio de produccién necesita vender
el 55.97% de las ventas totales, siendo una proporcién
importante; vy es producto de los altos costos de
operacion fijos en este momento, para el afio 1990
solamente se necesita vender el 34483%, esta proporcién

disminuye hasta llegar a 7,2% que es el punto mi&s bajo en
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TABLA S3 Estado de ingresos y Egresos proyectados a precios worrientes C(4000)

— s

DETALLE

Vontas notas
-~ Costo de produccion

Utilidad bruta
- Gastos adn. y ventas

Ut. antes De 1nt. o Inpuestos
- Intereses

itilidad antes de impuestos
= Impuestos (30 2

Utilided Netas

T
878,569.77 1,140,72

e s o

1989 1990 1391 1992 1393 1994 1935 199 1997
205,426.00 338,639.00 $62,300.00 941,034.00 1,070,743.00 1,364,758.00 1,741,531.00 2,224,1301.00 2,845,222.00
149,589.71 222,014.64 u34,502.35 460,939.9S 548,301. 14 643,842.093 775,363.09 92%,'396.03 1, 106,863.92

55,036.29 116,6241.36 227,797.85 380, 104.05 522,441.86 714,315.91 366,167.91 1,290,1304.97 1,738,155.08

8,695.38 10,976.51  13,572.92 15,812.13 20,854.62 25,8498.71 ¥2,193.46 40,099,495 49,6854.32
96,940,933  105,642.85 '11,2a4.73  363,231.62 531,%8°7.24 €89,0.7.20 943,974.45 1,256, 755.51 1,636,501.5¢
12,&95.92 12,295.42  12,295.42 10,5)6.93 8,782.44 ?,005.96 5,269,497 3,%312.93 1,756.49
J4,645.99  93,352.43 201,929.31 352,732.69 432,604.80 €81,991.24 3¢8,704.38 1,25%,242.53 1,6436,745.07
10,793.6% 20,005.73 61,578.73 105,825.81 147,841, 44 <04,597.3? 278,611.49 376,572.76%  506,023.52
24,851.89 65,346.70 141,350.52 246,926.68 344,%63.36 4v?,393.87 6%0,090.49 1.55

FUENTE Cdlculo de los autores

P

)

T
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TABLA S1 Estsdo de ingresos y Egresas prayect. ados a precios constantes (3000

o g b

DETARLLE - 1989 1990 1391 1992 1993 1394 1935 1396 — -1997
Ventas netas 205,4123.00 257,053.00 3543,223.00 410,852.G0 410,852.00 11, 8%2.00 410,852.00 410,352.00  410,652.00
- Costo de produccion 149,583.71  187,611.65 233,301.71 275,321.04 276,321.04 273,206.17 273,206. 17 273,206.17  273,a06. 17
UYtilidad bruta 55,638, 29 79,-141.33  119,921.29 131,51C.96 134,532.% 132,645.83 137,64%.33 137,543.8) 137,643,830
- Gastos adm. y ventas 8,695, 38 8,355.33 2,534%3.33 3,81%5.58 §,.6953.30 3,845.38 9,895, 36 €,7395.39 €,693.38
Ut. antes D¢ Int. « Inpiestios 46,5143, '3% 76,%45.3¢  3102,025.91 125,615.%8 1213,750.45 128, 750,15 12€,750.45 126,750.4%
= [ntereses 12,895, 42 12,29%. 42 12,245.42 10,516.%3 7.0:5.96 $,264.17 34,512.93 1,755.4%
Utilidad antes de impuestou 34,645, 4 54,250.55  973,730.49 115,016.65 116,653, 14 121,7¢4.49 123,430,398 125,237.47 © 106,993.96
- Impiestos €30 2 10,393.65 17,195.17 26,719.13%  34,529.00 35,055, 35,317.35 37,044.28 I,371.24 J6,093. 19
Ytilidad Neta 24,251.84 40,775.33 62,811.31  80,557.€6 31,792.20 95,207.14 686 ,436.59 87,566.23 08,695.77

FUENTE Cdlculo de los autores

7
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el andlisis, vy es, el afo 1977.

Ventas
CF
VTPE =
1 - CcV
SvER
VTFE = Ventas totales en el punto de equilibrio
CF = Costos fijos
IRY) = Costos variables
Y o= Valor de las ventas de produccién

El grado de apalancamiento operativo (8A0) es Gtil para
describir la capacidad de la empresa de utilizar 1los
activos o fondos de costo fijo, que incrementan al maximo
los rendimientos en favor de los propietarios. El
apalancamiento se presenta en grados diferentes; mientras
mas alto sea el BAD més alto es el riesgo,pero también lo

son los rendimientos previstos.

El riesgo se refiere al grado de incertidumbre
relacionado con la capacidad de la empresa para cubrir

suUs pagos y obligaciones fijadas.
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s

TRBLR S35 ODoterminacion del punto de equilibrino a prec:ios corrientes(SDOY

DETALLE 1989 15190 1391 19%2 1393 1394 1938 1996 199
CUSI0S VARIFBLES : .
Ague 87.1u 121.53 2.6t 226.60 .82 2%3.91 344.23 I96.67 435.18
Inisunos 4,435.99 €,920.80 10,860.35  15,332.79 18,393. 3% 22,079.22 ©6,435.U6 31, 794.07 38,152.39
Erpaque 18,682.36  26,718.66  33,353.45 49,740.77 54,711.8% 69, 166.33 €6,204.36 ¢ 1325, 45 40,10:2.01
Erergia €02, 3% 1,355. 95 2,304.79 3,525.18 1,%82.°73 5,9%?.55 7,741,892 10,168.27
Haterra Pranas 142, v43.50  16G,262.656 251,508.33  355,048.63 446,1.13.60 §11,3402.32 $13,6810.76 73, 132.93
TOTHL CO'3TQS VARIRYLES 126,752.30 19%,404. 67 303,219.53 -123,924.3°? 574,075, 3% %93,865.36 714,400, 36 655,'117.41
COSros FLIgs
Gustos financiercs 12,895,428 12,295.42  12,295.42 10,5)5.93 8,782.44 7,0¢5.96 $5,26%.47 3,'312.93 1,756.49
Gaslos adn. y ventas 8,693.38  10,376.51  13,572.92 15,812.493 20,851.6& 25,398.71 32,190.9 40,1349, 46 43,654.52
Seguron 143,38 149. 33 143.38 148.38 143.38 149.38 144,38 149.33 149.38
H.0.0 7,6935.21 9,519.01 12,023.76  15,029.70 18,i82.13 23,483.91 ©9,354.38 36,1593.60 45 667 .00
H.0.1 3,951.09% +,939. 680 5,174.79 7,718.M 9,643.05 12,080.05 15,075,086 16,:343.83 23,45%.31
Teloforo 483,00 552,00 £534.60 7)0.02 833,52 5. 45 1,110.27 1,276.81 1,7169.3)
Pupoeleria 181,00 215. 00 259.20 311.04 ¥73.2% - 417.90 SIT.E 44,97 P19
Cafot, y sccescrios de aseu 103,00 115. 00 132.25 132.03 by e ] 201.14 231..3 E6.01 505.9.
Rep. 4§ martenimenieo “0T 1613, 03 516.00 631.00 823,44 345.33 1,194,715 1,133.2¢ 1,113,930
Combustibles 3,831, 16 3,466, 93 4,564.3 5,5)7.87 6,7 1578 A,160.07 9,67¢.08 11,406.53 13,%2°.30
Sereicios auxiliaras 151,00 16%5. 013 181.50 139.65 RSN 241.58 25%.73 292.31 F21.54
Derp. eci @i 4,i82. 7 4,280, 74 1,280.74 4,246.74 4,80, 24 3,31'1.92 3,371,492 3,7 1.92 I mrioae
Ariortazaci 24204.0% @, ¢05. 03 2,206.05 2,26.05 2,805.0% 0.co o.uc n.00 = .00
- »
TOTAL (0TU0% 1.J0S 12,022,188 49,380.91  S7,1%1.16  61,416.94 73,8613 B2,%01.4) 98,425, 1€ 118,191.05 113,071,560

eeimm o o e o nt = m s e a8 % <% e e A e 2 = o o i Am et = o et < & e 5 i v it A = <k e = i n e = s e oe o 2m o o 2a = mrem —om E o

4

FUENTE C&lculo de los autores oo
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TABLA 5é& Determinacién del punto dé equilibrio y grado
de apalancamiento financiero

Valor ventas en el P.E. Valor ventas
Afto ($000) GAD Totales P.E.
1989 114.937 2.27 55.97
1970 117.932 1.53 34.83
1991 117.932 1.28 22.06
1992 129.877 1.18 15.44
1993 139.565 : 1.15 12.03
1994 147.917 1.12 12.84
1995 166 .884 1.11 7.58
19946 191.3832 1.09 8.60
1997 22é.461 @.11 7.82

FUENTE: Calculo de los autores

En el primer aflo de proyecto existe apalancamiento
operativo, es de 2.27, esta cifra es Gtil para control
interno e histérico y puede en cierto grado darnos una
idea de aprovechamiento que le estamos dando a los cargos
fijos operativos para lograr un mayor ingreso, en el affo

1997, no existe apalancamiento operativo.

6.7  INDICADORES FINANCIEROS
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6.7.1 Margen neto de utilidades: Determina el
porcentaje gque gqueda en cada venta, después de deducir

todos los gastos incluyendo impuestos.

TABLA 57 Margen neto de utilidades

MNU precios corrientes MNU precios constantes

Afio A %

1989 12 . 12
1990 19 15
1991 25 ' i8
1992 29 20
1993 32 . , @
1994 35 21

1995 37 ‘ay
1996 39 21

1997 41 217

FUENTE: Célculo de los Autores

6.7.2 Rendimiento de la inversién total: Determina la
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efectividad total de la administracién para producir
utilidades con los activos disponibles. 8e calcula de la
siguiente forma:

Utilidades netas
RIT =

Inversién total
TABLA 58 Rendimiento sobre la inversiétn total

Afio Precios corrientes FPrecios constantes
% rA
1989 31 31
1990 83 52
1991 i80 80
1992 314 182
1993 439 104
1994 &A7 108
1995 826 108
1994 1.117 128
1997 1.500 108

FUENTE: Calculo de los Autores

6.7.3 Rotacién del activor: Indica la eficiencia con gue
la empresa puede utilizar sus activos para generar
ventas, ensefla también, si las operacines de la empresa
han sido eficientes desde el punto de vista financiero.

Se calcula:s



Ventas Netas
RA

H

Activo total

TABLA §9 Rotacion del activo
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AfMD Corrientes Constantes
1989 2.6 2.6

1990 4.3 3.4

1991 7.15 4.4

1992 10.70 S5.22
1993 13.61 H.22
1994 17.35 S.22
1995 22.14 S5.22
1996 28.29 S5.22
1997 36.15 5.22

FUENTE: Calculo de los autores

6.7.4 Periodo de recuperacion de la inversibn a

constantes.

precios



THARLA 6@ Recuperacion de la inversibn

Afio Ut.Neta Deprec. Amortizacién Ingreso acum.
1989 24.251.84 4.280.74 2.206.05 3B6.738.43
1998 40.775.39 4.280.74 2.206.05 78.000.7%6
1991 62.811.34 2.206.74 2.206.05 147.298.29

FUENTE: Céalculo de los Autores

Inversiétn total: $78.665.50
FPeriodo de recuperacidnde la inversion 25 meses
FPatrimonio total: #31.466.20

Feriodo de recuperacidén del patrimonio 13 meses

&.8 ANALISIS ECONOMICO

Una vez conocido el monto de la inversién, la estructura
de capital para el proyecto, la forma en que va a ser
financiado, asl como 1la proyeccién de resul tados
operacionales, fluio de fondos para su vida util vy
situacién financiera en general, es necesario analizar la
bondad econbmica que ofrece el mismo para - los recursos

aplicados.

6.8.1.1 Evaluaciétn Econtmica
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H.8.1.1 Tasa interna de retorno: Se puede definir como
el interés que ganan los dineros que permanecen

invertidos en el proyecto.

6.8.1.1.1 Tasa interna de retorno para el inversionistas
S8irve para determinar la rentabilidad del negocio, con la
estructura de capital determinada, para nuestro caso  un

endeudamiento del 40.5
La TIR para el inversionista es del 1347 (ver tabla 62).

6.8.1.1.2 Tasa interna de retorno para la emprésé: 8e

obtiene una TIR del 74% siendo muy aceptable.

El proyecto, desde el punto de vista econbmico y técnico
resulta factible, a raiz de los resultados observados,
ademas de ser bastante atractivo desde el punto de vista

econtmico.
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TIBLA 61 Flujo de cajs para el inversionista a precivs constantes
1938 1989 1990 13191 19392 1993 1394 1938 1996 19

Isvorsiones 78,655.50 .

Prestanos & largo plaze 47,199.30 ) 7 .

Venlas netaes 205,4926.00 267,053.00 343,223.00 410,852.00 410,652.00 °  411,852.00 410,9832.00 410,852.00 410,6%52.00
- Lostos de produccion 149,%89.71 187,511.65 233,301.71 275,321.04 276,321.04 273,2U6.17 273,206.17 273,206.17 273,206. 17
- Gastos do administ. 8,695.38 8,395.33 9,8%5.38 8,895.38 8,895.38 9,395.39 8,89%5.38 €,395.39 8,895.38
- Gastos financieros 12,295.42 12,295.42 12,295.42 10,538.93 8,782.44 ?,025.96 5,269.47 3,512.93 1,756.49
- Impuestos (300 10,3193.65 19, 995.172 26,719.15  34,5:5.00 35,055.94 35,5317.35 37,044.29 3v,571.24 6,033, 19

YTILIOAD METR 40, r75.33 £2,311.34 8),557.66 91,797.20 83,207, 14 86,43 59 37 ,566.23 46 ,695.7%
+ Depreciscion bE83.21 “4,280.71 4,260.74 1,20.74 4,083.7 3,371.92 3,371.92 H3,371.92 3,379
+ Hmort. diforidos 2,805.0% 2,206.05 2,2U6.035 2,216.05 2,205.0% 0.00 0.0 0.00 a.00
t imort. capital hy 7492.76 B, 712.76 6,i'42.76 by 7412.76 6,742.76 £,?42.76 6,742.76

Flujo neto inversi. 31,956,202  30,733.53  47,.262.19  62,5%5.37 80,311.69 91,%541.23 81,856.30 83,06%.35 84,295.39 85.:';2‘!".@3!

TIR 3 1262 :

- b

————————— et i A e i o= o e e e e A S " N i 1 a4 e D D o o O = e e T S R e S . T D o e L Y o 2 i o e i e O e b e v

FUENTE C&dlculo de los autores
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TABLR 62 Flujo de caja pars 12 egrass a precics constantes 3000
1938 199 1930 1991 1992 1993 1394 1998 1995 1997
Inversiotes 79,665.50
Prestaros a largo plaro -
VYenlas notas . 205,421 300 267,053.00 343,223.00 - 410,852.00 410,652.00 410,852.00 410,852.90 - 410,952.60 410,6852.00
- Costos de produccion 149,%8' 321 187,611.65 239,301.71 276,321.04 276,721.04 273,206.17 273,206.17 273,:206. 17 273,206.17
- Bastos de administ. 8,69 538 8,395.33 9,895.38 8,835.30 8,695.38 8,895.38 8,895.38 €1,395.33 8,6895.38
Utilided An I o I 46,4 231 70,545.97 102,025.91 125,635.5%89 125,635.58 128,7%0.45 128,750,145 128, 'S0, 45 126,v53.45
=~ Impusstos (30 & 14,08. 227 21,163.73 39,607.77 37,690 .67 37,693,567 39,6e5.11 38,625, 14 36,525, 14 38,625.14
UTILIOAO NEIR 32,65 354 19,162,138 ?1,418.14 87,914.91 99, 125.32 g, 125, 32 i, 125.32 30, 125.32
t Depreciacion 4,09 121 4,280.74 1,260.74 4,2:0.74 3,371.92 3,371.32 d,371.92 3,u71.9
4+ Anor &, diforados 2,¢0i 305 2,206.05 2,206.05 2,206.05 2,205.05 0.00 0.0 0.00 | 3.00
Flujo n‘;l.o “Rprosa (9,655,500 39,314 543 55,968.97 ?7,704.93 94,431.70 34,.131.70 93,497.24 93,4997 .24 9,457.24

93,497.24

FUENTE C&lculo de los autores

P

ho b



7. SEBURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL
7.1 SEBGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

Es la serie de medidas enfocadas a preservar la salud de
las personas, a mantener las instalaciones y equiops en
bptimo estado, tendientes & logar la mayor eficiencia en

los procesos productivos y bienestar de los trabajadores.

7.1.1 Colores identificativos: Al emplear colores en la
planta se ayuda a identificar las diferentes areas de la
misma,‘ s& previenen accidentes y se evita la monotonia

enel ambiente de trabajo.
Siguiendo las normas del consejo colombiano de seguridad
la tabla &4 presenta los colores identificativos de las

diferentes Areas y equios de planta.

7.1.2 Extinguidores: El equipo contra incendio

consistird en extinguidores de los tres (3) tipos:

-~  Tipo A: Incendios causados por sbolidos



169

~ Tipo B: Incnedios causados por liquidos combustibles

o productos quimicos.

TARLA 63 (Colores identificativos

Equipos y materiales de sequridad Rojo

Muelle recibo de materiales Amarillo-Negro
Tuberia cables eléctricos Azul claro
Separacibn areas de trabajo Amarillo
Letreros v seffales de seguridad Verde

Sefales de trafico Rojo sobre blanco
Tuberia de agua Verde

Letreros que necesitan mayor
visibilidad Negro sobre naranja

4

FUENTE: Consejo Colombiano de Seguridad

Tipo C: Incendios causados por elementos eleéctricos

l.os extinguidores son de color rojo y su digtribucibon se

aprecia en la tabla 65

7.1.3 Iluminacibdnt Una apropiada iluminacién de la

| Univorided Lutenoma de Occidohs ‘
% Oopte Biblotees
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planta permite disminuir los riesgos de accidentes.

Con el +fin de aprovechar al maximo la luz natuiral se
instalaran claraboyas en el techo. Sobre iluminacidn
artificial, se escogieron lamparas fluorescentes de 100 y
200 watt, las cuales se escogieron con base en su  vida
util (9.000 horas) y rendimiento de lumenes - hr/watt

(585.000) .

TABLA 64 Ubicacién de los extinguidores en la planta

Ubicacién Cantidad Tipo
o
Bodega materia prima 1 a
Recibo‘materia prima 1 A
Flanta de proceso 2 C
Area Caldera 2 E
Oficinas 1 C
Taller de mantenimiento 1 c
Control de calidad 1 B
RBodega de producte terminado i A

FUENTE: Equipos de protecciéon personal

En determinadas areas es necesario que el personal de

planta utilice equipos de proteccién personal para evitar
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cualquier accidente gue interrumpa €l normal desarrvollo

desl proceso.

En las &reas de recibo, seleccibdn, clasificacibn, lavado,
desinféccibn y corte se utilizaran guantes industriales
de caucha, en las deras de bodega sera obligatorio el uso
del casco protector.

7.1.5 ;Campaﬁa de seguridad: Estas campaflas de‘seguridad
tieneni como fin detectar situaciones donde existan
cnndiciones inseqguras vy hacer un segquimiento hasta
corregirlas, ademas dentro de estas campafias se pueden
ubicar' todo tipo de avisos en sitios estratégicos que
permitan a los empleados visualizar mejor los peligros

gue se puedan presentar y sus modos de correccién.

Se realizaréan concursos para mantener al personal

motivado acerca de la seguridad industrial.

7.2 HIGIENE INDUSTRIAL: Es necesario mantener en
completa limpieza y sanidad la planta, personal y equipos
ya que los productos alimenticios contaminados por

microorganismos pueden ocasionar problemas tales como:

- Descomposicién de los productos en elaboracién
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-  Reduccidétn del tiempo de conservacidon del producto

- Multas y problemas de caracter legal.

- Rechazos y devoluciones por parte del consumidor

Fara el control zanitario es necesario tener en cuenta

los siguientes equipos:

- Mantenimiento sanitario de la instalacién, equipos vy

edificéciones.

-~  Suministro de aguas adecuadas

- Tratamiento sanitario de los desperdicios

- Higiene personal

~ QCuidados en la ventilacién, temperatura y humedad.

En los lugares de trabajo, deberan eliminarse
frecuentemente los materiales de desecho y proveerse de
recipientes adecuados para verter las basuras, las cuales

deben manejarse en forma adecuada para no originar focos

de infeccibn.
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La limpieza y desinfeccion del equipo se hara
inmediatamente después de su empleo. La desinfeccion se
llevaré a cabo con detergentes quimicos como hipoclorito,
claraminas, etc. El enjuagado terminal tiene como fin

eliminar los residuos de las soluciones detergentes vy

desinfectantes.

La salud de quienes manejan los alimentos tiene una
impurténte participacidén en la sanidad. Los empleados
pueden ser fuente de bacterias que causan enfermedades o
intoxicaciones por esta raztn, todo trabajador que
padezca alguna enfermedad o una higiene personal
deficiente debera abstenerse de entrar al proceso de

produccién.

El peréonal estard provisto de una indumentaria adecuada,
guantes, delantal vy gorro que pueda lavarse y cambiarse
tan prontn como sea posible. Habréd agua en abundancia,
jabén, cepillos para las ufas, toallas individuales, asi
como grifos de agua corriente en distintos lugares de la
planta; para que el personal pueda lavarse las manos con

frecuencia durante las horas de trabajo.

Las personas se deben someter a examenes méidcos

bacteriolégicos y clinicos; estos examenes consisteﬁ en
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- Historial médico para determinar las infecciones

sufridas.

- Analisis serolbdgico, radiolédgico y todos aquellos
que el médico dictamine.

Se presentara especial atencidtn a los equipos que
produz#an calor excesivo, vapor de agua, etc. a los que
les dard una buena ventilacion impidiendo la formacion de
mohos jen las estructuras, que en algiun momento pueden

caer sobre los alimentos.

La eliminacién de aguas residuales se efectuara de tal
modo que no pueda contaminarse con el suministro de agua

potable.

El producto terminado se tratard vy almacenara en
condiciones tales que no haya contaminacién, desarrollo
de microorganismos patégenos y toxicégenos y que proteja
el prbmucto contra la infestacion de roedores o cualquier
otro factor gue produzca alteracién del producto o del

recipiente.
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8. UTILIZACION DE SUBFPRODUCTOS DE LA INDUSTRIALIZACION

DE FRUTAS8 TROFICALES

En los tiempos actuales, de dificultades scon@micas, se
requiere uwtilizar los recursos disponibles con el mayor
grado 'de eficiencia y aprovechando adecuadamente los
subproductos resultantes de la transformacibn de las

frutas tropicales.

Esto es de importancia dadas sus repercusiones en los
aspectos técnicos, sociales y econdmicos del pais, pués
al industrializar los residuncs provenientes de la
industria fruticola vy lasfrutas de descarte para su
comercializacidn de fruta fresca se lograran nuevos
productos, mayores ingresos, nuevas fuentes de trabajo vy
se haran mas competitivos comercialmente 1los productos

principales.

Considerando que la industria de frutas  tropicales en
nuestros paises tiene un buen desarrolleo y produce
anualmente unvolumen significativo de desechos o frutas

de descarte, se cuenta con un potencial para la creacidn
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industrias derivadas de los subproductos. Se deben
aprovechar los residuos de las frutas tropicales, como
son las cascaras, semillas cortezas, con el fin de
obtener gomas, pectina, aceites esenciales, aceites
comest@bles, forraje para ganado, etc. destinadas a las
diferentes industrias y a la alimentacién de ganadog
esto disminuird en muchos casos, la importancia de dichos
insumo&, evitando la fuga de divisas vy favoreciendo
nuestra balanza de pagos. Asi aumentara el valor
agregado de los productos de las industrias de las frutas

tropicales.

De las frutas agrias, ademas de loe productos
tradicionales que son aceites esenciales y el jugo, se
puede obtener : de los sodlidos de la céascara, pectina o
forraje para ganadoj y de la otra parte liquida, por
concentraciéon, melaza de agrios vy fermentacid, acido
lacteo y alcohol, de las semillas se puede obtener aceite

comestible y torta.

8.1 EXTRACCION DE ACEITES COMESTIBLES DE. SEMILLAS DE

FRUTAS

El aceite de la semilla de maracuyd puede ser una fuente
de aceite comestible ya que la fruta contiene de 20 a 30%

te semillas y estas a su vez, contienen 18 a 23% de
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aceite.

Este subproducto no contiene proteinas ni vitaminas
debido’' principalmente a que estas se desdoblan, como es
el caso de la Vitamina A, con la aplicacién de calor en

el proceso de extraccidon.

TABLA &4

Indice‘de Yodo 136 -~ 153
Indice de Saponificacién igg - 199
Indice de acidez 1.1 - 1.5
Indice peroéxido 1.0 - 1.8
Indice de refracciodn 1474 -~ 1473

FUENTE: F. Hurtado Pascual, utilizaciénn de suproductos

. para la industrializaciéon de frutos tropicales,

: Il mesa redonda de la red Latinoamericana -de
agroindustria de frutas tropicales p. 129.

La composiciotn del aceite de maracuya es la siguienter

acido oleico —— 15.9%

A. LiNOfEico —=———=—m———————— 45.7%
A. Linofenico —————————D01 2%
A. ArAQUICO - o o e e 1.6%

A. Miristico ——————e—————————— @.1%
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A. Palmitico —~—eemer e e 53 7Y
FS. Falmitolelopn —ree————— B.2%

A. Estearico ———————mmmeme e D G%

Debiam al elevado porcentaje del acido linolasico
{(principalmente para la nutriccion) y el bajo porcentaje
de écidm oleico, este es un aceite gue con un buen
proc#sm de refinacidn, se constituiria en uno de los

principales aceites comestibles del pais.
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FIGURA 13 Utilizacibn de las frutas tropicales
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9. CONCLUSIONES

frorde con las condiciones en las gue se realizd esta

investigacidn, se puede conclulr gue:s

- En Colombia en el manejo‘pastwcmsecha, se pierde un
2@ de la  fruta cosechada, debido principalmente al

maneio del producto.

- El consumo de frutas en nuestro pals es relativamente
bajo vy de caracter selectivo, de acuerdo con los
diferentes sstratos poblacionales, contribuyendo a ellos
factoresz como la estructursa distributiva del ‘ingreso,

habitos de consumo vy patrones culturales.

- La conercializacidn de productos alimenticios en el
Valle del Cauca es desordenada, con enormes perjuicios,
tarnto para el consumidor como para el producfor. £1
productor carece de informacion sobre precios, lugares de
venta, cantidades disponibles en el mercado, estaciones
gue caracterizan el producte, transporte inadecuado

especialmente en el caso de productos perecederos.
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- El agricultor vallecaucano, participa en una
proporcion demasiado baja del precio que paga el
consumidor final, ademés existe ineficiencia y exceso

en los canales de distribucién.

-~ Para una adecuada comercializaciédn, se hace necesario
el fortalecimiento de los sistemas de comercializacién
mayorista, la reduccién y el mejoramiento en la
eficiencia de los intermediarios, y una mayor integracion
de los productores en las etapas de produccion Y

comercializacién de los alimentos.

- La tasa interna de retorno del proyecto parael
inversionista esdel 134% la TIR para la empresa es del
74%, siendo factible desde el punto de vista técniceo vy

muy atractiva desde el econémico.

- El periodo de recuperacién de la inversién, es de 25

meses y del patrimonio es de 13 meses.

- El rendimiento de 1la inversibtn total a .precios
constantes en el primer aMo del provecto el de 31%Z en el

affo 1977 es de aproximadamente el 188%.

- La empresa en el primer afo de actividad necesita

vender el 55.97% de las ventas totales para mantener los
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costos operacionales de equilibrio, y para el dltimo afo

analizado (1977) es anicamente el 7.82%4.

- El estado de ingresos y egresos proyectado a precios
constantes en el primer afo, denota una utilidad de

$24°251.6408, vy en el afio 1977 485 207.140.

- El1 proyecto generard empleo, con lo gque contribuird al

desarrolle del nivel de vida de la gente de la regién.
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ANEXO 1 INVESTIGACION DE MERCADOS

i.a obtencién de la informacibn primaria se realizd
mediante la entrevista personal utilizando como .
herramienta un cuestionario directo, método adecuado

para una investigacidbn.
1. DEFINICION DE LA POBLACION

Utilizaremos como marco muestral hombres v aujeres de
edades comprendidas entre los 15 y 40 afnos de edad de
clase socio-econdmica media, durante el periodo

Septiembre - Noviembre de 1988.

-~ Poblacibn de Cali, clase media hombres y mujeres entre

14 y 40 afios = 341.345 personas.

2. TAMAND DE LA MUESTRA

P -

h2 + P (1 - P)

2 N
Donde:

n = tamafio de la muestra

o= Frobabilidad de que los componentes de la muestra
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presenten las caracteristicas requeridas. (Por no ser un

valor conocido se utiliza el mayor valor, 5@%U).

(1 - P) = Probabilidad de que los _cnmponentes de la

muestra no presenten las caracteristicas ( 1 - 8.50 ).

h = error permisible
Z = wvariable correspondiente a una confiabilidad del
68.78% equivalente en la tabla de distribucién estandar a

1.2198.

=z
]

Tamafio de la poblacidn: 341.346

@.5@ % (1 - 0.3

ng
(0.805) + D.50 %x (1-0.50)
(1.019) 341,345
n = 100

<. SELECCION DE LA MUESTRA

Utilizamos comd marco muestral el listado de laos
supermercados de Cali, de 37 seleccionamoz 18 para la

clase media y media alta.

LISTA DE SUPERMERCADOS No. FERSBONAS E.
1. Ley Gemelo Norte 10
2. LEY Gemelo Sur 14

3. Superley 10
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4. La 14 Calima ie
S9. La 14 Av. ba 10
6. La 14 Sur i@
7. La 14 Centro 1@
8. Comfandi Calle Sa. i@
7. Comfandi Guadalupe 1@
18. Mercaté Sur i@

100

Se ubicd un encuestador en el punto de venta de jugos de
cada wno de los supermercados v se entrevistd a la
persona que mostraba interés en ésta clase de productos,
ap le preguntaba si consumia jugo v i la respuesta era

positiva continuaba la encuesta y si no terminaba.

4. TRABAJO DE CAMPO

El trabajo de campo fue realizado por los autores del

trabajo.

Se entreqd a cada encuestador la lista de los

supermercados donde @e deberian ubicar los puntos de
venta y las personas a entrevistar. También se advirtid

que cuando la persona seleccionada no era consumidora de

jugo deberia ser reemplazada por otra.
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£l horario de trabajo se definid de las B:00 a.m. a las
11:00 a.m. y de las 3:00 p.m. & 6:00 p.m., con el fin de

ubicar mas facilmente las categorlas.
5. LIMITACIONES

Debido al porco tiempo gue tuvimos para realizar el
estudio, no se efectud con todas las especificaciones
necesarias para lograr una investigacitn completa

presentandose las siguientes limitaciones.

- El tamafio de la muestra propuesta:s Para el estﬁdio
se determind como hombres y mujeres de edades entreld y .
400 affos de tres clases socio—econdmicas, pero como
dijimos anteriormente por factor de tiempo no nos
permitia realizar encuestas en todas las ciudades:
decidimos elaborar Gnicamente 10 en la ciudad de Cali, en
la clase alta media por ser esta la que irradia. tanto

para la alta como para la clase baja.

Al cambiar el numero de encuestas nos varié el nivel de
confianza del 995% Al 6B.8% conservando el 5% - de error

permisible.

| Universided Autonoma de Occldonte
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ESTUDIO DE INVESTIGACION DE MERCADOS SOBRE

JUGOS DE FRUTAS TROPICALES

Cuestionario No.

Ciudad e
Direccién Supermecado
Fecha de realizacién Hora

Nombre del entrevistado

Telédfono

1. Qué tipo de bebidas consume usted?

Jugos de frutas
Gaseosas
Refrescos

Té

Caté

Otras

(81 CONTESTA JUGOS8 DE FRUTAS CONTINUE LA ENTREVISTA)

2. Con qué frecuencia toma usted jugo de fruta al dia?

a. Una vez al dia

b. Dos veces al dia
c. Tres veces 0 mas
d. No todos los dias

3. Con qué frecuencia compra usted un jugo de +Fruta

preparada?

&. Bimensual
b. Mensual
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c. Cada 12 dias
d. Semanal

4., 8i usted encontrara este tipo de producto en el sitio
donde acostumbra comprar esta clase de productos como
definiria su intencién de compra?
a. Probablemente lo compra?

b. 8i lo compraria

. Frobablemente no lo compra
d. No lo compra




7. TABLA DE

Fregunta No.

Fregunta No.

REBULTADOS

1: Pregunta de filtro.

lina vez al dia

Dos veces al
Tres veces o

No todos los

Fregunta No.

Bimensual
Mensual
Cada 12 dias

Semanal

Fregunta No.

dia

més

dias

4

FProbablemente lo compra

8i lo compraria

Fersonas

39
29
19

13

Fersonas

15
15
&0
1@

100

Fersonas
20

57

29
19

13

%

13
15
&0
12

100

192
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Frobablemente no lo compra 13 13
No lo compra 1@ 10

100 100
8. ANALISIS DE 108 RESULTADOS

Se pudo detectar que de 100 personas entrevistadas:

=3

- 39 contestaron que toman jugo una vez al dia, esto

representa el 3%%.

- 29 manifestaron que tomaban jugo dos veces al dia,

lo cual representa el 194.

- 19 respondieron que tomaban dos o mads veces al

dia, esto representa el 19%.

- 13 respondieron que no tomaban todog los dias

jugos, lo cual representa el 13%4.
- 13 contestaron que compran el jugo cada dos meses
representando el 154 y una frecuencia de compra de

8.9 mes.

- 15 contestaron que compran el jugo cada 12 dias;
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esto representa el 40% de la muestra y una frecuencia

compra de 2.5 mes.

- 1@ contestaron que compran el jugo cada semana,
esto represzenta el 104 y una frecuencia de compra de

4 mes.

€. = Cuando se hizo la pregunta ntmero cuatro el 57% de

las personas manifestaron su interés en comprarlo.
[ 4

81 relacionamos las dos variables como lo son la
frecuencia de compra y el interés en comprar el producto

encontramos lo siguiente:

Frecuencia de consumo mensual 2.9

i

No. personas dispuestas a comprar: 341.345 x .57
194,567

Tamafio del mercado: 194,567 % 2.5

]

486,418 unid/mes
% de participacién en el mercado 18%

FParticipacion en unidades: 48.641

Froduccidns

369.9 tons de materia prima X 81.8% rendimiento de jugo =
302.9 tons/afio de jugo
2@32.948 kg jugo X 1 bot/19 onzas X 1000 onzas/28.35 kg =

562,421 botellas/afio
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46,8468 bot/mes



ANEXD 2 Dimensiones vy pesos maximos para las cajas
corrugadas. Norma Icontec 432

Suma maxima cms Peso max Kg.
Claves 1 +a+ h Caja + cont.
cz2 ) 100 9
88 ——— o
C4 150 18
Cé 175 25
87 230 40

51 el peso de la caja y su continuidad es menor que el
pesoc en la tabla, la suma maxima de las dimensiones
interiores, largo, ancho, y alto de la caja, podra ser
aumentado en la mitad del porcentaje en que el peso

actual sea menor que el maximo egpecificado en la caja.
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ANEXD 3

Curvas de precios para los productos complementarios
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E! comportamiento de los precios de este producto es tipicamente estacional
y es similar en los tres centros de consumo principales, durante este periodo
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-
MARACUYA | A
\__
(
PRECIO DE VENTA MAYORISTA EN PLAZA
$/KILO
( BOGOTA )
MES 1986 1987 )
Enero 50.5 54 .4
Febrero 556 67.9
Marzo 96.3 ] 89.3
Abrnil ] 66.9 } 123.0
Mayo 51.5 82.5
Junio 66.9 65.0
Julio 465 61.5
Agosto 56.3 58.8
Septiembre 725 95.0
QOctubre 94 .5 82.0
Noviembre 71.3 53.8
Diciembre 53.%’3; 81.7
Zrviedio. VN X 78Y LT
( CALI )
( MES 1986 1987 )
Enero 45.5 48.8
Febrero 55.0 76.3
Marzo 80.6 104 .1
Abril 40.6 93.5
Mayo 46.0 . 44 4
Junio ‘ 53.1 : 43.4
Juho - 46.0 54.8
Agosto 51.3 44 4
Septiembre 59.4 65.6
Octubre 66.0 495
Noviembre 50 0 61.9
Diciembre 51.7 55.8
Promedio . | T ToB38 828
( MEDELLIN b
( MES 1986 1987 )
Enero 52.5 80.0
Febrero 78.1 117.5
Marzo 105.0 135.0
Abni! 74 4 1340
Mayo 56.0 875
Junio 66.3 B1.3
Julio 57.5 66.5
Agosto 59.4 794
Septiembre 70.6 108.8
Octubre 99.0 ) 78.0
Noviembre 76.9 90.0
Diciembre 60.0 808
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$-Kilo B8OGOTA
180 *
165
AN p
150
" ‘1\ ‘—‘Ar ‘\
ré A A
135 , \ [] \
AN 1A N
120 N 7
A/ \ /AN
105 14 ~ ¥ " ~
A b N A
90 ',/ // ‘\\ \\ —— / 7 \‘
/ b N\ ’ YO
75 7 ~ 7 AY Comentarios a los promedios pronosticados
/7 ‘<>~\ / N
60 iy - . .
Para el afio 1988, los precios a nivel de
a5 - venta mayorista en las plazas de Bogota,
Nd Cali y Medellin registraran tendencia al
E F M A M J ) A S 0 ND alza entre los meses de enero-marzo y
s koo CALL julio-octubre, por ser periodos de escasez
180 T y presentaran tendencia a la baja entre
165 L los meses de marzo-julio y octubre-di-
ciembre, yd que entre estos meses de pre-
150 - SRt s et S sentard épocas de cosecha principal y de
135 mitaca respectivamente.
120 La situacidbn antes mencionada es normal
105 para este producto.
90 Las cotizaciones maxima y minima seran:
75
0 En Bogotd (73,128.8 $/kito y 73.1 $/kilol>
a5 EnCali  ($)112.6 $/kilo y 9.2 $lkilo|®)
En Medellin_ 146.0 $/kilo y 83.4 $/kilg)
D ¥y
180
165
150
135
120
105
90
75 T
60 4--d- -} » CONVENCIONES
45 - - oL - - Promedio pronosncédo
4
e Limites del Intervalo -« .- - - -
3 2 M A Moy J ,_A S O N D

PRONOSTICOS ANO 1988
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON UNA PROBABILIDAD DEL 95%

PRODUCTO: MARACUYA
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MARACUYA j
PRONOSTICOS ANO 1988
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON UNA PROBABILIDAD DEL 95%
$-KiLO
{ BOGOTA b

( MES Limite Inferior Promedio Limite Superior )
Enero 59.9 75.2 90.6
Febrero 793 99.7 120.1
Marzo 1025 128.8 155.1
Abril 96.0 ___%Y207_ _ 1454
Mayo 72.5 91.2 109.9
Junio 65.3 82.1 98.9
Julio 58.1 73.1 88.1
Agosto 58.4 734 88.5
Septiembre 94.8 119.3 1438
Octubre 1004 126.3 162.2
Noviembre 81.2 102.2 1232
Diciembre i 645 _ 81.2 97.9 —

il ﬂ/’ A AN 978 1178
[ CALI ]
MES Limite Inferior Promedio Limite Superior )
Enero 471 59.2 71.3
Febrero 68.4 86.0 103.5
Marzo 89.6 1126 135.6
Abril 729 91.7 1105
Mayo . 52.8 66.4 80.0
Junio 50.2 63.2 76.1
Julio 50.6 636 76.7

| Agosto 51.8 65.1 785
Septiembre 71.4 89.8 108.2
Octubre 68.2 858 103.5
Noviembre 56.8 715 86.1

56.9 717 864
T B AR ] 772 . f o B30 e
[ MEDELLIN )

( MES Limite Inferior Promedio Limite Superior )
Enero 72.9 89.0 105.1
Febrero 98.9 120.8 1426
Marzo 1195 146.0 1724
Abril 104.2 127.2 150.3
Mayo 879 107.4 126.8
Junio 78.1 95.4 112.7
Julio 68.3 83.4 98.6
Agosto 81.8 100.0 118.2
Septiembre 103.6 126 .6 149.5
Octubre 98.1 1199 141.7
Noviembre 84.1 102.8 121.6
Diciembre 78.3 95.7 113.1

S ke v % TRA09, R Y
L , -y ) 2 SO 095 K. A N J
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\ PRECIO VENTA MAYORISTA EN PLAZA
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El comportamiento de los precios de este producto tipicamente estacional, .
se mantiene en este perfodo 1984-1985, en los tres mercados principales, |
el cual se caracteriza por un periodo de escasa oferta.y por ende cotizacio-

nes altas.entre los meses de febrero-abril y un periodo de abundancia y pre-
cios bajos entre los meses de junio-agosto.

En el affo 1985, el perfodo de escasez se registr6 mas acentuado que el es- .

perado, debido a enfermedades fungosas en las plantaciones, por el excesivo
invierno del segundo semestre de 1984,

Medellin se muestra como la plaza més costosa y fluctuante, indicando ma-
yor irregularidad en el abastecimiento de este producto.
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s-Kilo PRECIO VENTA MAYORISTA EN PLAZA
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Se observa similar panorama de precios a nivel de venta mayorista en los tres
mercados principales para este periodo 1886-1987. Sin embargo, mientras
en el primer afio se altera la estacionalidad caracteristica de este producto,
para el segundo afio vuelve 3 normalizarse, registrandose reducido suministro,
y altas cotizaciones entre los meses de febrero-mayo y oferta abundante en-
tre mayo-septiembre.

El prolongado invierno de los afios 1384-1885 afectd los cultivos por 1a apa-
ricion de antracnosis, lo cual incidid en el ccmportamiento atipico antes
mencionado para el aio 1886.
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TDMATE DL 2 mm ) 208

\,
(
PRECIO DE VERTA i) VORISTA EN PLAZA
$ \HO

(T TN

( MES , 1086 | qe87 )

Enero _ 46.5 . 1 ___ 534 ]
Febrero B2 4 727 ]
Marzo 656 ] 4136
Abril 68.8 1036

Mayo 582 8Q;Z’_____:
Junio ’ 358 _— _,._,—_..'._\.6;6-‘“5”_“ .
Julio 532 | . -86 N

- Agosto 67.0 51.9
Septiembre 60.8 ) 63.1
Octubre 43.2 770 > _j

Noviembre 3715 676 ]
| Diciembre L. A T ) Y
\Promedio 540 | 4?5 )

A CALIL )

( MES 1986 - | aoer_ )
_Enero 584} 786 |
Febrero 49 1054 |
Marzo ] 67.3 e
[ Abril B B 623- | CotA ]
| Mayo I Y T A T
Junio ) R Y R
Julio 547 oon2 ]
Agosto 76.6 548 ]
Sintiembre 525 111.0 ]
OctJLIrE—_ I N -y V- § 802 ]
Noxjembre ] AN 742
Diciembre 71.8 889 ]
\Promedio ] - 51.4 ] 4.6 )

(T T MEDELLIN

o ———

(  mES  qems |

&
|
i/

g . 1¥87
| Enero oo 1_ . 813 _
Febrero _____ 806 13 .
“Wiarzo 1 Twsol 1 T4 |
- pbril oo 7sa L wso
Mayo | (3.0 57.8
UG kg o N5 m——'j
Julo T30 95
Accsto I D “_'_.__;

W,membre _U_ o
Cctubre 040 "
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TOMATE DE ARBOLJ

PRONOSTICOS ANO 1388
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON UNA PROBABILIDAD DEL 95%

$-KILO
( BOGOTA B
MES Limite Inferior Promedio Limite Superior\
Enero 52.9 70.3 87.7
Febrero 77.8 103.5 129.3
Marzo 93.5 1244 155.4
Abril 91.4 121.6 151.8
Mayo 76.4 101.6 126.9
Junio 58.5 779 97.3
Julio 571 ~ 76.0 349
Agosto 549 73.1 91.4
Septiembre 59.2 78.8 898.5
Octubre 62.0 82.6 103.3
Noviembre 55.6 74.1 82.6
Diciembre 56.3 75.0 938

\Promedio 66.3 88.3 110.2 )

- { CALI Y

f MES Limite Inferior Prom.dio Limite Supen? .
Enero 69.4 90.0 1106 |
Febrero 102.0 1323 1626 |
Marzo 1096 | T 1422 1748 ]

jm_' T 930 120.6 T 1482 |
Mayo i 69.4 ] 900 1106
Junio 63.6 825 1015
Julio 64.7 84.0 103.2
Agosto 62.4 81.0 99.6

Septiembre 70.7 918 129 T

[ Octwbre .~ ] 7565 |~ 981 1207 ]
Noviembre ) 74.8 97.2 1196
Diciembre 81.1 1053 1295

\ Promedio _ 78.0 101.2 124.5 )

I
( MEDELLIN )

L _MEs Limite Inferior Promedio Limite Superior ]
Enero 59.4 805 101.6
Febrero 93.7 127.0 160.3
Marzo 104.0 141.0 178.0 )
Abnil r 95.2 1290 162.8
Mayo 67.1 31.0 1148
Junio 62.7 85.0 073 |
Juho 619 34.0 106.1
Agosto 553 75.0 84.7
Sepuembre 56.0 76.0 9.0 |

} Cctubre £3.1 720 1 609 ]

| Novieritre k38 730 4?22 B

tCwciembre 1 €18 B 40 | 1n3a 1

\ Promedio 88.7 _ 931 | 1116

52
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$ Kilo

PRONOSTICOS ANO 1988

PROYECCION EINTERVALD 00 CONES' "4 ON UNA PROBABIIDAD DEL 95 -

PRODUCTO: TOMATE DE ARBOL

BOGOTA

Comentarios a los promedios pronosticados

Para el afio 1988 se espera un periodo

de acentuada escasez de este proguctoy
por ende cotizaciones altas entre los me-
ses de febrero-mayo y luego se presenta-

rd abundante oferta y precios bajos, en

los centros de consumo de Bogoid, Cali
y Medellin,

La anterior situecion es la tipica de este
producto.

Las cotizaciones maxima y minima seran:

!

/
124.4 $/kilo y 70.3 $/kilo en Bogotd

142.2 $/kilo y 82.5 $/kilo en Cali

-

141.0 $/kilo y 72.0 $/kilo en Medellin

|
MEDELLIN . -

|

CCWYVENCHUNES

Promedio ionosticadio . .

imates del Tatervalo . - .
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La situacién de los precios a Livel de venta mayorista en los mercados de Bo-
gotd, Cali y Medellin es similar y refleja desequilibrio entre la oferta y la de-
manda de este producto. o

A pesar de que no se observa una estacionalidad muy acentuada en los f%re-
cios, se puede decir que entre los meses de febrero-marzo y octubre-diciem- .
bre se registran cotizaciones altas y reducido sbastecimiento, durante este|pe-
riodo 1986-1987. ‘ :

La produccién de curuba se reduce en perfodos Hluviosos, ya que el exceso
de humedad propicia ataques fungosos.

En cl mercado de Bogotd la serie ha sufrido modificacioncs p ot unccc.’g{mes
en les unidedes de empaque utilizadaes y sus equivelenicias v Kilss,
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CURUBA j 208
\ . .-
- . |
PRECIO DE VENTA MAYORISTA EN PLAZA
s/KILO
{ BOGOTA  t Y
MES 1986 1987 )
Enero ] 66.4 155.0
Febrero 96.6 166.2
Marzo 105.6 158.7
Abril ~ 775 105.0 _
Mayo 69.0 120.0
Junio 775 126.2 - i
Julio 80.0 _137.0
Agosto "~ 113.8 1413 -
Septiembre 1456 147.5
Octubre 136.0° 156.0 ]
Noviembre 1213 1638
Diciembre 131.7 155.0
\ Promedio - ‘ 101.7 144_..3_ .
( caLl - R
MES 1986 | 1es7 )
Enero 126.0 115.5
Febrero 125.6 130.0 ]
Marzo . 135.0 162.3 _
Abrit ] 1310 202.8 -
| Mayo s+ - 130.0 147.9 B
Junio 100.0 88.8
Julio . 100.0 106.8
Agosto . 100.0 1224 -
| Septiemore . 965 | 1232 _
Octubre = 931 1121 ]
Noviembre AN - 1629 -~ -
Diciembre 71.2 176.2
\Promedio .t 106.7 136.7
o MEPDBLLIN )
( _ MES 1986 1987 )
Enero L 128.0 166.3 ]
Febrero o 158.8 180.0 i
MarZo 1525 | 2725 ] '
Abril 1425 1450
Mayo 150.0 1488 j
Junio 1688 1 1413 o
Julio ~160.0 T 485
Agosto 1513 | 1b76
Septiembre 1525 1 1269
Octubre 124.0 1240 | )
Toviembre - 1325 | 1326 |
Dicigmbre 1383 1003
\l1cmadio 146.3 __1 a 153.5 )
L (<) CIFRAS AJUSTADAS B )
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PRONOSTICOS ANO 1988
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON UNA PROBABILIDAD DEL 95%

PRODUCTO: CURUBA .
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Comentarios a los promedios pronosticados

Se presentaran periodos de.escasez de es-
te producto y por ende precios altos en-
tre los meses de febrero-abril y octubre
diciembre, intercalado con una época dc
cosecha y cotizaciones bajas entre los
meses de mayo-julio, en los -mercados
mayoristas de Bogota, Cali y Medellin.

Ademas se aprecia jue en las zonas abas-
tecedoras de la plasa de Cali tanto el pe-
riodo de escasez como de cosecha se
presentara un mes después. ..

- T e

EA
Las cotizaciones miniryd y maxima seran:
- = . L

Bogoté:  139.9 $/kilo y 234.3 $/kilo

Cali: 142.9 $/kilo y 225.0 $/kilo

Medellin: 161.6 $/kilo y 238.1 $/kilo

-

Ccory NCIONES

Promedio pronosticado. . . ..
Limites del Inter

JES—
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CURUBA j

-

PRONOSTICOS ANC :88
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON ¢ A PROBABILIDAD DEL 95%
$-KILO

(

BOGOTA

~ -

P

MES Limne Inferior Promedio Limite Superior
Enero 109.1 141.0 1729
Febrero 151.8 -196.2 2406
Marzo 181.3 2343 287.4
Abril 131.2 169.6 208.0
Mayo 108.2 139.9 171.6
Junio 113.2 146.4 179.6
Julio 122.1 1579 193.8
Agosto 139.3 ©180.2 221.1
Septiembre 150.9 195.3 239.6
Octubre 163.3 2113 2593
Noviembre 156.8 2029 249.0
Diciembre 159.7 206.8 253.8
\Promedio 140.6 181.8 223.1 )
( CALI )
MES Limite Inferior Promedio Limite Superior )
Enero 130.1 168.1 206.1
Febrero 140.2 __181.2 _ 2222
Marzo 167.8 -216.9 265.9
| Abril 1740 2250 | 2759
Mayo 165.2 200.7 246.2
Junio o 117.7 152.2 186.7
Julio 126.6 163.7 200.8
Agosto 132.2 171.0 209.8
Septiembre 13564 1764 | 2165 |
Octubre 1117 . 1445 1 1774
Noviembre 1104 | 1429 | 175.4
Diciembre 156.6 202.7 248.8
\_Promedio 138.2 1788 219.3 )
( MEDELLIN B
(" MES | Limite Inferior Promedio Limite SuperiorN
| Enero _ 1381 1741 2101
Febrero | 1754 2211 _ 2669 |
Marzo / 188.8 _238.1 287.4
| Abril 153.5 193.6 233.8 _
Mayo ] 1490 188.0 227.0 1
Junio 146.8 185.2 2236
| Julio 1525 1824 2324 ]
Agosto 154.4 1949 235.4
Septiembre 153.6 1939 234.3
Octubre 1280 [| 1616 195.2 ]
| Noviembre 1338__ | 1€9.0 2042 ]
Diciembre 1382 | 1145 | 2108 |
\ Promedio 151.0 1805 | 2301 )

40
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A pesar de que el mercado de Cali, registra los niveles de precios més altos
5| durante este perfodo analizado, sus variaciones mensuales son ‘més reduci-
‘ ‘ 8 . das que en los otros dos mercados, ~
| El aumento en el precio promedio para el afto 1985 es de un 53.5% en Bo-
‘ gotd, 15% en Cali-y 49% en Medellin, respecto al registro en el aiio inme-
¢ diatamente anterior,
1 El excesivo invierno del segundo semestre de 1984, seguido de-verano pro-
i longado en los primeros meses de 1985 y el ataque de enfermedades fungo- .
5 sas afecté la produccion de la principal zona (Cundinamarcal, )
. 1
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PRONOSTICOS PARA EL ANO 1986 )
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON UNA PROBABILIDAD DEL 95%

MORA

Comentarios a los promedios pronosticadps

Para el afio 1986, las plazas mayoristas
de Bogotd y Medéllin mostrardn un cem-
portamiento parecido, en cuanto a esta-
cionalidad y fluctuaciones mensuales;
el cual se caracterizard por dos periodos
de escasez entre los meses de Marzo-Ma-
yo (mas acentwada) y Septiembre-Di-
ciembre, y de abundancia entre los
mses de Junio-Agosto,

La plaza de Cali serd de nivéles més altos
de precios, pero sus variaciones mensug
les més reducidas, especialmente en el
primer semcstre, periodo de - regular
abastecimiento. Para el segundo semestre
después del mes de- Agosto reaccionard
al alza, como en_las otras dos plazas.

Se observa mayor amplitud delintervalo

de confianza en Medellin, debido a que™ :

en esta plaza los précios suelen mostrar
‘situaciones irregulares.

La méxima y minima cotizaciones serdn:

Cali 124.6 - 89.3 $/Kilo,
Medelln..123.9 - 699 $/Kilo.

[

‘ 'QONVENG:ONES' ‘

Promedio Pronosticado .

Limites del Intervalo ameeee- |-

Bogotd . 91.9-660$/Kilo, . .
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AMEXD 8 Procios de algunas pulpas y jugos de frutes en el exterior

- 58

VProducto Forna Ho-nal Concentracion Envasado en caliente Precios del equivalente en jugo natural
H C B m Ceue.c.d,congel ado C(dolares F.O.B. /tonelads

: (cong®.X ————— -
e 1384 138 l9ee et
Eﬂaracuga Jugo natural 2 - 15 B.e.clfcong 1900 2090 2280 24990
§ Concentr ado 24 - 0 cong 1190 1310 1430 1560
%Hango Pulpa 13 - 18 @.e.clCong 1010 1110 1210 1330
gGuagaba Fulpa g - 14 cong rz20 790 B&0O 950
éPina Fulpa,Jugo 15 e.e.clcong l1ig0 1310 1430 1560
g Conzentrado &L cong

éPapaga Pulpa m - 13 9.90.C 600 660 7en 780
Eﬂnacardo Pulpa y concen, 6O et —— ——— e
EKiui Pulpa y pure - 12 - 14 cong 1310 1450 is?o 1720
gharanjilla Fulpa 15" R.@.C 830 920 1000 1090
é Htuncnntﬁadn B0 cohg

.gthirinoga Pu1p§ 14; ®.0.C 2150 2350 2560 2800
gL;lo Concentrado . 48 cong 720 ?Bﬂf . BBO 950
EToronja Concentrad cong © 830 920 1000 1090

™ -

FUENTE: Cantro de comercio internacional UNCTHDIGHTT.'
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ANEXD & Froyecciétn costo de transporte de maracuya
(preciosg corrientes)

Requerimientos ¥Costo Transp Costo Total

de materia prima materia prima Anual Transp
Afro (toneladas) ($/ton). {Q00)
1989 1.125 5.000 5.625
1990 1.462.25 6.500 - 9.584
1921 1.912.50 8. 450 16.168
1992 2.250 190.985%5 24,716
1993 2.250 14.288.50 32.131
1994 2.258 18.564.465 41.770Q
1995 2.250 24.134.05 954,301
1996 2.250 31.374.24 70.592
1997 2.250 402.7864.54 91.769

¥ FUENTE: Cooperativa de Transportadores Jorturbay Ltda
Coopetran. .

Froyeccibén Costo Transporte de Maracuy& (?recias
Constantes).

Requerimientos ¥Costo transp. Costo totala
Afro de m.p.{ton.) de m.p.{(#/ton) Anual Trans.
1989 1.125 5.000 ’ 5.625
1990 1.462.25 5.000 ‘ 7.311
1991 1.912.50 5.000 ?.5862
1992 2.2.90 5.000 11.250
1993 2.2.50 5.000 11.250
1994 2.2.50 5.000 11,258
1995 2.2.50 5.000 ‘ 11.250
1994 2.250 5.000 11.250

1997 2.250 5.000 v 11.250

FUENTE: Cooperativa de Transportadores Jorturbay Ltda
Coopetran
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ANEXO 7 Distancia vy produccién a las fuentes de
abastecimiento de materia prima. :

X Falmira XkProduccioén
FPoblacidn {kilometroas) ({toneladas)
La Unién 135.7 3.990
Roldanillo .1z2e.7 X.248
La Victoria 126 1.680 .
Ginebra 26.1 784
Tulua 72.1 784
Toro 147 .3 686
Bolivar 135.9 &72
Andalucia 82.8 I92
UObando 135.5 2092

Ansermanuevo 178.5 1946

FUENTE: X Mapia vial Secretaria 0.0.P.P.
¥%X Evaluacién Agricola por Municipio 1988 Urpa

Capacidad y cobertura de servicios publicos

SERVICIOS FUBLICOS

Poblacién Froducc. Cobertura Cobertura
Miles agua m3 acueducto %4 Alcantari %
La Unién 24.7 1.405.1 97 a8
Roldanillo 35 1.823.1 vZ-) 0
La Victoria 16.9 751.6 98 79
Ginebra 16.7 780.4 97 89
Tulué 144 12.677.5 3 70
Taro 16.87 733.8 97 71
Bolivar 18.8 377 .9 98 83
Andalucia i9 2.313.8 26 81
Obando 17.4 508.7 96 79
Falmira 257.8 21.186.7 1202 98

FUENTE: El Valle del Cauca en cifras 88, Departamento
Administrativeo de Planeaciobn.
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ANEXD 8 Calculo del area de almacenamiento y disefio del
tangque

1. Almacenamiento de insumps

a. Azdcar

Entra a homogenizacién:

675 ton mp/afio ¥ B.5Q0 = 337.50 tons prod. en proceso/abio
Azucar = 337.50 ton p en p/afio ¥ 380 = 101.25 tons
azucar/afo

181.25 ton azu/afio X 1 bul/5® kg ¥ 1.00@ kg/ton = 2.030
bul tos/aflo

Requerimiento trimestral: 2.030/4 = 507.50 bultos azﬁchf

/trim.

b. Botellas plasticas:

594 ton mb/aﬁa X 0.8186 = 486,3250 kg pt/ako
Botella:r  486.2%0 kg Jjugo/afo ¥ 1 bot/19 onz ¥ 1@0@ 
onz/28.35 kg = 902.634 botellas/afo = 75;220 bot[ﬁésh

c. Canecas: , 1
‘889.42B Kg pulpa ¥ 1 can/55 gal *‘1 gal/3.785.306 ctl* ‘i

€ce/1.02 gr =.3.714 caneca/afo = 318 canecas/mes

2 Calculo y disefio del tanque y banda transpbrtado#é

para prelavado y seleccibn.
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1.000 kg/hr % 1.000 gr/kg ¥ 1 fruto/80gr = 12.0500
frutos/hora.

12.500 frutos/hr ¥ ¥ 1hr/68 min = 209 frutos/min

Recibo de materiales:
Se reciben 30 cajas de 20 Kg c/u

20 kg/caja % 1000 gr/kg X 1 fruto/8Ogr = 288 frutps/caja
Volumen del tanque:

Largo de la fruta: & cm
Diametro : 5 com

Volumen: 250 cc = 0.25 l1lit/fruta

1 operario descarga 25 cajas/hr X 1| hr/60 min = 0.42
cajas/min.
Volumen = @.25 lit/fruta * 250 frutos/caja % 0.42

cajas/min = 26.25 lit/min.

Aproximadamente cada minuto se renueva toda la materia

prima del tanque.

Capacidad de frutas en el tanque: 210 litros

Agua y sedimientos: 108 litros
Capacidad total del tanque 31@ litros
Ancho : 51.67 cm

Alto : 60 cm

Largo : 1 mt.



ANEXDO 9 Calculo de lamparas y energia en la planta

Distribucidn
Area Administracidn

Forteria

Recepcidn

Gerencia

Jefe de Produccidn
Contador

Bafios

Corredor

Area de produccion
Recibo mat. primas
Almacenamiento
Cuarto maduracion
Control de calidad
Enfermeria

Comedor

Fasillo personal
BaMos
Mantenimiento
Cuarto caldera

Almacenamiento insumos

No.

Lamparas

8

N

3

h

LN

+J

KON

Wattios

200
200
200
200
200
200

100

1300

200

200

100

100

200

200

100

200

200

122

219°
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Almacenamiento envases 3 . 30
Cuarto de cangelacibn 3 300
Froceso i 2000
Almacenamiento v despacho
de producto terminado 3 S00
Oficina supervisor | 100
Basurero i 100
Exterior 10 1800
51 - ei100

Calculo del transformador

Necesidades de energia eléctrica

Wattios
Lamparas 6100
Maquinaria 38 HF X 745.7 28337
Tomas 1oend

44337

El tamafio del transformador de la planta se calcula
convirtiendo 1 numero de KW, en kKVA (Kilowatio amperio),

medida que determina el tamaffo del transformador.

Carga aparente = 44.84 KW
FVA = kKW/cos 35 = 44.84 / @82 = 54.68 KVA en un factor de

potencia de 9.85, factor de multancidad de 8.7 v factor



221

de seguridad de 1.5.

8954.68 KVA X 0.85 x 8.70 % x 1.5 = 49 KVA

El transformador apropiado para la planta sera de uno de

49 KVA.
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