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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 Económica Europea, como en Estados 

Unidos, Canadá y Japón entre otros, debido a que cada vez 

se hacen más populares y los consumidores estan 

dispuestos a probar nuevos productos. 

Las industrias de bebidas lácteas utilizan jugos de 

frutas, concentrados y pulpa para la elaboración d.e 

zumos, licores, jugos concentrados, helados, postres, 

etc. 

El mercado nacional .s b~sicamente de fruta fresca, 

mientras que el internacional es de materia prima. De 

acuerdo al estudio del mercado tanto a nivel nacional 

como internacional, se concluyó que la cantidad de 

materia prima necesaria para satifacer los requerimientos 

anuales, 

nacional 

con 

del 

una participación en el mercado 

10%.e internacional del 20Y. es 

objetivo 

de 1,800 

toneladas por aNo, de las cuales se obtendrá alrededor de 

¡fx 



1.000 de producto terminado. 

Este factor, al igual que la disponibilidad de materia 

prima, maquinaria y equipo, costos, hicieron pensar que 

el instalar una planta con capacidad de procesar una (1) 

tonelada por hora, seria adecuada y óptima. 

La inversi6n global del proyecto asciende 

$78'665.502.67, para lo cual se contará con un crédito de 

fomento para inversiones privadas, por el 40'4 del monto 

de la inversión global. El proyecto generará un TIR para 

el inversionista del 134'4 y para la empresa el 76% 

resultando muy atractiva y rentables. El periodo de 

recuperación de la inversión •• de 25 meses y del 

patrimonio de 13 meses. 
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INTRODUCCION 

El maracuya es una fruta de origen tropical, muy 

apreciada en los paises europeos y norteamericanos, donde 

hay una gran inclinaci6n por el consumo de frutas 

eMóticas en forma natural. 

Esta condici6n sitúa a Colombia en una posici6n 

privilegiada como pais productor y eMportador de uno de 

los mejores jugos y concentrados del mundo. 

Las grandes ventajas comparativas del Valle del Cauca en 

la fruticultura (luminosidad, cuatro trimestres 

alternados de lluvias y sequlas, noches fr •• c.. en las 

que la temperatura desciende a 16 grados cent1grado, 

favoreciendo en forma especial a la elaboraci6n de 

azúcares en las frutas, casechas de frutas durante todo 

el aNo para satisfacer mercados extranjeros en épocas de 

escasez), hacen pensar y actuar en el enorme potencial a 

eMplotar a nivel indsutrial, tanto para consumo interno 

(contribuyendo a abaratar el precio de las frutas, 

favor~ciendo e incrementando el nivel de consumo y la 



generaci6n de empleo), como para exportaci6n en forma de 

materia prima, que generarla muchas divisas a nuestro 

pais. 

Todo lo anterior hace pensar que al estudio e 

industrializaci6n de esta fruta tropical contribuirá al 

bienestar y desarrollo de nuestra region. 



1. EL MARACUYA 

El maracuyá es una fruta tropical originaria del Brasil y 

se considera relativamente como de reciente introducción 

en Colombia. Se encuentra especialmente en los paises 

del grupo andino; se cultiva bien desde los 400 hasta los 

1.100 metros sobre el nivel del mar en climas cálidos 

húmedos con temperaturas de 2~ a 30 grados centígrados. 

1.1 LA FRUTA 

1.1.1 Origen y Botánica: El maracuyá pertenece a la 

misma familia (passifloraceae>de la curuba de castilla 

(P. Molisima), de la badea (P. quadrangularis> y de la 

granadilla (P. ligularis>, a las que se le parece en su 

hábito de vegetación y flor. 

1.1.2 Fisiolog1a. Los procesos fisio16gicos de mayor 

importancia son: 

Floración: Se inicia al quinto mes después del 

transplante, repitiéndose c1clicamente dur"ante el periodo 



de invierno. 

Polinizaci6nl Esta es una planta tipica de polinizaci6n 

cruzada autoincompatible, realizada por insectos. 

Fecundaci6n: Ocurre aproximadamente cuatro horas después 

de la polinizaci6n. 

1.1.3 Propagaci6n: Se puede propagar por semillas, 

estaca, acodo o injerto; el periodo de producci6n es de 

360 dias. 

1.1.4 Cosecha: 

la planta. En 

El maracuyá se recoge del suelo, no de 

esta forma se garantiza un grado de 

madurez 6ptimo que permite alcanzar los niveles de grados 

Brix (contenido de azúcares y s6lidos> que demandan los 

mercados internacionales en el jugo y la pulpa de 

exportaci6n. 

La recolecci6n debe hacerse diariamente para evitar el 

deterioro de la fruta por la humedad del suelo qu~ la 

pudre, o por la exposici6n de los rayos solares los 

cuales queman la cara expuesta, torn~ndola quebradiza, y 

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 presentará residuos 

4 



de agua clorada en 10$ an.li515 de laboratorio. 

1.1.5 Valor nutritivo: El maracuy. es fuente de grasa, 

proteinas, minerale., vitaminas y carbohidrato.. En 

efecto, por 100 gramos de pulpa se tiene: 

Valor energético 

Humedad 

Proteiniila 

Grasa 

Hidratos de carbono 

Flora 

Cenizas 

Calcio 

Fosforo 

Hierro 

Vit. A .activada 

Tiamina 

Riboflamina 

Niacina 

Ac:ido ascorbico 

1.2 PRODUCCION EN COLOMBIA 

78 calorias 

8!5Y.. 

0.8 gr 

0.6 gr 

2.4 gr 

0.2 gr 

Trazas gr 

5.0 mg 

18 mg 

0.3 mg 

684 mc:g 

traza mg 

0.1 mg 

2.24 mg 

20 mg 

1 .2.1 Zonas de Cultivo: Existen en el pais tres (3) 

zonas de cultivo de maracuy.: Valle, Antioquia y 

5 



6 

Cundinamarca que corresponden a la. tres plazas 

mayoristas de Cali, Medellin y Bogotá. 

El Instituto Colombiano Agropecuario (ICA) viene 

trabajando en el maracuyá desde 1963, logrando que muchos 

cultivos actuales en el Valle del Cauea se hayan 

originado de arbolitos suministrados por el Centro 

Palmira con buenos resultados. 

A continuaci6n se enumeran los departamentos y los 

municipios donde existen cultivos de maraeuyJl, a partir 

de datos tomados de recopilaciones hechas por la 

Federaci6n de Cafeteros y el Fondo Financiero 

Agropecuario: 

Cundinamarca: Viota y Anapoima. 

Valle: Ginebra, Palmira, Cali, La Uni6n y la Victoria. 

Antioquial Sopetran, Santa Fé y Anza. 

Huila: Aipe, Garz6n y Colombia 

Actualmente existen en Colombia cerca de 1.800 hectáreas 

sembradas, la mayoria de las cual •• s. encuentran en el 
1 

departamento del Valle del Cauca. 

1 
URPA. Unida Regional de Planificaci6n Agropecuaria 

Ministerio de Agricultura. p. 25 



1.2.2 Epocas de Producci6n: El maracuya 

(2) grandes épocas de cosecha en 

comprendidos de diciembre a febrero y 

presenta dos 

los periodos 

de mayo a 

7 

septiembre, aunque durante el resto del aho se presenta 

el llamado "graneo", es decir que la planta ~roduce 

frutos pero no en abundancia, y por tanto su consecuencia 

es el aumento de los precios. 

En la tabla 1 se muestra la distribuci6n mensual de la 

producci6n de maracuyá en términos de porcentajes de 

producción. 



T~~BLA 1 Distribución mensual de la producción 
maracuyá 

Meses Y. de Pn. 

Enero 11.8 

Febrero 7.0 

Marzo 2.4 

Abril 3.5 

Mayo 5. (1 

Junio 14.1 

Julio 16.5 

Agosto 9.4 

Septiembre 4.7 

Octubre 2.3 

Noviembre 4.7 

Diciembre 17.6 

100.0 

FUENTE: Instituto de Investigaciones Tecno16gicas lIT • 
. informe sobre abastecimiento de maracuyá 1966. 

de 

1.2.3 Productores: El mercado de maracuyá lo abstecen 

dos (2) tipos de productores: los tradicionalistas y los 

8 
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productores modernos. 

El productor tradicionalista es aquel que dispone de 

pocas plantas sembradas al pié de cercos divisorios de 

los lote. de la finca, para que se enreden en estos, o al 

pié de los árboles del jardin o del solar. 

Debido a las limitaciones que impone el sistema de 

siembra, el productor tradicionalista es un productor 

peque~o, que presta muy poca atenci6n a las plantas y por 

lo tanto produce una alta proporci6n de fruta de calidad 

inferior; junto con este prOductor se puede considerar el 

simple recolector de maracuyá 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 la técnica 

moderna aconseja para controlar enfermedades e insectos, 
¡ 

produce alto porcentaje de fruta de buena calidad y en 

algunos casos 
! 

emplea 

comercializaci6n de la fruta. 

sistemas avanzados de 

1.2.4 
\ 

Clasificaci6n por calidad: La calidad de la fruta 

se clasifica segón su tamaho y su estado exteriQr de 

acuerdo con los siguientes cri~eriosl 
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Pr"imera clClae: Fruta sana de dimensione. suparia"& él 6 

ems de largo por 5 cms de diámetro en la parte media. 

Segunda clase: Fruta sana de dimensiones comprendidas 

entre 5 cm x 4.5 cm x 5 cm. 

Tercera clase: Fruta no muy sana d. dimensione. entre 

4.5 cm x 4 cm y 5 cm x 4.5 cm. 

Cuarta clase: Fruta poco sana con características 

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 acci6n de hongos e insectos durante 

el periodo de desarrollo. Las manchas y cavidades se 

encuentran especialmente en la cáseara de las fruta. de 

tercera y cuarta clase. 

1.2.5 Producci6n en el Valle: A continuaci6n se 

presentan las principales zonas donde .e cultiva el 

maracuyá en el Departamento del Valle del Cauca. 

Los volúmenes más grandes de maracuyá obtenidos en el 

departamento provienen de los frutales locali.zados en 

pequef'fos y medianos huertos que ••. han venido 

estableciendo de una forma más o menos técnica con el 
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ánimo de obtener producciones de mejor calidad a escala 

comercial. 

TABLA 2 Zonas de cultivo de maracuy~ en el Valle 

Localidad Altura Temp. Media H. Relat. 

Cali 995 23 C 82 

Ginebra 1.100 23 C 79 

Palmira 1.003 23 C 78 

Uni6n 975 24 C 77 

Roldanillo 24 C 76 

La Victoria 915 24 C 77 

FUENTE. CODE, Consejo Departamental de estad1stica, 
Anuario estadístico del Valle, 1977. 

Dada la forma de explotaci6n del cultivo de maracuyá, 

como también la falta de coordinaci6n entre las entidades 

vinculadas al sector agr1cola, se adolece de estadísticas 

unificadas y completas que registren en forma más precisa 

la producci6n, ~rea sembrada y rendimientos del frutal. 

(Tabla 3 ). 

Según los datos estadísticos de la Unidad Regional de 
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Planificaci6n Agropecuaria (URPA), el cultivo del 

maracuyá se increment6 en un 101% de 1985 a 1987 en 

hectáreas. Este notable incremento se debe al potencial 

que se ha descubierto de la fruta como producto de 

exportación. 

TABLA 3 Area sembrada, producci6n y rendimientos del 
maracuyá en el Valle. 

Hectáreas Hectá.reas Producción Rendimientos 
ANO sembradas en Pn Toneladas Kg/Ha 

1985 608 487 9.740 20.000 

1986 1.001 800 16.000 20.000 

1987 1.022 978 14.670 20.000 

FUENTE: URPA unidad regional de planificaci6n 
agropecuaria, Ministerio de Agricultura. 

1.2.6 Incremento en los cultivos: Dada la demanda que 

tiene el maracuyá en el mercado nacional y potencialmente 

en el internacional, sobre todo la pulpa y el jugo, el 

área sembrada podria multiplicar ampliamente una vez se 

solucionen algunos limitanta. actuales como son el manejo 

de algunas plagas y enfermedades de importancia 

econ6mica. 



2. MERCADO 

Por las caracteristicas indiscutibles del producto en 

cuanto a sabor, aroma, color, vitaminas y otros 

componentes nutritivos, asi como también las ventajas 

comparativass de Colombia, por ser uno de 

paises productores de este fruto a escala 

existe un potencial enorme no aprovechado 

los pocns 

comercial; 

hasta ahora 

para la producción, la industrialización y 

comercialización de este producto perfilándose como un 

cultivo bastante promisorio tanto a nivel nacional como 

internacional. 

En nuestro pai. existen entidades como el 

Investigaciones Tecnológicas (ITT>, la 

COLCIENCIAS y PROEXPO, gracias a sus 

promoci6n, han permitido el incremento 

Instituto de 

Caja Agraria, 

trabajos de 

del consumo a 

nivel nacional como fruta fresca. Adicionalmente estas 

entidades llevan a cabo un proyecto tendiente a promover 

el cultivo con miras a exportaci6n como fruta procesada 

en los paises industrializados donde gracias a las 

tendencias actuales de los gustos, el producto tiene 
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grandes posibilidades de mercado y comercializaci6n. 

2.1. MERCADO NACIONAL 

Se distinguen en el pais tres (3) mercados principales 

del producto como fruta frescal Bogotá, Cali, Medell!n, 

siendo el más importante por su vol~men, Cal!. 

El consumo de maracuy.i en el pat. como fruta procesada €)s 

muy bajo debido a que los productores exportan la mayoria 

de sus productos y solo dejan en el pais los excedentes 

de producci6n. Esta situaci6n podría cambiar porque 

gracias a la modernizaci6n y el agitado ritmo de vida que 

se sigue actualmente, la gente no tiene tiempo suficient.e 

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 maracuyál En Colombia la produccion de 

maracuyá se ha incrementado en los ~ltimos aND. dado que 

se ha descubierto en esta fruta adem~. de 51..1. propiedades 

nutritivas, su potencial como producto de I!>cportación. A 

continuaci6n se presenta la oferta de maracuyá en los 

~ltimos aNos. 

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 

r'egistran más acentuadas y prolongada,~ que en el arro 

anterior debido a las condiciones c1'imato16gicas 

desfavorables en el segundo semestre de 1984 y primero de 

1985. 

TABLA 4 

Aho 

1980 

1981 

1982 

1983 

1984 

1985 

FUENTE: 

Comportamiento histórico de la oferta de 
maracuyá en Colombia (tons). 

Pn. Colombia Pn. Valle Tot4ill tona. 

13.350 9.750 23.100 

14.263 11.200 25.463 

15.238 15.200 30.438 

16.280 17.496 33.776 

17.393 15.200 32.593 

17.500 9.740 27.240 

SAB. Sociedad de Agricultores y Gan.deros del 
Valle del Cauca. 

Las variaciones entre la minima y mAxima cotización en el 

aho 1985 fueron del 177.5% en Bogotá, 120.5% en Ca1i y 

145.8% en Mede1l!n. 
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El comportamiento de los precios de 8ste producto es 

típicamente estacional y similar en los tres centros de 

consumo principales, durante el periodo 1986 - 1987. 

Las épocas de reducido abastecimiento' y por ende 

cotizaciones altas se presentan entre los meses de 

febrero abril y septiembre - Octubre y l.s de cosecha 

entre los meses de mayo - agosto <principal) y noviembre 

- diciembre (mitaca). 

Este cultivo registra un ciclo bienal de prodUCCión, es 

decir acentuada escasez y cosecha abundante en los aNos 

impares. 
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TABLA 5 Proyección de oferta de maracuy~ en Colombia 
(tone) • 

A 1"10 Tons 

1986 33.311 

1987 34.609 

1988 35.907 

1989 37.205 

1990 38.503 

1991 39.801 

1992 41.099 

FUENTE: Cálculo de los autores, proyección m.todo de 
regresión lineal. 

Para el al"1o 1988, los precios a nivel de venta mayorista 

de las plazas de Bogotá, Cali y Medell!n estuvieron en 

las siguientes cotizaciones máximas y mínimas. Bogotá 

$128.8/kilo y $73.5/kilo, en Cali $112.6/kilo 

$59.2/kilo y $59.2/kilo, en Medell!n' $146/kilo 
2 

$83.4/kilo 

2 
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, serie 
de Precios productos agrícolas y perecederos. 
Bogotá 1988. 

y 

y 
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En el anexo 3 se pueden observar las curvas de precios y 

épocas de cosechas de productos complementarios. 

2.1.2 Demanda de maracuyá: El mercado nacional es 

básicamente de fruta fresca y en el cual no hay productos 

procesados a bases de maracuyá (solo se consiguen cuando 

hay excedentes de exportación. 

La proyección del consumo anual del producto a nivel 

nacional se puede ver en la tabla 6. 

TABLA 6 Consumo Nacional proyectado 

Arro Toneladas 

1988 33.316 

1989 33.486 

1990 34.653 

1991 36.999 

FUENTE: Cálculo de los Autores. 

El mercado internacional se ha incrementado debido al 

interés de algunos paises europeos por el producto como 

materia prima. 

Oniwrsidad Auro!1omo de Oc ... 
O~t(I 3iblttt"'fQ 
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TABLA 7 Consumo anual internacional del 
(tons/af'fo) 

producto 

Af'fo Consumo industrial de mata prima 
de exportación 

1988 258.5 

1990 1,594.0 

1991 4,585.0 

1992 6,788.9 

FUENTE: Proexpo 

TABLA 8 Requerimientos de materia prima <tons) 

Af'fo Toneladas 

1988 32,574.50 

1989 34,423.60 

1990 36,247.00 

1991 40,406.00 

1992 43,777.90 

FUENTE: C~lculo de los Autores. 
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Vale la pena anotar que el consumo anterior está 

calculado sobre la base de producci6n bruta, sin tener en 

cuenta aspectos como los relacionados con el 

de fruta comestible y pérdidas f1sicas de 

cosecha. 

porcentaje 

la post-

2.1.3 Canales de distribuci6n. Existen dos (2) grandes 

sistemas o canales para la distribuci6n y 

comercializaci6nn de las frutas. 

El predominante es el denominado tradicional, el cual se 

caracteriza por la presencia de un excesivo número de 

intermediarios, bajos niveles de inversión en estructura 

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

desconocimiento de las condiciones del mercado. 

Las manifestaciones más visibles de este canal son los 

altos costos por unidad vendida (ineficiencia técnica y 

operativa) y la inadecuada información de los precios 

(ineficiencia económica) a ello contribuye relaciones 

causa - efecto en forma acumulativa. 

As! por ejemplo, la atomizaci6n de la producción y los 

pequeNos excedentes por unidad de exportaci6n, determinan 

que el acopio rural se haga por intermedio de un gran 
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número de 

directamente 

pequehos comerciantes, quienes 

al agricultor sus cosechas. 

compran 

Dichos 

acopiadores aSLlmen todos los costos y riesgos de la 

comercialización, para lo cual proveen mano de obra, 

empaque y transporte, rotan rápidamente la'mercancia y el 

capital invertido en el negocio es el minimo posible. 

En las cabeceras municipales 105 acopiadores rurales 

enfrentan a otro tipo de intermediario (transportadores, 

comisionistas y mayoristas> quienes tienen mayor" 

capacidad comercial representada, por toda una 

infraestructura de apoyo (bodegas y camiones 

principalmente> • Tiene mayor capital de trabajo y un 

conocimiento más amplio de las condiciones del mercado 

(tiene contacto con los mercados terminales>. 

Estos comerciantes que se pueden considerar como 

mayoristas rurales, anticipan a acopiadoras y productores 

dinero y empaques con el fin de asegurar la mercancía, 

igual que a los acopiadores rurales, manejan rústicamente 

los productos y la inversión 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 acumulación a nivel mayorista 



para la posterior desagregaci6n y venta detallista al 

consumidor final. 

La principal consecuencia de lo anteriormente descrito 

son los bajos precios recibidos por los productores y los 

altos precios pagados por los consumidores, situación 

irremediable 

distribución. 

mientras exista dicho sistema de 

El mal opera a manera de resorte que acumula riesgos a 

ineficiencias, bajando de un lado los precios recibidos 

por el productor y subiendo del otro pagados por el 

consumidor. En consecuencia, el efecto final en ambos 

sentidos dependerá del número de eslabones de la cadena. 

En el sistema de la producción tecnificada de frutas se 

logran superar muchos problemas descritos anteriormente, 

pués se obtienen volúmenes que permiten hacer rentables 

las inversiones y prácticas modernas de comercialización 

a través de economias de escala en almacenamiento y 

transporte. 

Se utilizan 

clasificados, 

integración 

supermercados. 

empaques adecuados y los 

igualmente se observan 

productos 

niveles 

son 

de 

horizontal entre productores y cadenas de 

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 clasificación al no encontrar a nivel 

cuales constituyen aproximadamente el 50% de la 

producciÓn dada la tecnologla que emplean en la 

producci6n y 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 Económica Europea (CEE), commo en 

Estados Unidos, Canadá y Jap6n entre otros. Esto debido 

a que cada vez se hacen más populares y los consumidores 

están 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 80 mil toneladas anuales en 
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3 
equivalente a jugo natural. Sinembargo, la mayoria de 

los paises desarrollados han mostrado un interés 

creciente por estos jugos, en parte como resultado de las 

actividades de promoci6n y por una aceptaci6n del 

consumidor en cuanto a sabores ew6ticos y tropicales. 

En los paises desarrollados las frutas que más se 

importan son el maracuyá, el mango, la papaya y la 

guayaba; en menor escala el tomate de árbol, la curuba y 

el lulo, pero a mediano plazo estos jugos podrian tener 

un potencial alto, siempre y cuando se realice~ 

investigaciones y desarrollos para su comercio. 

2.2.1 Caracteristicas del mercado 

2.2.1.1 Usuarios finales de la industrial 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: jugos o zumos, 

jarabes y licores, etc. 

3 
Mercados internacionales para frutas, verduras, 
flores y nueces de América Latina y el Caribe, 
Federaci6n Nacional de Cafeteros, Organización de 
las Naciones Unidas para la agricultura y la 
alimentación, 1987 pág. 57. 
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La industria láctea utiliza los jugos concentrados y la 

pulpa como materia prima para la elaboración de yogurt, 

helados, postres, dulces, salsas y otrds productos. 

Debido al creciente interés por el yogurt, los 

consumidores buscan también nuevos gustos entre los 

cuales el maracuyá por poseer un sabor "sui-generis" ha 

despertado gran interés. 

Ot.ras industrias alimenticias que elaboran productos como 

jaleas, mermeladas, gelatinas, alimentos infantiles, 

pastelería y confitería podrían utilizar el maracuyá como 

materia prima. 

La siguiente tabla muestra los porcentajes de 

participaci6n de estas industriaS en las importaciones de 

jugos, concentrados y pulpas de frutas tropicales. 

tabla 9). 

(ver 
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TABLA 9 Usuarios finales de la industria 

Industria X 

Bebidas 80 

Productos lacteos 10 

Otros fabricantes de alimentos 10 

TOTAL 100 

FUENTE. Centro de Comercio Internacional. 
UNCTAD/GATT.1982 Pág. 20 Ginebra. 

2.2.1.2 Preferencias del consumidor: La damanda de 

aromas de frutas tropicales permanece en general 

relativamente baja en la mayoria de los mercados. 

Sinembargo, lás bebidas a base de frutas tropicales y 

los productos lácteos que contienen tales frutas ganan 

popularidad en muchos paises. 

Según un estudio realizado por el Centro de Comercio 

Internacional <CCI) UNCTAD/8ATT: 

"Durante los últimos 10 a 15 ahos, las actitudes de 

los consumidores frente a los jugos de frutas han 

cambiado considerablemente. Los jugos de frutas 
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tradicionalmente considerados y consumidos en muchos 

paises como bebida 

sustituido las bebidas 

del dia al ir ganando 

entre los consumidores 

propia del desayuno, han 

consumidas durante el resto 

popularidad, en particular 
4 

jovenes" 

2.2.2 Requisitos del mercado I Los importadores de la 

mayoria de los grandes mercados están 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 ca~tos de 

los fletes para el transporte de productos voluminosos no 

concentrados. Además las operaciones de envase san con 

frecuencia m~s caras en las paises en desarrollo. • 

En general, solo se importan cantidades muy pequehas de 

estos productos envasados, destinados principalmente a 

establecimientos de gastronomía y a comercios 

especializados y étnicos. 

4 
Centro de Comercio Internacional UNCTAD/GATT, mercado 
mundial de frutas, con especial referencia a jug(:)!!~ 

agrios y frutas tropicales, Ginebra 1982, p. 1. 

UniversidGd Áutofloma da Ouidenft 
OetJto Bíblirf,tXO 
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2.2.3 Competencia: Colombia como pais en desarrollo 

para poder penetrar en el mercado mundial de jugos de 

frutas tendrá que enfrentarse con diversos competidores, 

seg~n los jugos y el mercado de que se trate, .Además se 

debe percatar de que los jugos de frutas compiten con las 

bebidas como el té, el café, el chocolate, la cerveza y 

los refrescos gaseosos y no gaseosos. 

2.2.4 Canales de distribuci6nl Los jugos de frutas 

tropicales como materia prima y otros Jugos vendidos en 

pequef'fas cantidades, se obtienen normalmente de agentes o 

importadores especializados. Los jugos y néctares 

envasados para el consumidor suelen adquirirse asi mismo 

por ,medio de esas compaf'f1as que a veces tienen derechos 

exclusivos de representaci6n en los mercados en que 

operan. 

Los productores de preparados, esencias y sabor~. en los 

principales mercados desempef'fan un papel importante en 

suministro de materia prima a la industria láctea y de 

bebidas. 

2.2.~ Perspectivas de exportaci6nD Existe un potencial 

considerable con el maracuyá como producto de exportaci6n 

y más precisamente con su jugo o pulpa. 
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Las tendencias del consumidor en los paises 

industrializados están orientados hacia la búsqueda de 

productos de sabores eMóticos, naturales y nutritivos. 

El maracuyá ofrece estas caracteristicas, al igual que 

otras frutas similares como por ejemplo la curubtil, la 
5 

cual está teniendo éxito en los paises desarrollados. 

La Républica Federal de Alemania es uno de los mayores 

mercados de importación del mundo respecto a estos 

productos. Aunque su contribución a las importaciones 

totales de jugos del pais es todavia muy pequeha, esta 

misma situación puede ofrecer un potencial de crecimiento 

considerable. Los dos principales usuarios finales de la 

industria de jugos y néctares en general, es decir la 

industria de la bebida y de los productos l~cteos, tiene 

perspectivas de crecimiento. 

A diferencia de Alemania, en los paises bajos los 

consumidores nacionales son muy conservadores y atentos a 

los precios, de manera que nadie en el comercio espera 

que el mercado de Jugos de frutas tropicales 

desarrolle en un futuro próximo. 

(5) PROEXPO, Pulpas o jugos de frutas 
tropicales, Bogotá 1984 p. 35 

se 
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También se presentan buenas perspectivas en el mercado 

Norteamericano y más espceficamente en el sector hispano 

que se concentra en zonas determinadas como New York, 

Houston, Florida y el sur de California. Se podrian 

iniciar las ventas en algunas de estas zonas y luego 

extenderse más allá del grupo destinado. 

Existen otros mercados potenciales que han mostrado 

interés por el maracuyá, como es el caso de Jap6n, los 

paises N6rdicos, los Emiratos Arabes y los Paises del cono 

sur. 

2.2.6 Metas de exportaci6n: Para los a~os 1988 y 1989 

las metas fijadas se basan en las proyecciones se~aladas 

por las empresas más representativas que han iniciado la 

exportaci6n de este producto. 

Se presentan a continuaci6n las metas de axportaci6n del 

maracuyá para los pr6ximos a~o. como las bases para el 

cálculo de las metas. (ver tabla 10). 



33 

TABLA 10 Metas de export.aci6n de maracuyá procesado 

ANos Minima Minima 

1995 2.6 3.3 

1986 3.9 4.6 

1987 5.3 6.0 

1998 6.9 7.5 

1999 8.1 9.7 

1990 9.4 10"0 

FUENTE: PROEXPO 

TABLA 11 Bases para el cálculo de las metas de 
exportación del maracuyA. 

Concepto Valor UnidAdes 

Producción 14,000 Kg/Ha 

Exportación 40 '1. 

Prod. Exportadora 5,600 Kg/Ha-al'fo 

Valor promedio 1,8 US$ 1<9 FOa B8 

EHportaciones 10,080 US'1. Ha 

FUENTE: PROEXPO 
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Como se observa en la tabla 6, a partir dela~o 1988 la. 

proyecciones se incrementan considerablemente, teniendo 

en cuenta que se ampliarán las zonas de cultivos y se 

realizará una campaha de promoci6n agresiva en los 

mercados objetivos. 

2.2.6.1 Fundamentaci6n de las metasl El cumplimiento de 

las metas esta ligado a un lanzamiento agresivo del 

producto en los principales mercados del mundo~ con una 

amplia difusi6n que permita consolidar dichos mercados en 

el mediano y corto plazo. 

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. 

Además Colombia cuenta con una capacidad amplia y 

suficiente para la producci6n de frutas tropicales y 

estaria en capacidad de incrementar dicha producción si 

aumentara la demanda. 

2.2.6.2 Acciones a desarrollar para el cumplimiento de 

las metas: Seleccionar mercados tales como República 

Federal de Alemania, Estados Unidos, Canadá, Japón y 

Francia entre otros; y ubicar firmas productoras, 
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envasadoras ylo comercializadoras de jugos tropicales de 

reconocida trayectoria que estuvieran interesados en la 

compra, comercialización y promoción conjunta del 

producto con los exportadores y el gobierno colombiano, 

para su divulgación a nivel de consumidores. 

Esta acciÓn deberá desarrollarse inicialmente a través 

de degustaciones en cadenas de supermercados, 

promociones, folletos explicativos del producto y sus 

usos, publicidad en medios especializados etc. 

Después de conocida la reacción de los consumidores se 

deberá ajustar la producción a los requerimientos en 

cuanto a la presentación, empaque, 

distribución, volúmenes de ventas, etc. 

canales de 

Definir una politica de exportaciones que garantice en 

el mediano plazo la presencia permanente en los mercados 

e>:ternos. 

2.3 PROBLEMAS ACTUALES 

El maracuyá es un cultivo de tardio rendimiento y por 

ende su recuperación de inversión tiene también esta 

caracteristica, lo que influye en 10$ agricultores en la 



decisi6n de invertir; además otra 

enfrentan los fruticultores ya 

incrementar sus siembras como son 
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dificultad que 

instalados para 

la ausencia de 

investigación y de transformaci6n tecnológica, la escasez 

de material de propagación y la falta de crédito y 

fomento selectivo de producci6n. 

Es coman que en Colombia permanentemente se inicien 

empresas agroindustriales de diversos tipos y tamaNos sin 

que se hayan estudiado o tenido en cuenta las 

consideraciones básicas para empezarlas, tales como 

estudios de mercado, suministros adecuados de materias 

primas, conocimientos de las técnicas más adecuadas para 

el procesamiento, identificaci6n de la maquinaria para 

lograr un proceso efectivo y comercializaci6n de los 

productos. 



3. CAPACIDAD DE PLANTA 

3.1 DETERMINACION DEL PRODUCTO FINAL 

Como producto final hay varias opciones: 

néctar y concentrado. 

pul p., jugo, 

Pulpa: Es el conjunto de s6lidos soluble. e insolubles 

naturales de la fruta, retirando corteza, fibra y 

semill.s. 

Jugo de fruta: es el liquido no diluido ni ferment.do, 

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

Nectar: es el jugo de fruta con pulpa en suspensión que 

está mezclado con el almibaro 

Concentrado: es 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. 

Se descart6 el néctar de los productos anteriores porque 
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es el que menos demanda presenta y también porque para el 

mercado internacional, que es bAsicamente un mercado de 

materias primas, este producto carece d. interés. 

El concentrado también s. descartó pués éste, requiere 

equipo adicional, en cuyo caso la inversión fija aumenta 

notablemente. 

Como productos finales se tendrá la pulpa y el jugo de 

maracuyá; asl mismo como de otras frutas tales como 

curuba, mora, tomate de árbol, etc. que presenten épocas 

de cosecha durante los perlodos de escasez del maracuyá. 

3.1.1 Caracterlsticas de los productos. 

producto semisólido de color amarillo 

composición aparece en la tabla 

caracteristicas qulmicas). 

La pulpa es 

naranja 

12 (tabla 

un 

cuya 

de 

El jugo de maracuyá es un extracto de color naranja 

caracteristico, 

suspensión, de 

con cantidad apreciable de sólidos en 

sabor y aroma agradable qua presenta 

caracter1sticas promedias ( ver tabla 12). 

3.1.2 PresentaciÓn del producto 

3.1.2.1 Envase: La pulpa se empaca en canecas plásticas 
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con capacidad de 55 galones, herméticamente cerradas, del 

tipo utilizado para transportar carga refrigerada y que 

cumple con todos los requisitos indispensables para la 

exportación de productos alimenticios. 

TABLA 12 Caracter1sticas del jugo de maracuy~ 

PH 2.80 

Viscosidad 0.89 centipoises 

Densidad (gr/ml) 1.00 

Acidez (gr citricos/gr jugo) 3.08 

Vitamina C (mgs/100 mi de jugo) 1:5.(-;10 

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

El envase del jugo será una botella plástica de 19 onzas. 

Comparado con otros tipos de envase, su paso es más bajo, 

requiere menos espacio para su almacenamiento y por lo 

tanto minimiza los costos de producción y transporte, 

cumple con los requisitos en cuanto a conservación del 

producto y sobre todo por que es un envase de tipo 

genérico que se consigue fácilmente en el mercado y no 

implica costos adicionales. 

UnivllSidad Monomo de (kcl4tfttt 
O~ B:bl~tcO 
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El envase tendrá tapa plástica con sellado de seguridad 

para garantizar la calidad del producto. 

Especificaciones del envase. 

Altura 

Diámetro 

Peso 

15.0 cm 

7.5 cm 

25.0 gr 

Peso envase + Liquido : 587.4 gr 

3.1.2.2 Etiqueta: La etiqueta del producto será 

llamativa, de manera que éste se venda fácilmente y a su 

vez especifique el contenido y la forma de preparación 

del mismo. 

Se mantendrá un stock suficiente de e~iquetas de manera 

que disminuya los costos de éstos. 

3.1.2.3 Cajas: Serán de cartón corrugado suministradas 

por Cartón Colombia S.A. bajo pedido, se utilizarán en el 

empaque de las botellas plásticas con el fin de hacer más 

fácil su transporte al destino final. El contenido de 

cada caja es de 24 botellas distribuidas en dos tendidos 

separados por una partición. A continuación se presenta 

el cálculo de las dimensiones de la caja teniendo en 
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cuenta la distribución anterior y con una tolerancia del 

2.0X. 

Largo = (3 x 7.5 + 0.02 x 3 x 7.5> 111 22.95 cm 

Ancho .... (4 x 7.5 + 0.02 x ( 4 x 7.5) .... 30.60 cm 

Alto == ( 1 x 30.0) + 0.02 x ( 1 x 30.0) == 30.60 cm 

Suma mtn:ima de dimensiones ... 84.15 cm 

Peso de la caja == 270 gr 

Peso contenido + caja : 14,367.6 gr 

De acuerdo a la norma ICONTEC 452 sobre dimensiones y 

pesos máximos para cajas corrugadas (ver anexo 2) se 

escogió la caja C-4 que corresponde a una suma m~xima de 

150 cm y a un peso m~ximo de caja más contenido de 18 

kilogramos. 

3.1.3 Rendimiento: A partir de pruebas realizadas en el 

laboratorio y datos suministrados por el Instituto de 

Investigaciones Tecnológicas (ITT) se obtuvieron los 

siguientes rendimientos .para la pulpa y el jugo de 

marac:uy~. 

Pulpa 

Jugo 

Teóricos 

80. 5 'Y. 

76. 5 'Y. 

58.4 'Y. 

54.4 'Y. 
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Jugo azucarado 81.86 % 

Para el jugo azucarado se considera que al jugo puro con 

un rendimiento del 54.4% se le agrega azúcar al 30% en 

peso yagua hasta completar un 30% sobre base de jugo y 

azúcar. Esto permite obtener un rendimiento total del 

81.86% en peso sobre la fruta entera. 

3.2 DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE PLANTA 

Para determinar la capacidad de planta se asume que esta 

deberA estar produciendo al 100% de su capacidad a partir 

del quinto a~o. Por 10 tanto, la maquinaria y 

particularmente la capacidad de producción de la misma 

deberA ser calculada con base en este a~c. 

Al mercado nacional que es bAsicamente de fruta fresca y 

en el cual no hay productos procesados a partir de 

maracuyá (sólo se consiguen cuando hay excedentes de 

exportación>, se le aplicó un indice la 

determinación del mercado en el cual podria estar el 

producto. Se consideró un 10% de los consumidores 

habituales de maracuyá 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 57% declaró que estar!a di.puesto a 

comprar un producto listo o casi liato para el consumo. 

Para el cálculo de la participación de la empresa en ese 

posible mercado objetivo ae consideró un indice subjetivo 

de lo que puede ser la demanda efectiva de todas las 

personas que aceptaron consumir un producto procesado. 

Este indice está basado en expectativas de la demanda y 

se tom6 un 10% de participaci6n en el mercado objetivo, 

ya que el producto se encuentra en la etapa de 

introducción y debe ganarse dicha franja del mercado. 

En la siguiente tabla se muestran los resultados 

obtenidos en las proyecciones suponiendo que no aumentara 

el porcentaje de participación en el mercado. (ver tabla 

13). 

El mercado internacional aumenta debido al interés de 

algunos paises europeos, por el producto, como materia 

prima, dichos paises piden cantidades considerables del 

producto en relaci6n a lo que piden los mercados latinos 

del extranjero, pués deben satisfacer una demanda 

continua del producto, y para un mercado 

entrará a participar del 20% del mercado 

ver Tabla 14). 

mayor. Se 

internacional 
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TABLA 13 Consumo anual del producto (Tons) 

Arro Consumo en fresco Objetivo 10% Partic. 10% 

1988 32,316 3,231.6 323.1 

1989 33,486 3,348.6 334.9 

1990 34,653 3,465.3 346.5 

1991 35,821 3,582.1 358.2 

1992 36,989 3,699.9 369.9 

FUENTE. Cálculo de los Autores 

TABLA 14 Consumo anual internacional del producto 
<tons/aho) 

Arro 

1988 

1989 

1990 

1991 

1992 

Consumo Industrial 
de materia prima 
de Exportación 

258.5 

937.6 

1594.0 

4585.0 

6788.9 

FUENTE: Cofllculos de los Autores 

Participación 20% 

51.7 

187.5 

318.9 

917.0 

1353.7 
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Se tiene entonces que la cantidad de materia prima por 

aNo que se necesita para satisfacer la demanda nacion~l e 

internacional se puede ver en la tabla 1~. 

Por lo tanto, la planta procesará aproMimadamente 1',800 

toneladas anuales de maracuyá y frutas complementarias 

por aNo de las cuale. se obtendrán alrededor de 1,000 

toneladas de producto terminado. 

TABLA 15 Requerimientos de materia prima ( toml/aNo 

Mercado Mercado Total 
Nacional Internacional M.P 

1988 51.7 323.1 374.8 

1989 187.5 334.9 522.4 

1990 318.8 346.6 665.4 

1991 917.0 338.2 1275.2 

1992 1353.7 369.9 1723.6 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

3.2.1 Factores determinante. del tamaNol Para 

determinar la capacidad de producci6n mil. adecuada par"a 

la planta procesadora debemos tener en cuenta ciertos 

factores que influyen en el tamaNo de la misma. Estos 
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son: 

Mercado del productol Se determina una demanda de 

toneladas anuales de maracuya y frutas 

complementarias. 

Disponibilidad de materia primal Todos los 

requerimientos de materia prima pueden ser suministrados 

por la producci6n del Departamento del Valle del Cauca. 

Maquinaria y equipol La maquinaria y equipo se 

fabrica para este tipo de industrias en capacidades de 

0.5, 0.7, 1, 3, 5, 10 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 tamaNo se considera adecuado ya que ofrece las 

siguientes ventajas: 

Reduce el monto total de la inversi6n para el 
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proyecto, ya que plantas con capacidades superiores, 

demandan una alta inversi6n en activos fijos y requieren 

financiaci6n de capital de trabajo por la adquisici6n de 

volúmenes mayores de materia prima y mantenimiento de 

inventarios altos de producto terminado. 

Permite introducci6n gradual de nuevos productos a la 

planta. 

3.3 PROGRAMACION DE LA PRODUCCION 

Se proyecta que la planta trabajará 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 y a la preparaci6n de los implementos para 

iniciar el proceso. Entonce. la planta trabajará 7.5 

horas por dia. 

A partir del quinto (5) aNo la planta estará en capacidad 

de procesar 1,723.6 toneladas que equivalen a un promedio 

mensual de 143.6 toneladas. 

Debido a que el cultivo del maracuyá no es permanente 

sino que presenta épocas de cosecha abundante y los 

porcentajes de producci6n no son constantes a lo largo 
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del a~o (ver Tabla 1) no se pueden producir todos los 

meses 143.6 toneladas, por esta razón en los meses de 

cosecha se produce más de los requerimientos mensuales 

para poder abastecer los meses de escasez en los que el 

precio de la materia prima puede incrementarse hasta en 

Llf1 100%. 

De acuerdo a 10 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 maracuyá, se procesarán 

otros productos afines con el fin de lograr una mayor 

utilización de la capacidad instalada en la planta. 

Teniendo en cuenta el tamaho del, mercado, los 

rendimientos del proceso, el programa de producción para 

un aho a pleno funcionamiento se puede obtener la 

siguiente tabla: (ver tabla 16). 
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TABLA 16 Programa de produccion, rendimiento y 
requerimiento de materia prima 

Producto Mat. Prima Rendimien1;o Pn Anual 

Pulpa 1353.7 58.4 790.6 

Jugo 369.9 81.9 302.9 

TOTAL 1723.6 1093.5 

FUENTE~ Cálculo de los autores 

El mercado nacional se abastecerá con jugo y el 

internacional con pulpa. 

Segón la capacidad de maquinaria, 1.0 tonelada por hora, 

en el a~o se procesarian 2,250 toneladas de materia 

prima, equivalente a 187.5 toneladas mensuales. 

7.5 hr/dia x 300 diaa/a~o x 1.0 ton/hora = 2,250 

tona 

Se selecciono un equipo con capacidad de una (1) tonelada 

por hora ya que se prefiere pensar en expandir la planta 

sin tener que incrementar la jornada laboral debido a los 

altos costos que esto implica. 
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La tabla la muestra la distribución mensual de la materia 

prima a procesar de acuerdo con la época de cosecha y los 

volúmenes de producto terminado a obtener. 

Se deduce entonces que la explotación de una planta de 

procesamiento de maracuyá esta condicionada por las 

épocas de cosecha. 

Por esto, la planta debe ser lo suficientemente versátil 

para procesar otras frutas que dan rendimiento económico 

comparable con el del maracuyá y asi mantener ocupad~ el 

equipo durante la mayor parte del aho. 

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

de escasez y cosecha de los productos complementarios. 

Como se dijo anteriormente,' la planta procesar. el 100X 

de su producción a partir del quinto ahoJ en los ahos 

anteriores, por problemas de montaje, experiencia, 

mercados y posicionamiento, el rendimiento será menor. A 

continuación se presenta la capacidad efectiva de la 

planta en cada aho de producción. (ver tabla 17). 
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TABLA 17 Capacidad de planta 

Afro Capacidad Total Tons 

1988 Montaje -0-

1989 50 1125.0 

1990 65 1462.5 

1991 85 1912.5 

1992 100 2250.(7.) 

1993 100 2250.0 

1994 100 2250.0 

1995 100 2250.0 

1996 100 2250.0 

1997 100 2250.0 

FUENTE: Cálculo de los autores 

• 



·' 
. ' 

, ¡ 

, t 

7ABLA 18 Distribuci6n de las materias primas a procesar de acuerdo a 108 Precios de recolección (toneladas por mes y por año) 

~racuy' E F M A M J J A S O N O TOTAL 
187.5 T87.S 131.2 187.5 187.5 187.5 187.5 187.5 1'87.5 TIT:2 131.2 1'87.5 2024.8 

otros *0 O 5-6.3 56.3 O O O O O 56.3 56.3 O 225.2 
Productos 187.'5 187.5 'i87':s 187.5 187.S 187:5 187.5 187.5 1'87.5 T87.S 187.5 187.5 2'2'50 

,. En las épocas de escasez se piensa procesar curuba, Tanate de 'árbaol, maracuya, mora, guanabana, teniendo en cuenta las 
expectativas del mercado y la abundancia y cQsechas en esos meses. 
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4. PROCESO DE PRODUCCION 

un mejor aprovechamiento de las frutas 

necesario transformarlas empleando 

tropicales, 

métodos de 

conservación Estos métodos consisten en cambiar la 

materia prima, de manera que el metabolismo de los 

microorganismos y enzimas que tiendan a hacer variar o 

descomponer el producto no pueda desarrollarse, y a la 

conseguir que el alimento retenga hasta donde sea posible 

todas las propiedades nutritivas y organolépticas que el 

producto posee en estado fresco. 

4.1 DESCRIPCION DEL PROCESO 

La planta elaborará dos (2) productos, la pulpa de fruta 

y el jugo que sólamente en la etapa inicial tienen 

procesos comunes. 

A continuación se hace una descripción detallada de todas 

las etapas del proceso. 
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4.1.1 Recolección y empaque: La recolección del 

maracuyA debe hacerse desde el suelo una vez que la fruta 

madura cae de la planta. De la plantación al lugar donde 

se empaca en cajas, el transporte debe hacerse en 

c.anastillas para que no estropee el fruto. 

4.1.2 Recepción y Pesaje: Una vez recibida la fruta es 

pesada para determinar la programaci6n de las actividades 

del proceao según la fruta disponible. 

4.1.3 Selección: En esta etapa se selecciona la fruta 

que va a ser empleada en el proceso, descart.ndose la 

dahada magullada y la demasiado peque~a, y a la vez 

clasificarla por su estado de madurez. 

4.1.4 Maduración: En un cuarto condiciones 

ambientales se deja la fruta que aón no ha alcanzado el 

grado de maduración apropiado para su procesamiento hasta 

la madurez deseada. 

4.1.5 Lavado y desinfección: Debido al transporte a que 

debe ser sometida la fruta desde el sitio de cultivo, y a 

las condiciones precarias de recolección del maracuyA, es 

necesario lavar la fruta con agua corriente antes de 
",-

se~ 
• 

cortada para eliminar el polvo, las particulas eKtrahas y 

los residuos de fumigación. Luego es desinfectada con 
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una solución de hipoclorito de sodio al 0.1'Y. y enjuagada 

con agua corriente. 

4.1.6 Corte y descascaradol Mediante esta operación de 

cortado. de la fruta se extrae la pulpa de la cáscara, 
• 

teniendo cuidado del contacto can la cáscara y con las 

particulas blancas procedentes del endocarpio o bolsa 

donde está contenida la pulpa, ya que este tejido tiene 

un sabor amargo y su presencia rebajaria la calidad del' 

jugo. 

4.1. 7 Despul pado: En esta operaci6n se consigue la 

separaci6n de la semilla y la pUlpa, 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 Preparación de la pulpa 

4.1.8.1 Desaireaci6nl La pulpa liquida'se somete a la 

operación de desaireación; ésta .consiste en ~liminar 

hasta donde sea posible la mayor cant~dad 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 Pasteurización: La operaci6n de pasteurizaci6n 

tiene gran importancia_ en el procesamiento del maracuyé, 

ya que mediante ella se eliminan las enzimas y se 

J8struyen en proporción considerable los microorganismos 

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

Es recomendable una pasteurizaci6n que consiste en un 

calentamiento rápido hasta 77 - 92 grados centigrados con 

un periodo de retenci6n de 15 a 60 segundos antes del 

enfriamiento inmediato. 

4.1.8.3 Llenado: Después de un p~riodo de enfriamiento~ 

la pulpa es envasada en recipientes con capacidad de 55 

galones. 

4.1.8.4 Congelaci6n y almacenamiento: Los recipientes 

con pulpa pasan al cuarto fria dunde se almacenan como 

producto terminado. 

4.1.9 Preparaci6n del jugo 

4.1.9.1 Tamizado: Separada la pulpa pasa a la op~raci6n 

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

Caracteristicas Hawaiana Brasilel"fa Venezolana 

Altura 61 54 51 

Diámetro ~2 46 48 

Grosor corteza (mm) 5 5 6 

Corteza (Yo. ) 26.92 33.33 43.33 

PLllpa ('Y.) 45.21 37.23 7.09 

Jugo (Yo. ) 25.49 25.01 42.45 

Semillas (Yo.) 2.36 4.42 7.13 

Peso prom. (gr) 99.39 74.2 45.22 

Sólidos solubles (Yo.) 14.4 14.9 16.30 

P H 2.9 2.9 2.9 

Acidez (Yo. ) 3.8 4.2 4.5 

Azúcares (Yo.) 6.4 5.2 7.0 

FUENTE: Rioe Castal"fo D. y Salazar C. Raul, frutales. 2 
ed. Bogotá, lCA, Julio 1977 tomo 2 p. 363,395 



unifor-me, 

refinar 

libre de semillas y residuos 

el jugo se obtiene una 

de pulpa. Al 

pulpa residual 

c.orrespondiente 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, 

sorba tos y aZÓcar para prevenir la oxidaci6n y como 

preservativo bio16gico. Se mezcla hasta que todos los 

productos estén incorporados. 

4.1.9.3 Pasteurlzaci6n: Es similar al proceso de pulpa. 

(ver numeral 4.1.8.2>. 

4.1.9.4 Envasado: Se utilizan envases plásticos de 19 

onzas. Las tapas son de plástico con un sello de 

seguridad. 

4.1.9.5 Etiqueteado encajado y sellado: Se colocan las 

etiquetas a los envases, para luego ser empacados en 

c.ajas de cart6n que 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. 
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4.2 BALANCE DE MATERIALES 

Las figuras 3, 4, 5, 6 Y 7 muestran el balance de masa 

para la producción de pulpa y Jugo de maracuyá. 

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 

producción total de la planta de cada producto. 

Como base para este cálculo se tomo el rendimiento de la 

variedad Hawai que es la que se cultiva en el Valle del 

Cauca. 

Al proceso de pulpa entran el total de la fruta que llega 

a la planta. Se estima que un 2X de la fruta debe ser 

eliminada por problema de daho fisico o enfermedad. Se 

asume que un 10X no llega completamente madura y se debe 

someter a un proceso de maduración en condiciones 

ambientales. 

En el proceso salen como residuos cáscaras y semillas que 

suman un 29.28X del peso de la fruta. 

El total de pulpa aprovechada es alrededor de un 58.4X 

Üe¡h""r.! ~';;" •. ~~.~;; 
_iIoiiiiiiiiiOiiii¡;;;¡¡;¡;:;'~=~ ~cc---..;;.;,-,,~ ......... _. 
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Recolecci6n y empaque 

Recepci6n y pesaje 

Rechazo 
Selecci6n y clasificaci6n 

Pér idas 

~ada 
cáscara 

Corte y descáscarado 

r-__ -=.Se;:;:m¡;illas 

r-______ ---!P~didas 

Pasteurizaci6n 
Tanque 

Bolsas 
Llenado 

r-________ Pu-=l~pa envasada 

Almacenamiento 

PULPA CONGELADA 

FIGURA 3 Diagrama de procesamiento de pulpa de maracuyá 
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t FRUTA 1 
1000 Kg/hr 

Recepci6n y pesaje 
~ 

1 Se1ecci6n y Clasificaci6n 
T 2% z¡ 

I I 
O Kg/hr 

-." 
10 % (100 Kglhr) 

I 880 KQ:lhr Maduraci6n 
, Lavado y desinfecci6n 

I 

'j. 
Corte y descascarado 

26.92% (23 6.9 Kg/hr) 

643.1 Kg/hr 

t Despulpado 
1 
I 2.36 % 15.2 Kg/hr 

, 

Desaireaci6n 
1 
J 7% (43.95 Kg /hr) 

I 
Pasteurizaci6n 

583.95 Kg/hr 

Llenado 1 
t Congelaci6n y almacenamiento . -1 58.4 % 

~ 

FIGURA 4 Procesamiento de pulpa de maracuyá. Balance de materiales 
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Recolecci6n y empaque 

Recepci6n y pesaje 

(20 Kg rechazo) 

Corte y desacascarado 26.92% (236.9Kg/hr) 

Agua clorada 643.1 Kg/hr 
Semilla 

Agua de lavado 

t---';"l:.-Io..::.::..::~:::at;.r ) 
~----..... 

602.7 Kg/hr 60.27 % 
30 
30 % agua 78.35 Homogenizado 

Vapor ___ ~ 5% (43.13 Kg/hr) 

819.6 Kg/hr 

Envasado - Tapado 

Etiquetado-Encajado - Sellado 

81.96 % 

FIGURA 5 Etapas de procesamiento de jugo de maracuyá 



Agua 2 lt/Kg fruta 

MARACUYA 
+00 % 

Adecuaci6n de 
Perdida~ 10 % 

Materia Primas 

Hiooclorito O .01 gr/~ fruta 

f---..... Rechazo 2 % 

A~ su~c~i~a ______ ~J TI-_____ ---..:H.:.:i:.!:p.:.oc~l¡;ori to gastado 

88 % Fruta a proceso 

A~ de enfriamiento y lavado 
2 lts/Kg 

__ -1F .. nu ergia 2.6 KW 

'" 
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cáscara 26.~ Proceso de transfonnacion de fruta ¡... Semillas 2.36% 

Perdidas 7 % 

4 % SUbproductos 
¡, 54.4 % Producto 

FIGURA 6 Proceso general de producci6n 



Recolecc.-Empaque 

Recepcion y pesaje 

Seleccion 

Agua clorada 

Agua de lavado 

Preservativos y 

Azucar 
Homogenizaci6n 

~~~~--------~Pasteurizacion 

Etiquetado y encajado 

JUGO 
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a..---Rechazo 

PerdOdas 

Cascara 

Semillas 

Perdidas 

FIGURA 7 Etapas de procesamiento de maracuyá 
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aproximadamente; el restante está compuesto por cáscaras, 

semillas, etc. 

4.3 DESCRIPCION DEL PROCESO 

4.3.1 Recepción y pesaje 

Canastillas o rejas 

Báscula de pesado 

La fruta llega en cariasti11as o cajas provenientes del 

mercado desde el cuarto de materias primas. Estas 

canastillas posteriormente son depositadas sobre la 

plataforma de la báscula 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 I..H1a 

tina de pre1avado, y se vuelven a pesar las canastillas 

vacias para calcular el peso neto de la entrada. 

4.3.2 Selección, clasificación y lavado 

Tina de pre1avado y mesa de clasificación 

Carro transportador 
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Tanque de lavado y mesa de selecci6n 

Toda la materia prima que va llegando se somete a un 

proceso de prelavado, éste con el f1n de eliminar el 

polvo, tierra, etc. de al11 pasa a una banda con 

rodillos donde se efectúa la separaci6n de las frutas 

según su estado de madurez y se separa los que presentan 

alteraciones y que no son adecuados para el proceso. Las 

frutas dahadas se depositan en unas canastillas y las 

verdes en bandejas que se llevan al cuarto de maduración. 

Las frutas que son seleccionadas como maduras, .caen a un 

carro transportador para ser llevadas al tanque de lavado 

que contiene agua con hipoclorito. Dé.pué. del lavado, 

la materia prima pasa a una mesa de escurrido y selección 

en la que nuevamente se revisa si ~ay aún frutas verdes y 

si es necesario se quita en pedúnculo, hOjas, etc. 

4.3.3 Corte y descascarado 

Guillotina 

Canaleta 

Mesa de preparación preliminar 

Tanque de almacenamiento 

De la mesa de escurrido y clasificaci6n la fruta pasa a 
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la guillotina donde se parte en dos transversalmente, de 

ahi van por una canaleta, para luego ser depositada sobre 

la mesa de preparaci6n preliminar, donde se eMtrae la 

pulpa manualmente con una cuchara. 

Las mesas que entran en contacto directo con el 

deben tener una cubierta de acero inoxidable. 

deben tener patas regulables para el nivelado. 

4.3.4 Despulpado 

Despulpadora 

Tanque de almacenamiento 

producto 

Además 

La pulpa pasa a la despulpadora y cae libre de semillas 

al tanque de almacenamiento. Las semillas caen en un 

carro transportador. 

4.3.5 Preparaci6n de pulpas 

Desaireadora - Pasteurizadora 

* Desaireadora 

* Pasteurizadora 

* Tanque 

La desaireaci6n y pasteurizaci6n se haran en una paila 

cerrada. El calentamiento se efectúa por vapor que 
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circula a presi6n en la camisa de doble fondo de la 

paila. Finalizando la pasteurizaci6n se saca el producto 

de la paila y se deposita en un tanque para que se 

enfrie. 

Llenado 

* Gato hidraólico 

Luego se procede al llenado de los tanques que son 

llevados en un montacarga al cuarto de congelaci6n. 

4.3.6 Preparaci6n de Jugos 

Tamizado 

* Refinadora 

* Tanque de almacenamiento 

Se utiliza un tamiz con perforaciones de unos 0.5 mm para 

la refinaci6n de ~a pulpa sin semillas. El Jugo refinado 

pasa a 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. 

Homogenizaci6n y pasteurizaci6n 

* Mezclador 

* Pasteurizador 
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* Tanque 

En el tanque se le agregan los preservativos que se 

incorporan al jugo 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 hidraúlico 

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 

Caldera 

Equipo de procesamiento de agua 

Unidad de congelaci6n 

Bandejas de maduraci6n 

Charolas y cubetas 

Cuchillos 

Coladores y embudos 

lIIMtsIdad 4utonolna-. -0cci4MtI 
D~ 8,:!~eco 
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FIGURA 8 Tanque de prelavado y mesa de clasificaci6n 



Cucharas y cucharones 

Carro transportador 
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Todos los implementos que tengan contacto con la m~teria 

prima debe ser de acero inoxidable o estar recubiertos 

con plástico. 

4.4 ESPECIFICACIONES DEL EQUIPO 

4.4.1 Tina de prelavado y mesa de clasificaci6n: 

Componentes: 

Tanque de prelavado: para quitar tierra y mugre a la 

fruta. 

Rueda de paletas plásticas: controla el flujo de la 

fruta del tanque a la banda transportadora. 

Banda transportadora: Transporta el maracuyá para 

seleccionar los verdes, dahados y maduros. Tiene encima 

unos rodillos que hacen girar la fruta para facilitar la 

inspección. 

Bomba de recirculación: Recircula el agua dándole la 

presión necesaria para crear las turbulencias que hacen 
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el lavado minimizando el consumo de agua. 

2 Motores de 1 H.P. a 220 voltios uno para mover la 

banda transportadora y el otro para el sistema de 

recirculación. 

Dimensiones del equipo 

* Largo = 3.10 mts 

* Ancho = 0.40 mts 

* Alto = 0.60 mts 

4.4.2 Tanque de lavado y mesa de selecciónl 

componentes sonl 

Sus 

Tanque de lavado: Al que se le introduce una solución 

de hipoclorito de sodio para desinfectar el producto. En 

el tanque hay agua agitada por inyección de aire que 

impulsa el producto por un elevador y facilita el lavado. 

Rueda de paletas plásticas: Controlan el fluno de la 

fruta del tanque al elevador de rodillos. 

Elevador de rodillos de plástico: Provisto de duchas 

de plástico para complementar el lavado y alimentar la 

mesa de selección. 
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Transportador de rodillos: Forma la mesa de selección 

y al girar los rodillos sobre si mismos, hacen que la 

fruta gire también para facilitar el proceso d. 

selección. 

Pasarelasl Tienen barandas de protección y unas 

escaleras de acero, situadas a ambos lados de la mesa 

que permiten realizar la inspección de los operarios. 

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

Motor de 1 H.P. a 220 voltios para realizar la 

inyección de aire. 

Dimensiones del equipo 

* Largo = 3.5 m 

* Ancho = 0.4 m 

* Alto = 1.6 m (ver figura 9) 

4.4.3 Guillotinas: Estas son de acero inoxidable. 

Están colocadas sobre un mueble para facilitar la labor 

del operario. La guillotina se desocupa. y el producto 

pasa una canaleta también de acero inoxidable de 1.3 mts 

de largo y 20 cm de ancho que lleva el producto a la mesa 

de preparación. 
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FIGURA 9 Tanque de lavado y mesa de selecci6n 
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Dimensiones 

Largo: 3.50 mts 

Ancho: 0.40 mts 
Alto : 1. 60 mts 
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4.4.4 Mesa de preparaci6n: En acero inoxidable con 

barandas laterales también en acero inoxidable~ de 10 cm 

de alto~ para evitar la calda del producto. La mesa 

tiene patas ajustables para el nivelado. 

Dimensiones 

* Largo - 2_0 m 

* Ancho = 1.0 m 

* Alto - 0.9 m 

4.4.5 Molino despulpador: Construido totalmente en 

acero inoxidable menos el chasis soporte. Es del tipo 

tornillo para darle una minima aireaci6n al producto. 

Componentes: 

Tornillo giratorio: Con malla ajustada a precisi6n 

que al girar permiten el despulpado del producto 

separando los liquidos de los s61idos. 

Válvula aerocargada: Por donde se descargan los 

s6lid05 (semillas). La válvula puede ajustarse para 

obtener el control exacto de la sequedad. 

Motor de 5 H.P. para mover el tornillo 



Annazon 

Canaleta de 
descargue d 
desperdicios 

El tamiz se encuentra en el 
interior del arrnaz6n incli­
nado. 

Tamiz con orificios 
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Tolva de alimentaci6n 

Descarga del 
Broducto refi­
-- ado o deshue 

Aspas rotativas con un juego de 
cepillos de _na~~e tiras de 
lrule ~ 

~ '~\-.iiiiiiaIL:: 
\ ~-

~ r :::::----- -

FIGURA 10 Refinadora - Tamizadora 



Dimensiones 

* Largo = 1.12 mts 

* Ancho = 0.58 mts 

* Largo = 1.0 mts 
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4.4.6 Refinadora - Tamizadora: De acero inoxidable: 

permite quitar al producto los residuQs de pulpa y 

sólidos en general. ( ver figura 10). 

Componentes: 

Paletas rotantes: Est~n alineadas uniformemente de 

extremo a extremo del cedazo para impedir que los 

orificios de éste se taponen. 

Cedazo: Permiten el cambio de tamaNos menores de las 

particulas. El tamaNo minimo del orificio del cedazo es 

de 0.005 pulgadas, aproximadamente 0.13 mm. 

Correa en V: Protege la m~quina en ca50 de que un 

material extraNo o duro entre a la refinadora. Se pueden 

lograr diferentes velocidades cambiando las poleas y 

correas. 

Motor de 5 H.P.: para el funcionamiento de la 



refinadora. Esta tiene las siguientes dimensiones: 

* Largo = 1.25 m 

* Ancho = 0.52 m 

* Alto = 1.0 m 
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4.4.7 Desaireadora - Pasteurizador: Al crear un vacio, 

el aparato permite la extracción del aire del producto. 

El calentamiento se efectúa mediante vapor y es por 

simple efecto; es decir el calor de la condansaciOn de 

vapor se utiliza una sola vez. 

Componentes: 

Agitador mezclador eléctrico: Lleva an su parte 

externa barredoras-raspadores de teflón que impiden que 

el producto se pegue a la camisa. 

Manómetro: mide el vacio en el interior. 

Cámara de vacio: Donde se difumina el producto 

produciéndose la eliminación de las partlculas de aire 

que contiene el producto. 

80mba de producci6n de vacio: Para succionar el aire 
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Suministro de vapor de calentamiento 

Agitador, mezclador electrico.Lleva en 
, su parte extrema barredores-raspadores 

rt F'" de teflon que impiden que el produc 
to se pegue a la camisa. -

Compuer 
limpiez 

Mirilla de OhA::l.t::'..-H 

Grifo para romper el vacio 

llenado de la 

Sonda para tomar JIRlest ••• r ....... - .... ---.. Camisa de doble 
fondo del producto 

Llave de globo para 
vacio de la paila 

Aspas de paletas de la bomba de vacio que succiona 
el aire de la paila. 

Válvula para la retencion del 
en el sistema 

= 

FIGURA 11 Desaireadora - Pasteurizadora 
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de la marmita. 

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

vacio. 

Dimensiones: 

* Di~metro = 0.70 mt 

* Alto = 1.70 mt ( ver figura 11) 

4.4.8 Mezclador fuera de borda: Apropiado para un 

tanque de 200 litros, utiliza un mptor de 1/2 H.P. a 220 

voltios. 

Dimensiones 

* Di~metro = 0.60 

* Alto = 0.86 

4.4.9 Selladora:. Por medio de calor se le pone un sello 

de seguridad a la tapa. Trabaja con unas peque~as 

resistencias que calientan la banda que se coloca 

alrededor de la tapa. 

4.4.10 Caldera generadora de vapor: Con capacidad de 30 

BHP Y 1~0 Ps1. Suple los requerimientos de vapor y de 

agua caliente para la planta. Utiliza A.C.P.M. como 

combustible consumiendo 7.3 galones por hora con un 



volumen de combusti6n de 10.48 pies c~bicos. 

Dimensiones 

* L.rgo = 3.0 m 

* Ancho = 1.2 m 

* Alto = 1.5 m 
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Adicion.lmente l. c.lder. tendrá un purificador de agua 

con c.p.cidad de 6 litros por minuto, .propiado para el 

tamaho de la caldera requerido. 

4.4.11 Cuarto de congelaci6n: Sera de tipo modular para 

f.cilit.r ampliaciones futur.s. El aislamiento térmico 

debe ser de poliuret.no fundido y las parades recubiertas 

de lamina de acero g.lvanizado. La puerta es forrada en 

.cero inoxidable; en su parte frontal y es .islada 

térmicamente. 

Componentes I 

Unidad condensadora de 10 H.P. 

Motor eléctrico de 12 H.P. a 220 voltios 

Difusor de aire forzado para permitir la congelaci6n 

del producto. 

Dimensiones: 



* Ancho = 7.0 m 

* Largo = 5.0 m 

* Alto = 2.1 m 

Las dimensiones interiores de la cámara 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 y desagues centrales y laterales. Ademas un 

montacarga hidarúlico con capacidad de 2 toneladas, y una 

bascula con capacidad de 500 Kg. 

Las estibas serán de madera del tamaho estandar de 1 x 1 

mt y de 1.20 x 1.20 mt. 

La figura 12 muestra una descripción general del proceso, 

a la cual se le han incorporado los equipos definitivos 

en la obtención de los productos. 

82 



(V) 

00 

EV ... r ~ W ~ 
Canastilla Báscula Pre1avado y c1asificaci6n Lavado y se1ecci6n 

u ~ .... t~:J- fr ,p .... ~ ... 
Tanque 1 Molino Tanque 2 Mesa descascarado Guillotina 

+ "- j, ;'0Q 

-(i)- 1~ 

0:d])l=> 
. !_r1 .-. ... )~ I 

r~ 
--------- 'I'I'V 11 

Tamizador Homogenizador Bomba De'sairelrdor Montacarga 
Pasteurizador 

FIGURA 12 Descripci6n general del proceso 
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5. DISENO DE PLANTA 

5.1 LOCALllACION DE LA PLANTA 

La integ .... ación 

dete .... minan la 

adecuada y eficaz de 

localización de la 

inciden de mane .... a definitiva en 

p .... oductivo. 

los factores que 

unidad productora, 

el buen desempeho 

5.1.1 Mac .... oloca1ización: La planta a desar .... ollar se 

ubica .... á en el Municipio de Palmi .... a, región su .... orienta1 

del Departamento del Valle del Cauca. 

5.1.1.1 Ca .... acte .... ísticas gene .... ales 

Topografíal En el territorio se distinguen dos zonas 

topog .... áficamente dife .... ente.: una plana o' lige .... amente 

ondulada ubicada en el occidente del municipio y una 

montahosa al o .... iente que co .... responde a la ve .... tiente 

occidental de la co .... dillera cent .... al. 



Clima: La temperatura media anual es de 23 grados 

cEmtigr"ados y la al tua sobre el nivel del mar es de 1001 

metros. 

Area: El área municipal es de 1.123 km, sus pisos 

térmicos se distribuyen en c~lido 370 km, medio 234 km, 

frio 231 km y p~ramo 288 km. 

Vias. El municipio de Palmira cuenta con un gran 

nomero de carreteras en buen estado y se comunica con las 

principales ciudades del Departamento y el pais. Exiaten 

aproximadamente 1.400 Km carreteables, de los cuales 750 

se encuentran pavimentados, se presta el servicio 

ferroviario por división pacifico de los Ferrocarriles 

Nacionales. 

5.1.1.2 Caracteristicas especificas 

Mercado: El mercado de maracuyá procesado no eMige 

que la planta esté localizada en un sitio especifico, y 

de Palmira se puede distribuir a los diferentes mercados. 

Adem~s el producto está 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 10calizaci6n de la planta e6 la facilidad de acopio de 

la materia prima. Palmira est~ en un punto equidistante 

de las zonas productoras de maracuyá, lo cual beneficia 

enormemente a la planta ya que los costos de transporte 

de la materia prima son muy altos. 

Debido a los rendimientos del producto, resulta m~s 

econ6mico transportar el producto terminado que la 

materia prima. 

Mano de obra: Para 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 

10 cual no se esperan problemas de consecuci6n de la 

misma. 

Leyes: Rigen las mismas leyes que para el municipio 

de Cali, con excepci6n de la tasa de industria y comercio 

es el cuatro por mil (mientras que en Cali es del 6 por 

mil). 

Servicios a la comunidad: El municipio cuenta con 

servicio de policía, bomberos, escuelas, vivienda, 
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puestos de salud, transporte, energia, facilidades de 

comunicación, plaza de mercado, droguerias y cercania al 

aeropuerto. 

Vi as y medios de transporte: Las principales vias 

con las que cuenta la ciudad de palmira son: 

Palmira Cali: 27 km 

Palmira - Buenaventura I 156 Km 

Palmira Bogotá : 457 Km 

Palmira - Medellin: 435 Km 

Por ferrocarril 

carretera con 

transporte de 

internacionales. 

se comunica con 

el aeropuerto, lo 

los productos 

Buenaventura y 

que facilita 

por 

el 

los mercados 

Servicios públicos: El municipio cuenta con todos los 

servicios públicos para el normal desarrollo de una 

planta industrial como son energia, acueducto, 

alcantarillado, aseo y teléfonos. 

La energia eléctrica está conectada a la red nacional de 

interconexión es suministrada por la Corporación Autónoma 

Regional del Valle del Cauca (C.V.C.), que cuenta con una 



planta hidraúlica con una capacidad instalada 

suministrar 60.000 Kilowatios-Amperios. 

para 
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El acueducto es administrado por las empresas públicas 

municipales y tiene como fuente de abastecimiento la 

cuenca hidrográfica 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 97% 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 les 

diferentes sectores es del 50% de lo facturado por el 

servicio de agua. 

5.1.2 Microlocalizaci6n: Para l. localización 

definitiva de la planta se tuvo en cuenta la 20na 

suburbana del Municipio de Palmira, debido a que este 

puede ofrecer sitios mas amplios que los de 

ciudades, con menos impuestos y restricciones 

las 

que 

aquellos de los lugares urbanos. Adem~s se puede contar 

con los sistemas de transporte y mercados laborales de la 

zona urbana. 

5.1.2.1 Localización del sitio 'especificol Los factores 

que se tuvieron en cuenta para conocer el sitio exacto de 



89 

la localización de la planta, adem~s de 105 tratados 

anteriormente son los siguientes: 

Transporte de personal 

Policia y Bomberos 

Disponibilidad de vias de comunicación 

Disponibilidad de servicios 

Condiciones de las calles y carreteras 

Disponibilidad de restaurantes 

Recolección de basura y residuos 

Restricciones locales 

Impuestos 

Condiciones del terreno 

El transporte del personal se hará por intermedio de 

compa~ias transportadoras que presten este servicio, o en 

su defecto en un vehiculo de la empresa. Por mano de 

obra no calificada se espera incorporar personal de -la 

región. 

El costo de la tierra en esta zona .egón el catastro 

municipal de Palmira es de $l'300.000/Ha. 

Los servicios pÓblicos no presentan ningón problema y hay 

buena disponibilidad de estos, la recolección de basuras 

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

UIiÍMided 4utonorM -da Occiden .. 
Dtpt1 8:ohMecO 
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del aseo y recolecci6n de basLtr"as corresponde al 1 por 

1000 del avalóo catastral. 

La planta no produce residuos contaminantes. 

Los impuestos no son muy altos debido a su situaci6n de 

zona suburbana. 

Las condiciones 

construcci6n de 

vias de acceso. 

5.1.2.2 Tamaf'ro 

suficientemente 

del terreno 50n 6ptimas 

los edificios, ampliaciones 

del sitio: El sitio 

grande para la planta. 

pilril 

futuras 

es 

Para 

la 

y 

10 

la 

determinaci6n del tam.f'ro se tuvo en cuenta que el terreno 

permitiera flexibilidad en la distribución de las 

diversas zonas de la planta y las ampliaciones futuras 

que se pudieran presentar. 

Los factores que determinaron el tamaf'ro del sitio fueron: 

Tamaf'ro de la planta (presente y futuro) 

Necesidades de zonas de acceso, parque.daros etc. 

Vias internas para circulación, transporte y 

emergencias. 

Prados y jardines 
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Disposición y localización de edificios auxiliares 

Espacios de separación entre el edificio y los bordes 

de la propiedad. 

5.1.2.3 Localización y orientación de la planta sobre el 

sitio: Teniendo el sitio exacto se procede a la 

localización de la planta. Los factores a tener en 

cuenta son: 

Ampliaciones futuras: Las condiciones del terreno y 

10 extenso de éste, permite que en un futuro se realicen 

ampliaciones tanto hacia la parte trasera como hacia los 

lados de la planta. 

Carretera: La carretera pasa por el lado de la 

planta, lo que permite lograr un fácil acceso a la misma. 

Las áreas de recibo y despacho se ubicarán lo más cerca 

posible de la carretera a fin de minimizar el número de 

vias de carga interna. 

Las zonas de administración y oficinas se colocarán 

frente a la carretera. 

Vias de acceso y tráfico internol Están planeadas de 

tal forma que permitan la fácil comunicación entre las 

diferentes secciones y facilitar los procesos de 
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seguridad, tales como las rutas para los vehiculos de 

emergencia (Bomberos, Ambulancias), llegada y salida de 

empleados, visitantes y transporte de materia prima y 

producto terminado. 

Areas de recibo y despachos: Es lo suficientemente 

amplia para permitir la fácil maniobra de los camiones y 

minimizar asi el tiempo de recorrido en la planta de 

éstos. Se diseNarán las áreas especialmente las de 

despacho pensando en los camiones de mayor tamaNo, aunque 

en un principio no se utilicen, pués en caso de una 

ampliación futura. 

como 

de 

Edificios auxiliares: Las construcciones auxiliares 

oficinas, zonas de parqueo, porteria y 

basuras están retiradas de la planta 

tratamiento 

para no 

interferir con posibles ampliaciones, además las oficinas 

están separadas de la zona de proceso en si por los 

almacenes de materia prima para dar uná disminuci6n en el 

ruido y lograr un ambiente más agradable. 

Parqueaderos: Por estar situada la planta en una 

zona suburbana de la ciudad se requiere una zona de 

parqueo tanto para empleados como para visitantes. 



5.2 DISTRIBUCION DE LA PLANTA 

5.2.1 Forma del edificio y consideraciones del dise~o: 

Dependiendo del flujo de procesos, el edificio tendrá 

forma rectangular, las ventajas de este di.e~o son: 

mejor aprovechamiento del espacio, flexibilidad de la 

planta para posibles cambios o ampliaciones y se evita la 

interferencia de las lineas de producción. 

El edificio de proceso contará con las siguientes zonas: 

Almacenamiento de insumos 

Almacenamiento de envases 

Almacenamiento de producto terminado 

Almacenamiento de materia prima 

Cuarto de maduración 

Control de calidad 

Cuarto de mantenimiento 

Desvestideros 

Enfermer!a 

Comedor 

Zona de desperdicios 

Cuarto para caldera 

Cuarto de congelaci6n 

Flujo de procesos 

Oficina del supervisor 
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La administraci6n se localizará en 

independiente también de forma rectangular. 

edificio se ubicarán las siguientes zonas: 

un edificio 

Dentro del 

Gerencia 

Contabilidad 

Producci6n 

Recepci6n 

La portería sera un cuarto rectangular 

localizado a la entrada de la planta. 

pequef"fo, 

5.2.1.1 

inclinado 

permitan 

interiores 

proceso. 

Techos: El techo de la planta será de eternit 

a dos aguas y provisto de 

el paso de la luz natural hacia 

de la planta, especialmente 

claraboyas que 

las secciones 

al área de 

Además contará con todos los accesorios 

necesarios para proveer luz artificial. 

El edificio de administraci6n también tendrá techo 

inclinado a dos aguas en teja de eternit y su altura será 

de 2.50 mts, en su parte baja y 3.0 mta en la parte más 

alta. 

8610 se utilizará cielo falso en aquellos sitios donde se 
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requiera acondicionar ambiente de trabajo. 

5.2.1.2 Ventanas: Las ventanas de la planta serán 

fijadas para evitar la entrada de polvo y otras impurezas 

que puedan afectar el proceso; por lo tanto la sala de 

elaboración sera equipada con un sistema de circulación 

interna de aire. 

En la zona de servicios para el personal, las ventanas 

tendrán vidrios de inclinación variables para regular la 

entrada de aire, lluvia o polvo a la planta. 

Las oficinas contarán con ventanas corredizas para 

permitir buena ventilaci6n e iluminación él los empleados 

de esta zona. Todas las ventanas tendrán rejas de 

seguridad para evitar posibles robos. 

5.2.1.3 Pisos: Los pisos serán construidos en 

materiales impermeables y no deben ser resbalosos. 

Teniendo en cuenta esta consideraci6n y a los costos, 

resistencia a la maquinaria, fac;:ilidad de mantenimiento y 

equipos de manejo de materiales se decidi6 utilizar para 

la planta pisos de concretos con un acabado especial que 

evita pisos resbalosos y no desprende polvo de cemento. 

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



los desperdicios y el agua de limpieza hacia los 

drenajes. 

En las oficinas se instalará un piso de buen acabado 

que sea fácil de limpiar y en los ba~os el recubrimiento 

se hará con baldosines. 

5.2.1.4 Paredes: Se trató de reducir al máximo el 

número de paredes para lograr una mayor flexibilidad en 

futuras ampliaciones. 

Las paredes del interior y del exterior de la planta que 

son fijas tales como desvestideros, ba~os, cuartos de 

mantenimiento, cuarto para la caldera, cuarto para 

compresora y almacenamiento de materia prima y de 

productos terminados ser~n de bloque debido al bajo costo 

y tendrán 

tendrán una 

una altura de 2.5 m; para 

altura de 2.5 m. para 

tendrán una altura de 5.0 metros. 

las 

las 

demás 

demás 

zonas 

zonas 

Las paredes del edificio de oficinas y cafeteria serán de 

ladrillo para darle una mejor apariencia y tendrán una 

altura de 2.5 m. Se empleará material pórtatil como 

madeflex para las divisiones internas de la planta y de 

las oficinas con una altura de 2.2 m. 
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5.2.1.5 Puertas. El acceso a las bodegas de producto 

terminado y almacenamiento de insumas y envases tendrá 

puertas de desplazamiento horizontal, esto debido a que 

el flujo de personas y equipo es considerable en ambas 

direcciones y además se facilita el acceso de los equipes 

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 y 

la puerta de entrada principal a la planta serán de dos 

(2 ) naves, ya que esta permite espacios amplios de acceso 

y a la vez separa ambientes de trabajo. 

Las puertas de las demás secciones de planta tendrán 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 acceso del personal a las oficinas se hará por una 

puerta doble de aluminio y vidrio. El acceso principal 

as la planta, localizado al lado de la portería, tendrá 

una puerta enmallada de desplazamiento horizontal. 

5.2.1.6 Iluminaci6n: La planta tendrá buena iluminaci6n 

que es fundamental para la salud del personal y para 



lograr un buen de.empe~o de este durante el trabajo. 

(ver anexo 6). 

5,,2.2 Determinación del tama~o y requerimientos de las 

areas 

5.2.2.1 Requerimiento de espacio para los equiposa El 

área para maquinaria y equipo se calculó por medio del 
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método 

espacio 

espacio 

de superficies de 

asignado a cada 

suficiente para 

distribución, 

máquina, tiene 

el puesto de 

en donde el 

ya previsto 

trabajo del 

operario, material semi terminado en tránsito, almacenaje 

de herramientas y superfi,ciea que se reservan entre 

puestos de trabajo para desplazamiento de personal y para 

manejo de materiales. 

El área total S parca un equipo esta dada por la fórmul.u 

S :o: Ss + Sg + Se 

Ss = Superficie estática, correspondiente a maquinaria, 

muebles , equipo e instalaciones. 

9g = Superficie de gravitación, superficie utilizada 

alrededor del puesto de trabajo por el operario y por el 

material almacenado para la operación. Se obtiene 
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multiplicando la superficie estática por el nOmero de 

lados a partir de los cuales la máquina es utilizada Sg = 

Ss x N. 

Se = Superficie de evoluci6n, 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 estática 

y de gravitaci6n y multiplicándolas por el coeficiente K 

que varia entre 0.05 y 3 dependiendo de los hombres y 

objetos desplazados. Se = (Ss + Sg) x K. 

5.2.2.2 Corredores y pasillos. En la zona de proceso se 

diseharon pasillos de dos (2) metros que permiten 

realizar las operaciones con facilidad, comodidad y as! 

evitar cuellos de botella. 

El acceso del personal a la planta se realizará por un 

pasillos de 10 mts cuadrados, iguales dimensiones 

presentará el que conduce a la zona de desperdicios. 

En las oficinas los pasillos m1nimos ser.n de un metro, 

apropiados para el tránsito de personas en doble v1a. 

5.2.2.3 Area de recibos: Para el área de recibos se 

destinarán dos áreas, una para recepci6n de materias 

UnMr'sidad 4utonolM di OUliliftlt 
OC?fO 3;Jlí~«CJ 
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primas y otra para la recepción de insumos empaques y 

envases. 

Las frutas llegarán a la planta en camiones con capacidad 

máxima de cinco (5) toneladas y serán descargadas por 

medio de montacargas manual o por operarios. 

El área de recepci6n de materia prima se situará en la 

entrada del taller, tendrá piso elevado que permite el 

fácil acceso de los vehiculos. 

La fruta será transportada del campo a la ciudad en 

c.anastillas con una capacidad aproximada de 20 a 30 

kilos, 

periodos 

mayor. 

la bodega se abastecerá semanalmente. En los 

de abundancia o cosecha el abastecimiento será 
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TABLA 20 Cálculo de las superficies para equipos 

Puesto de traba Ss N Sg K Se S 

Basc.de pesado 1.00 3 3.00 1.00 4.00 8.00 

Area de prelav. 1.25 2 2.50 0.40 2.50 5.25 

Lavado y selecc. 1.40 2 2.80 0.40 1.68 5.88 

Equipo de corte 0.38 1 0.38 :jil1 .50 1.14 1.90 

Mesa de prep. 2.00 4 8.00 0.25 2.50 12.50 

Molino despulp 0.65 2 1.30 0.25 0.49 2.44 

Refinadora 0.65 2 1.30 0.25 0.49 2.44 

Desair-pasteur. 0.49 3 1.47 1.50 2.94 4.90 

Envasado 1.19 3 3.57 1.50 7.14 11.90 

55.2j.m 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

El área de recibos es de 30 metros cuadrados (6 m ~ 5 m). 

La recepci6n de insumos se realizará por un costado de la 

planta. 

El azúcar se transportará en bultos de 50 kg Y llegar' 

trimestralmente a la planta lo que equivale a 319 bultos 

de azúcar cada 3 meses, las bolsas y envases llegarán 

cada mes y las etiquetas semestralmente. 



102 

5.2.2.4 Area de despachos: El área de despacho de 

producto terminado quedará 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 cargarán de 

forma manual directamente al camión, ya que la zona de 

despacho está elevada 1.20 mts sobre la via de acceso. 

Los despaChos de jugo se harán cada dos (2) semanas, a 

fin de acumular cajas y disminuir asi los costos de 

transporte. Los despachos de pulpa estarán 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 área de recibo tendrá un 

área de 12 mts cuadrados. 

5.2.2.5 Area de almacenaje 

5.2.2.~.1 Almacenaje de materia prima: La materia prima 

almacenará en la planta y en diversos lugares de acuerdo 

al proceso; es asi como la fruta estará en un sitio de 

almacenamiento, los insumas en otro y los empaques en 
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otro sitio. con el prop6sito de que se encuentren lo más 

cerca del proceso productivo para hacer un sistema 

eficaz. 

La materia prima que aún no este lista para ser procesada 

será almacenada en el cuarto de maduraci6n donde 

permanecerá hasta que logre la madurez necesaria. 

La planta tendrá un consumo diario de 7.5 toneladas de 

materia prima equivalente a un consumo semanal de 45 

toneladas que es 10 que se tendrá en almacenamiento. No 

se tendrá niveles de inventarios más altos debido a que 

un prolongado almacenamiento puede deteriorar la fruta. 

La fruta vendrá en cajas convencionales de 20 kilogramos 

10 que significa que en promedio habrá 2.250 cajas 

almacenadas de frutas. Si el producto viene en costales, 

este se depositará en canastillas de rejas cgn capacidad 

de 20 Kg que permiten aireaci6n. 

Debido a los requerimientos de materia prima se destin6 

un área de almacenamiento de fruta de 38.5 mtds 

cuadrados. 



TABLA 21 Dimensiones de la caja 

Interior 

Largo 50.0 cm 

Ancho 36.0 cm 

Alto 19.0 cm 

Espesor de la madera 1.1 cm 

Espesor entre tablas 1.0 cm 

Peso promedio 2.8 kg 

Capacidad promedio 20.0 kg 

Costo $557.0 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

Los requerimientos de azúcar son de 

Exterior 

52.0 cm 

38.0 cm 

20.0 cm 

16.7 
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ton. 

trimestrales equivalentes a 319 bultos que se acomodarán 

en 10 estibas de 1.20 mts x 1.20 mts. 

Para los preservativos que se utilizan en cantidades 

mlnimas, tendrán tanques de 5 y 16 galonea. S. destinó 

un área de 28 metros cuadrados en el área de 

almacenamiento de envases. 

En el área de almacenamiento de envases se almacenarán 

los tanques de 55 galones, para la pulpa, las botellas de 



105 

19 onzas para el jugo y las cajas corrugadas. Se tendr~ 

un stock de envases de un (1) mes de producción, 

equivalente a 316 tanques de 55 galones y 44.889 botellas 

de 19 onzas, que se acomodarán en 40 y 24 estibas de 1.20 

ni x 1.20 m respectivamente, para las cajas corrugadas el 

stock será de tres (3) meses equivalente a 2.806 cajas de 

24 unidades que se acomodarán en 2 estibas. 

De acuerdo a estos requerimientos se destinó un área de 

59.5 metros cuadrados para la zona de envases, la cual 

presenta un almacenamiento denso 50% accequible. 

5.2.2.5.2 

Existirán 

preparación 

entrada y 

Almacenamiento de productos en 

tanques de almacenamiento de la 

proceso: 

mesa de 

para 

salida 

llevar el producto al molino, la 

del molino y en la 

utilizar~ para descargar el producto. 

ubicado bajo la pasteurizadora y 

tamizadora -y se 

Otro tanque estar~ 

se utilizará para 

almacenar producto terminado antes de envasarlo. 

5.2.2.5.3 Almacenamiento de producto terminado: La 

pulpa se almacenará en el cuarto de congelación y los 

jugos en la bodega de producto terminado. 

Los jugos irán en cajas de 24 unidades y los despachos se 

har~n cada dos semanas, lo que significa que la bodega 
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debe estar en condiciones de almacenar 22.445 botelals en 

935 cajas, que a su vez se arrumarán en estibas. En cada 

tendido de la estiba van 12 cajas y cada e.atiba tiene 6 

tendidos. Se necesitan 16 estibas para acomodar los 

jugos en la bodega. 

El área total de la bodega de producto terminado será de 

51 metros cuadrados. 

Cuarto de Congelación: 

tanques de 55 galones. 

promedio cada semana, 

En éste se almacena la pulpa en 

Si los despachos se hacen en 

el ~rea del cuarto debe ser 

suficiente para almacenar un mínimo de 79 tanques; el 

área del cuarto de congelación será de 35 mts cuadrados. 

En el cuarto de congelación hay un espacio para 

almacenamiento de tanques adicionales en situaciones de 

espera y demoras de transporte. 

5.2.2.6 Caldera: La caldera estará situada en un área 

especial, para disminuir el efecto del calor y de los 

posibles inconvenientes originados por la misma. 

Tanque de combustiblea Es necesario un 

almacenamiento de combustible para uso de 

tanque de 

la caldera, 
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cuyo consumo es de 7. 3 galones de A.C.P.M. Se debe 

tener suficiente combustible; por lo cual se necesita 

almacenar 1.500 galones. El tanque estará localizado en 

el exterior de la planta en un área de 5 metros 

cuadrados. 

5.2.2.7 Cuarto de mantenimiento: En esta área está 

localizada la herramienta y repuestos destinados al 

mantenimiento de la maquinaria, cuidado de los sistemas 

mecánicos, eléctricos y los elementos necesarios para la 

limpieza de l. planta; el espacio ocupado será de 

aproximadamente 12 metros cuadrados. 

5.2.2.8 Manejo de residuo: Por ser una planta 

procesadora de alimentos es necesario, un adecuado 

tratamiento sanitario de los desperdicios 

focos de infección y contaminación. La 

para evitar 

basura se 

conservará en tanques tapados que una vez llenos, serán 

llevados al depósito de basuras. 

Dependiendo del tipo y tama~o de los residuos podrán 

depositarse en el basurero. La planta cuenta con un 

espacio para localizar los tanques con desperdicios; el 

área destinada es de 10 metros cuadrados. También existe 

un incinerador con un diámetro aproximado de dos (2) 

metros, ubicado lejos de la planta para evitar posible 

contaminación. 



5.2.2.9 

destinadas 

empleados. 

Areas aUMiliares de los empleados. 

a lograr un ambiente agradable a 1 (.')$ 

5.2.2.9 .. 1 BaNos: La planta contará con un total de 6 

barros distribuidos asir 

2 Personal de planta 3.0 mt. 

1 Caballeros 

1 Damas 

1 Control de calidad 1.0 m 

2 Personal de oficina 3.0 m 

1 Porteria 2.6 m 

8.6 m 

5.2.2.9.2 Desvestiderosl El proceso eMige que los 

operarios cambien sus ropas al entrar al trabajo. 

Existirán dos áreas de desvestideros, una para los 

hombres y otra para las damas. El área de servicios 

tiene un área de 7 metros cuadrados cada una para un 

total de 14 metros cuadrados. 

5.2.2.9.3 Comedor: La planta contará con un comedor, 

donde los empleados podrán tomar bebidas y descansar. El 

área del comedor puede ser utilizada para dar charlas 
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para los empleados, capacitaci6n de los mismos, etc. 

Esta zona ocupar~ un ~rea de 18 mts cuadrados. 

La planta no prestará servicio de casino. 

5.2.2.9.4 Enfermer!a: Este cuarto se dotará con los 

elementos necesarios para atender a una persona en caso 

de accidente, aunquee la maquinaria no presenta riesgos 

por su vaja velocidad de operacibn. 

La enfermar!a contará con camilla y elementos para 

atender primeros auxilios, también para chequeos 

per!odicos de los empleadosp el área de la enfermerla 

ser~ de 10.5 metros cuadrados. 

5.2.2.10 Control de calidad: Es necesario instalar un 

cuarto de control de calidad, debido a que la finalidad 

del negocio es la exportaci6n y esto s6lo se logra 

teniendo una excelente calidad del producto. 

Estar~ dotado con todos los instrumentos nece.arios para 

efectuar los análisis correspondientes a incrementar la 

calidad del producto; el área del laboratorio será de 14 

metros cuadrados. 
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=;.2.2.11 Parqueaderos: Se diseNO un área de parqueo, 

tanto para visitantes y empleados como para área de los 

camiones de carga. 

El parqueadero de visitantes y empleados está localizado 

en la parte delantera de la planta, tiene capacidad para 

10 carros; las dimensiones de cada rectangulo son 

aproximadamente 2.5 m x 4.5 m que corresponden a las de 

un vehiculo promedio mediano. 

5.2.2.12 Oficinas: Las oficinas estarán situadas frente 

a la carretera, esto con el fin de dar una mejor visiOno 

de la planta a la gente; el área total de las oficinas es 

de aproximadamente 70 metros cuadrados. 

7) • 

(ver plilno ane>:o 



6. INVERSIONES, FINANCIACION y ANALISIS ECONOMICOS 

6.1 INVERSIONES 

La inversi6n global de este proyecto asciende a la suma 

de $78'665.502.67 de los c.uales corresponden a inversi6n 

fija $46'467.579, a inversi6n diferida $11'030.250 y a 

capital de trabajo $21'167.673.67. 

6.1.1 Activos fijos 

6.1.1.1 Terrenos: Se ha estim~do un área de 4.000 

metros cuadrados <80 x 50 mta), pensando en un espacio 

adecuado para la 6ptima distribuci6n de las áreas de 

trabajo, y posibles ampliaciones y mejoras. Se 

localizará en el Municipio de Palmira con un costo por mt 

de '$130 ($1'300.000 / Ha), con un costo total de 

$520.000. La adecuaci6n del terreno sera de $52.000, por 

lo tanto el costo de la inversión en terrenos es de 

$572.000. 
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6.1.1.2 Edificios y obras civiles: El costo de la obra 
civil es de 18'176.400 ( ver tabla 22). 

TABLA 22 Costo obras civiles 

Area de 
Administraci6n 

Area planta y 
portaria 

Parqueaderos y 
vias 

Zonas verdes 

Cerca e): ter ior 

Imprevistos 10'Y. 

Metros 

68 

680 

2.450 

650 

152 

Costos Obras 
Civiles * m 

22.200 

16.800 

1.200 

720 

1.200 

Costo 
Total 

1.509.600 

11.424.000 

2.940.000 

468.000 

182.400 

1.652.400 

18.176.400 

* Los valores para cada ~rea corresponden al promedio 
del costo de construcciones, suministradas por tres 
(3) compa~las constructoras, con el prop6sito de 
obtener un dato más confiable. 



6.1.1.3 Maquinaria y equipo 

TABLA 23 Costo maquinaria y equipo * 

Detalle 

Básculas 

Canastillas de 
rejas 

Estibas 1.2 m x 
1.2 m 

Equipo prelavado 

Equipo lavado 

Guillotinas 

Tanques de 
almacenamiento 

Molino despulpador 

Tamizadora 

F'asteurizadora 
desaireadora 

Mezclador fuera 
de borda 

Mesa de preparación 

Congelador 

Estibadora 

Caldera vertical 
30 BHP 

Cantidad 

1 

30 

39 

1 

1 

2 

4 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

Costo 
Unidad 

165.000 

1.406 

4.400 

2.349.875 

1.976 .. 563 

12.891 

192.500 

400.000 

4 .. 374 .. 219 

1.585.750 

171.875 

70.000 

3.953.125 

375.000 

2.458.438 

Costo 
Total 

165.000 

42 .. 188 

171.600 

2.349 .. 875 

1.976.563 

25 .. 782 

770.000 

400.000 

4.374.219 

1.585.750 

171.875 

70.0itJ(2) 

3.953.125 

375.000 

2.458.438 

114 

FUENTE: FAMACOL, Maderas Estrada Hermanos, Talleres 
Metalúrgicos, Prodemet Ltda, Ingex Colombia, Talleres 
Gaitán, Carvajal S.A. (División Montacargas y 
Estibadoras). Precios 1998. 
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6.1.1.4 Muebles y Enseres: El costo de los muebles y 

enseres es de $870.375. 

TABLA 24 Costo Muebles y Enseres 

Detalle Cantidad 

Escritorios 3 

Sillas 3 

Sillas auxiliares 10 

Mesa mecan6grafa 1 

Máquina de escribir 1 

Archivador 1 

Casilleros 4 

Calculadora 1 

Sumadora 2 

Mesa 3 

Equipo enfermeria 

Equipo de aseo 

Utensilios de cocina 

Juego de Sala 

Papelera 

Imprevistos 

Costo 
Unidad 

43.750 

7.500 

6.250 

18.750 

56.250 

31.250 

17.500 

12.500 

22.500· 

31.250 

Costo 
Total 

131.2!50 

22.500 

62.500 

18.750 

56.250 

31.250 

70.000 

12.500 

45.00(2) 

93.750 

70.000 

50.000 

80.000 

37.500 

10.000 

79.125 

870.375 

FUENTE: Empresas especializadas en venta de muebles para 
oficina y suministros 
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6.1.1.5 Instalación y mont.aJe: Conjunto de 

instalaciones de sistemas de suministro, tales como: 

agua, red eléctrica, servicio contra incendios, aseo y 

evacuación de residuos. 

TABLA 25 Costo instalación .y montaje 

Detalle Costo • 

Instalación red eléctrica 420.000 

Sistemas suministro de agua 360. (()00 

Equipos contra incendios 114.000 

Derecho conexión telefónica 55.200 

Equipo telefónico 332.400 

Equipo aseo y maquinaria 128.400 

l' 4110.000 

FUENTE: Empresas especializadas en montaje. industriales 
INELPA LTDA, PRODIMET LTDA, 8.M. Industrial. 
Precios 1988. 

6.1.1.6 Otros 

6.1.1.6.1 Vehículos: Para la movilización de materia 

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

$h'000.000. 

6.1.1.6.2 Implementos de laboratorio: El costo de los 

implementos de laboratorio es de $549.39121. 

TABLA 2h Costo implementos de laboratorio ---------------------------------------------------------
Detalle Cantidad Costo total 

Aerómetro para azócar 1 2.636 

Horno Universal 1 

Phmetro escala 0.2 1 

Termómetros 2 

Embudos Buchner 80mm diam 2 

Tubos ensayo 7121 x 8 mm diam 5 ·138 

Vaso precipitado 150-10121-50 8 4 .. 33121 

Balanza 2 .. h23 gr 1 56.25121 

Agitadores de vidrio 5mm diam 2 428 

Cápsula de porcelana 50mm diam ·1 91210 

Porta tubo de ensayo 1 900 

Otros 

Imprevistos 49 .. 945 

549.391 
--------------------------------------------------------
FUENTE: 

", . 

Cromatronics Ltda, Levaquimicas y Cia.' S.C.A., 
Stándard Ltda, Florez Velez y Cía Ltda. 
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6.1.2 En activos diferidos: Comprende todos aquellos 

gastos en que se incurre durante la etapa de eJecuci6n de 

las obras, hasta la puesta en marchaa o periodo 

preoperativo. Comprende gastos de estUdios, 

construcción, funcionamiento, gastos administrativos etc. 

Todos estos gastos se activan y se amortizaran en los 

próximos cinco (5) ahos de operación del proyecto. 

6.1.2.1 Estudios previos: En el área de mercadeo 

interno y externo, procesamiento, almacenaje de materias 

primas, productos terminados y venta de frutas tropicales 

se ha estimado una partida de $300.000. 

6.1.2.3 Gastos de constitución: Comprende los costos de 

servicios legales de la empresa, como escrituras, etc. 

Se le ha asignado una partida de $1'000.000. 

6.1.2.4 

montajes 

Gastos de 

mecanicos 

funcionamiento de. los 

cantidad de $2'440.250. 

funci.,onamientoI Comprende los 

para el óptimo 

ha estimado una 

y eléctricos 

equiops. Se 

(ver tabla 27). 

6.1.2.4 Administración y puesta en marcha: Comprende un 

aho de sueldos del personal de administración, que 

laborará durante la etapa,preoperativa. Se estima una 
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suma de $7'290.000 que obedec.e a los sueldos y 

prestaciones sociales del gerente, jefe de producción, 

secretaria y mensajero. 

TABLA 27 Costo de montaje y funcionamiento 

Detalle 

Montaje eléctrico transformador 

Montaje mecánico 

Control mandos de los motores 
de equipo 

Valor $ 

737.500 

1'103.500 

599.250 

2'440.250 

FUENTE: INELPA LTDA, PRODIMET LTDA, S.M. INDUSTRIAL 

6.1.3 Activos corrientes: El capital de trabajo está 

representado por la inversión adicional a la fija y 

diferida que se debe hacer para iniciarse en las 

operaciones. 

6.1.3.1 Efectivo. Es el dinero (efectivo, cheques) con 

que debe contar la empresa, para realizar las operaciones 

de un mes (gastosde ventas, servicios públicos, nómina, 

combustible, etc). 

$1'500.000. 

Se ha estimado una partida de 

u .... w..t 441ttno"", • 0ct.I4Mtt 
• 8,bHMeiG 
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6.1.3.2 Carteral Se ha considerado una rotaci6n de 

cartera de quince (15) dias, y es ónicamente para las 

ventas de jugo, que asciende a una producción en el 

primer aho de 23.02 toneladas con un valor de 

$8'747.600. Las ventas de pulpa se realizarán de 

contado. 

6.1.3.3.1 Materia Prima: Comprende materia prima para 

una semana de producción, es decir seis (6) dias de 

funcionamiento. El criterio para establecer el monto 

adecuado está determinado por la cantidad de maracuyá 

requerida en la producción. épocas de producción y 

deterioro de la misma. El requerimiento de la planta es 

de 3.75 tons/dia, que equivale a 22.50 tona/sem, que 

tiene un costo de $76.110/ton para un costo de inventario 

de $1'712.475. 

6.1.3.3.2 Producto terminado: Se ha considerado una 

disponibilidad de producto terminado de doce (12) dias y 

se ha utilizado el siguiente procedimiento. 

Costo venta ler aNo x D.P.T 
Inv P.T = 

360 

D.P.T Disponibilidad de producto termiando 
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El costo de inventario es de $4'986.323,67 

6.1.3.3.3 Otros insumos: Se ha consider.do un 

inventario de otros insumos de $4'221.750 

correspondientes a necesidades establecidas en el primer 

aNo de producción. 

En la tabla 28 se muestra la distribuci6n de los 

inventarios de otros insumos. 

TABLA 28 Costos inventarios otros insumos 

Detalle Cantidad 

Envases 37.610 

Canecas 155 

Cajas 9,403 

Etiquetas 225,659 

Azúcar 254 

Preservativos 6.3 

Hipoclorito 28.13 

Etiquetas cajas 9.403 

Costo 
Unidad 

17.55 

3,600 

95.04 

5.0~ 

3,456 

209.23 

1.641 

5.04 

Rotac. 

1 mes 

1 

3 

3 

3 

3 

3 

6 

Costo 
Total 

660.060 

558.000 

893.660 

1'137.320 

877.820 

1.320 

46.180 

47.390 

4'221.750 
---------------------------------------------~-------------
FUENTE: Inpacto Ltda, (Industria Nac~onal de 

Indugráficas Ltda, Representaciones 
Colombia Ltda, Ferreteria Colombia. 

Plásticos) , 
Rogal de 
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6.2 FINANCIACION 

6.2.1 Fuentes y recursos a utilizar 

6.2.1.1 Recursos propios: La financiación del proyecto, 

contar~ con una inversi6n propia de $31'466.201.06 que 

constituyen el 40/. del monto de la inversión global. 

6.2.1.2 Crédito: El crédito sera otorgado por el fondo 

de inversiones privadas, el cual fué creado mediante la 

resolución 11 de 1963 de la Junta Directiva del banco de 

la Repóblica, orientado financiar inversiones 

exclusivamente del sector privado, de especial desarrollo 

econ6mico del pais. 

Tienen cabida en el FIP empresas cuyos proyectos rindan 

un efecto favorable en la balanza de pagos, por 

diversificaci6n, fomento de las exportaciones y 

sustitución de las importaciones, aquellos que aumentan 

la producci6n de bienes prioritarios para el pa1s, que 

generen mayor empleo directo o indirecto, por mayor 

demanda de insumos nacionales, como también los que 

introduzcan el mejoramiento tecnológico y un" aumento en 

la productividad de las empresas. 

El crédito financia los siguientes rubros: 



Activos fijos: Construcciones civiles (~reas de 

producci6n, bodegas de almacenamiento, construcciones y 

montajes de plantas de producci6n de frio para la 

conservaci6n de articulos perecederos de origen animal o 

vegetal en general, los servicios de conservación y 

almacenamiento en condiciones especiales de productos 

perecederos, instalaciones y servicios ,equipo aUHiliar 

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 (10 ahos, con un periodo de 

gracia de treinta (30) ahos, debe existir una inversi6n 

minima de un 30%, el interés es del 26X trimestre 

anticipado. 

El nivel de endeudamiento es de $47'199.301.60 y 

corresponde al 60% de la inversi6n global. 

6.2.2 Tabla de amortizació~1 

Monto $47'199.301.60 

Plazo I 10 a~os 



Interés 26.05% trimestre anticipado 

Periodo de gracia = 3 ahos. 

TABLA 29 Tabla de amortización 

Aho Saldo Interés Amortización 

1988 47'199.302 12'295.418 -----
1989 47' 199.302 12'29:.5.418 ------
1990 47' 199.302 12'295.418 -----
1991 47'199.302 10'538.930 6'742.757 

1992 40'456.545 8'782.442 6'742.757 

1993 33'713.788 7'025.954 6'742.757 

1994 26'971.031 5'269.465 6'742.757 

1995 20'228.274 3'512.977 6'742.757 

1996 13'485.517 1'756.488.98 6'742.757 

1997 6'742.757 ----- 6'742.757 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

6.3 PRESUPUESTO DE VENTAS 

Para la elaboración de los presupuestos, se parte de que 

todo aumento causado en el precio, es debido al aumento 

simultáneo y proporcional en el precio de los insumos que 

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

6.3.1 Precio de venta: Para establecer el precio de los 

productos se recurrió a investigaciones en supermercados, 

tiendas de cadena, procesadores de frutas, con el 

propósito de establecer márgenes 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 

será de Us$1,800 por tonelada precio F.O.S en el lugar de 

procedencia. el precio de venta del producto esta 

determinado por los siguientes factoresl 

Mercado mundial de jugos y pulpa de fruta 

Competencia en mercados nacionales e internacionales 

(precios de pulpa y jugos). 

El precio de algunos jugos depende de sus densidades 

naturales. 

El incremento del precio del jugo ser~ un 20% anual, para 

la pulpa de un 30%. Estos valores corresponden al 

comportamiento histórico del mercado, para el caso de la 
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pulpa, se consideró adicionalmente el valor del dólar. 

6.3.2 Ingresos: Los ingresos brutos anuales para jugo y 

pulpa se presentan en la tabla 30. 

TABLA 30 Ingresos brutos para pulpa 

ANo 

1988 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

Producción 
<tons) 

-----

459.90 

597.87 

781.83 

919.80 

919.80 

919.80 

919.80 

919.8121 

919.80 

Precio 
($/Kg) 

-----

320.00 

416.00 

504.80 

703.04 

913.95 

1.188.14 

1.544.58 

2.01217.95 

2.610.34 

Ingreso 
($000) 

-----

147.168 

248.713.92 

422.813.66 

646.656.19 

840.651.21 

1'12192.851.17 

1'42121.71214.68 

1'846.912.41 

2'400.990.73 

--------------------------------------------------------
FUENTEI Cálculo de los Autores 
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6.3.3 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 (000) 

Af'1o 

1988 

1999 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

199,5 

1996 

1997 

Producción 
(Tons) 

276.28 

359.16 

469.67 

552.56 

552.56 

552.56 

552.56 

552.56 

552.56 

Precio 
($/Kg> 

250.0 

300.00 

360.00 

432.00 

518.40 

622.08 

746.50 

895.80 

1.074.96 

FUENTE: Cálculo de los autores 

Ingreso 
$(000) 

69.070 

107.748 

169.081.20 

238.705.92 

286.447.10 

343.736.52 

412.486.24 

494.983.25 

573.979.90 
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6.4 PRESUPUESTO DE GASTOS 

6.4.1 Gastos de producción 

6.4.1.1 Materia prima; El costo de la materia prima se 

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 20% arro. El 70X d& la 

materia prima se destina a producir pulpa y el 30X a la 

producci6n de jugo. 

TABLA 32 Ingresos por ventas (000) 

Arro Ventas brutas Ventas netas * 

1988 

1989 216.238 205.246 

1990 356.461.92 338.639 

1991 591.894.86 562.300 

1992 885.362.11 841.094 

1993 1'127.587.69 1'070.743 

1994 1'436.587.69 1'364.758 

1995 .1'833.190.92 l' 741.531 

1996 2'341.895.66 2'224.801 

1997 2'994.970.63 2'845.222 

FUENTE: Cálculo de los Autores 
* Descuento de ventas netas, es ~el 5% de las ventas 
brutas. 
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6.4.1.2 Otros insumas (hipoclorito, preservativos y 

aZúcar: El hipoclorito se utiliza para lavar y 

desinfectar la materia prima, en el preservativo y el 

azÚcar se utilizan en la preparaci6n del jugo. Las 

necesidades de insumos, proporcionales al volumen de 

materia prima son: 

Hipoclorito: 0.1 gr/Kg M.P 

Preservativosl 15% de lo que entra a homogenizaci6n. 

Azúcar: 30% en peso de lo que entra a homogenización 

a la etapa de homogenizaci6n entra aproximadamente el 50% 

de la materia prima que se utiliza en la preparaci6n del 

jugo. 

Uftlwnlded Autonoma . de óccWeMt 
Oeptl 8ib1íeteca 
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TABLA 33 Proyecci6n costo materia prima (000) 

Necesidades Costo Costo/aho 
Aho M.P <tons) <./ton) <.) , 

1988 

1989 1.125 91.332 102.748.50 

1990 1.462.25 109.598.40 160.287.66 

1991 1.912.50 131.518.08 251.528.33 

1992 2.250.00 157.821.70 355.098.83 

1993 2.250.00 189.386.04 426.118.59 

1994 2.250.00 227.263.25 511.342.31 

1995 2.250.00 272.715.90 613.610.78 

1996 2.2.50.00 327.359.08 736.332.93 

1997 2.250.00 392.710.90 883.599.53 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

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

Las necesidades de insumos y costos de insumos son las 

siguientes: 

El precio de los insumos son los siguientes: 

HipocloritoJ .1.368/Kg 

Preservativos: $174/Kg 
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Azúcarl $69. 120/ton 

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

Las necesidades de insumos y costos de insumos 80n las 

siguientesl 

TABLA 34 Necesidades de insumos 

AfTo 

1988 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

Materia Prima 
Pulpa 

787.50 

1.023.75 

1.338.75 

1.575.00 

1.575.00 

1.575.00 

1.575.00 

1.575.00 

1.575.00 

(Tons) 
Jugo 

337.50 

438.75 

573.75 

675.00 

675.00 

675.00 

675.00 

675.00 

675.00 

FUENTE = Cálculo de los Autores 

Hipocl Preserv Azúcar 
(kg) (kg> (k) 

112.50 253.13 50.63 

146.25 329.06 65.81 

191.25 430.31 86.06 

225.00 506.25 101.25 

225.00 506.2~ 101.25 

225.00 506.25 101.25 

225.00 506.25 101.25 

225.00 506.25 101.15 

225.00 506.25 105.25 

6.4.1.3 Mano de obra directa: El co.te de la mano de 

obra directa, se ha estimado $6'156.170 incluyendo 
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pl~estaciones soci.les del 501., el incremento .nu.l 

estimado es del 25%. 

TABLA 35 Costos anuales de Insumos 

Afro 

1988 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

Hipoclorito 
($/kg> 

1.641.60 

1.969.92 

2.363.90 

2.836.68 

3.404.02 

4.084.82 

4.901.78 

5.882.14 

7.058.57 

Preservo 
($/kg> 

208.80 

250.56 

300.67 

360.80 

432.96 

519.55 

519.55 

748.15 

897.78 

FUENTE: C.lculo de los Autores 

Azúcar 
($/kg> 

82.944 

99.532.80 

119.439.36 

143.327.23 

171.992.68 

206.395.22 

247.669.46 

297.203.35 

356.644.02 

Total 
<$000) 

4.436.99 

6.920.80 

10.840.35 

15.332.79 

18.399.35 

22.079.22 

26.495.06 

31.794. (Zr7 

38.11'.52.89 

6.4.1.4 Mano de obra indirecta: El costo de la mano de 



obra indirecta es de $3'161.470, el incremento estimado 

anual es de 25/.. 

TABL.A 36 Costo de mano de obra 

Recargo Costo 
No. de Salario presta Anual 

Cargo TrabaJ. mes SOCa (000) 

Lavador 1 25.637 50/. 461.47 

Seleccionador 1 25.637 50/. 461.47 

Guillotinador 2 25.637 50/. 922.94 

Descascarador 4 25.637 50/. 1.845.88 

Operario Molino 1 30.000 50/. 540.00 

Pesador aUHiliar 1 25.637 50/. 461.47 

Operador pasteurz. 1 30.000 50/. 540.00 

Empacador aux. 2 25.637. 50/. 972.94 

6.156.17 

FUENTE: Cálculo de los autores 



TABLA 37 Mano de obra indirecta 

Cargo 

Supervisor 

Laboratorista 

Aseador 

Mecánico 

TOTAL 

. FUENTE. Cálculo de 

No. de 
Traba.j. 

1 

1 

1 

1 

4 

Salario 
mes 

50.000 

50.000 

25.637 

50.000 

los Autores 

6.4.1.5 Materiales y servicios 

Reca.rgo 
Prest. 
Soco 

50% 

50% 

50% 

50% 

Total 
$(000) 

900 

':'?00 

461.47 

900 

3.161.47 
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6.4.1.5.1 Energia: Los requerimientos de energia de la 

planta a plena capacidad es de 102,865 KW/aNo. 



135 

TABLA 38 Requerimientos de energia 

Tiempo trAbajado Consumo 
Equipo Potencia (hr/dia) (dias/aho) (An(KW-hr) 

Proceso 11.902 a 300 28.565 

Congelación 16.435 8 300 46.990 

Lamparas 

Proceso 5.200 /:, 300 9.360 

O-ficinas 1.300 300 1.950 

Tomas 10.000 5 300 15.000 

44.837 102.865 

FUENTE. Calculo de los Autores 

La tari-fa de consumo industrial en la zona esde $122 

KW/hr mas un cargo fijo de $1' 333/mes <$U5.996/aho). Se 

ha estimado un incremento anual del 30X .~ las tarifas 

de energia. 



TABLA 39 Costos anuales de energla eléctrica 

Af"ro 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

Consumo 
(Kw-hr/af"ro) 

51.433 

66.862 

87.435 

102.865 

102.865 

102.865 

102.865 

102.865 

102.865 

Costo 
1IiKw/hr 

15.60 

20.28 

26.34 

34.27 

44.55 

57.92 

75.29 

97.88 

127.24 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

Costo anual 
$(000) 

802.35 

1.355.96 

2.304.79 

3.525.58 

4.582.64 

5.957.94 

7.744.71 

10.068.43 

13.12188.54 
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Los primeros tres (3) af"ros, la planta trabajará a una 

capacidad de 5121, 65, 85% respectivamente. 

6.4.1.5.2 Agua: El consumo de agua para desinfección y 

lavado es de 1.5 mlton de materia prima. El agua 

utilizada en el proceso de fabriccaci6n de jugo 
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I:orresponde al ~% en peso de materia prima que se usa 

para éste. 

Consumo humano: ~0It/dia-pers * 300 dias /aho * 2~ pers 

=375.000 lt/aho = 375 m/aho. 

El cargo fijo de agua es de .958 (.11.498/aNo) y un costo 

de $36.37 el m. El incremento anual es del 15% 

TABLA 40 Consumo anual de agua 

Equipos Procesos Consumo Consumo 
ANo (m) (m) Personal Anual 

1988 ----- ----- ----- -----

1989 1.667.50 16.88 375 2.079.38 

1990 2.193.75 21.94 375 2.590.69 

1991 2.868.75 28.69 375 3.272.44 

1992 3.375.00 33.75 375 3.783.'75 

1993 3.375.00 33.75 375 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 33.75 375 3.783.75 

FUENTE: Cálculo de los Autores 



TABLA 41 Proyección costo consumo de agua 

ANo 

1988 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

Cargo fijo 
($) 

-----

11.498 

13.223 

15.206 

17.487 

22.110 

23.127 

26.596 

30.585 

35.173 

Tarifa 
($/m) 

-----

36.37 

41.83 

48.10 

55.32 

63.62 

73.16 

84.13 

96.75 

111.26 

FUENTE: Cálculos de los Autores 

Costo anual 
$(000) 

-----

97 .. 13 

121.59 

172.61 

226.80 

260.83 

299.95 

344.92 

396.66 

456.15 
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Costo anual = Consumo anual m * tarifa consumo m + 

cargo fijo. 

6.4.1.5.3 Teléfono: Se ha estimado un consumo mensual 



de $4121.121121121 equivalente a $48t21.00t21/aNo. Se estima un 

crecimiento anual de 15%. 

6.4.1.5.4 Papelerla: El costo de la papelerla ~sciende 

a $15.121121121/ por mes equivalente a $1B0.t21t21/a~o. El 

incremento anual proyectado es de 2121%. 

6.4.1.5.5 Cafeteria y accesorios de aseol Estre rubro 

está conformado por los implementos necesarios para aseo, 

atenciones a personal y visitantes (gaseosa, café). Se 

ha estimado un valor de $1t210.t21t21t21/aNo, con incrementos 

anuales del 15%. 

6.4.1.5.6 Repuestos y mantenimiento: Se ha considerado 

un valor de $4t21t21/aNo, el incremento de éste valor será de 

2121% anual. 

6.4.1.5.7 Combustibles: Se ha considerado uM consumo de 

gasolina de 3.121121121 galones por a~o, par~ el vehiculo 

(transporte de materia prima, producto terminado), el 

consumo de la caldera es de 7.3 gal/hr de A.C.P.M para un 

costo anual de $2'768.,16t21/aho. El incremento en el 

costo de combustible es de 2121% anual. 

Consumo gasolina vehiculo: 1121 gal/dia *3121121 dias/aho = 
3.121121121 gal/aNo. 

'~.-.Til 4UftfJtma • 
~,bj¡ettct 



3.000 galIaNa * $157/gal =' $471,000/aNo 

Consumo A.C.P.M: 7.3 gal/hr * Shr/dia * 300 dias aNo = 

17.520 galIaNa 

17.520 gallaNo * $158/gal = $2'768.160/aNo. 

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%. 

6.4.1.6 Empaque: El empaque comprende envases para 

jugo, canecas para pulpa, etiquetas y r6tulos para las 

cajas. 

Los costos actuales * por unidad para estos productos 

son: 

Canecas : $3.327.20 

Etiquetas . 4.50 • 

Botellas 19.31 

Cajas 87.85 

Rótulos 5.60 

El incremento del costo anual será del 10%. 

* A precios 1988 
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TABLA 42 Requerimientos de empaques en unidades 

Arto Botellas Etiquetas Canecas Cajas Rótulos 

1988 ----- ----- ----- ----- -----

1989 451.317 451.317 1.857 18.805 18.805 

1990 586.713 586.713 2.415 24.447 24.447 

1991 767.239 767.239 3.157 31.969 31.969 

1992 902.634 902.634 3.174 37.610 37.610 

1993 902.634 902.634 3.714 37.610 37.610 

1994 902.634 902.634 3.714 37.610 37.610 

1995 902.634 902.634 3.714 37.610 37.610 

1996 902.634 902.634 3.714 37.610 37.610 

1997 902.634 902.634 3.714 37.610 37.610 

FUENTE: Cálculo de los Autores 
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Proyecci6n costo anual empaqu~s 

Af"lo Botellas Etiqut? Canecas Cajas R6tulos Total 

1988 ---_._- --"'_ ... -.- _ .. _---.. --------- ------ -----_.-

1.989 8714.93 2030. 9~; 6179.17 1652.12)2 105.31 18t:>82.36 

19<;'113 12461.78 2<)'0.4" 2:-'::: 8839.50 2362:.,5.6:) 150.59 26718.66 

1991 17845 .. 9B 4181.45 1.2710.97 3398,.30 216.75 38353,,45 

1 '=/92 23197.69 541.80 16448.97 43 f:i'8.74 280.57 49740.77 

199~:' 25517 .. 46 5957. ~:'8 18093.87 4837.40 308.78 54717.9'-:¡ 

1.994 28071.92 6553.12 19903.25 5321.12)6 339.62 60188.97 

1995 3!Z1879.11 7212.~~5 21893.58 5853.24 373.47 66211.45 

1996 33966.12 7934.15 24082.95 6438.46 410.70 72832.38 

1997 37360.132 8728.47 26491.26 7082. :34 451.70 80111.7':i' 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

6.4.1.7 Depreciaci6n: El costo de las depr?ciaciones es 

de $4'280,740 hasta el quinto aNo del proyecto (1993), a 

partir de ese aNo será de $3'371.920 (1993-1997). Esta 

disminuci6n es debido a la depreciación total del 

vE'hicu 1l1. 
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TABLA 44 Depreciaciones ($000) 

Df?talle Valor Per-.iodo Dep. Dep. anual 

1 El. 889.41 10 1.888.94 

Ccmstr-ucC:lones 18.176.40 20 908.82 

Mut':.>b 1 es y Ens. 870.38 10 87.04 

EqLt:l po de Lab. 1.410.00 10 54.94 

Ins¡t. y ser-vic. 549.39 1m 141.00 

Vehiculo .1:>.000.00 1 .2(12). ¡¡10 

-----_._-------_._----_.-.-------_._---
FUENTE: Cálculo de 105 autores 

6.4.1.8 Amor-tizaci6n diferida: La inversión diferida se 

amortizará a cinco (5) ahQs. 

Monto de inver-si6n difer-ida: $11'030.250 

Per-iodo de amor-tizaci6n: 5 aNos 

Amor-tizaci6n anual: $2.206.050 

6.4.1.9 Gastos de seguros: El costo anual de seguros es 

de $149.380, la informaciÓn r-eferente al costo del seguro 

es el promedio del mer-cado, para as! logar- un costo 

homÓgeneo y r-eal. 



TABLA 45 Costo de seguros ($000) 

?~c ti vos 
Asegurados 

Maq. y equ. 

Edificio 

Veh.1.culo 

Va 11..1r· 
ASHguraclo 

18.889 

11.424 

6. '~00 

-_. __ ..... _---_._---_. 

Tipo 
de segu. 

Incendio 

Incendio 

Inc.-robo 

Tasa 
/1000 

4.47 

4.11 

3.00 

FUENTE: Seguranza del Pacifico Ltda. 
Se~~l.lros • 

6.4.2 Gastos de administración y ventas 

Costo anual 
($000) 

84.43 

46.95 

1 B. ¡lJQ) 

$149.38 

144 

Corr-edores dE' 

6.4.2.1 Gastos administrativos: El costo anual del 

personal vinculado a la administraci6n es de 7'924.500. 

se ha estimado un incremento anual del 25% 

6.4.2.2 Gastos seguro de administración: El edificio de 

administración tiene un costo de $1'509.600, el costo del 

seguro contra incendio es de $4.11 por mil, para un gasto 

Impuesto: Se ha considerado el impuestc.> 

pred:ial~ el cual representa el 10 por 1000 sobv'e 

inversión fija para un costo de $464.676. 



145 

TABLA 46 Costo anual del personal administrativo ($000) 

-----_._------------ -------------
Sueldo Sueldo 

Cargcj Canta mes; Anual Prest Total 
...... ~_ ..... _-----_._-, ... _ .. __ ... _-----
GeY-ente 1 150 1.800 5(2)~z:. 2.700 

Jf?·fe prod. i 1.(2)(2) 1.200 501. 1.800 

Contador • 80 960 501.. 1.4.'1.(2) J. 

Conduc: tc)r 1. 30 360 501.. 810 

Vil]ilante 1 30 360 50% 634.5 

7.924. ~.'j 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

Gastos generales de ventas: Este rubro está 

conformado por los Qastos de viaje, representación,etc. 

Se ha estimado una partida de $500.000 para el primer aNo 

y un incremento anual del 201..0 

,SD4.~3 Gastos financieros: El interés anual asciende a 

$12.295.420 que constituye el monto de gastos financieros 

rara el primer aNo del proyecto. 

Proyecci6n de costos: Para la proyección de 

LostoS y los gastos existen dos (2) alternativas: 

Proyección en terminos "corrientes"~ la cual involucra la 

inflación E.·n tDclos los it.~~ms que la componen. Para el 

8fect.o, siempre se debe adoptar una tasa de inflación que 

por mot.ivos prácticos, se supone que afecte en igual 

forma tanto los ingresos como los egresDs. 
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La segunda alternativa es la proyección en t~rminos 

" ccms t.2Int.es" Cl "rf.~ales" ~ para lo cual ~ los proecios y lu~¡ 

LostDs permanecen constantes en el tiempo. Esta última 

metodologia, es la más usada, porque permite trabajar con 

valores que permanecen const.ant85 en 81 tiempo, por no 

estar sujetos a los efectos de la inflación. 

metodologia, ~s exigida por las instituciones 

financiamiento, para proyectos que soliciten créditos d~ 

fomento, administ.rados por el Banco de la República. 

Observando la proyección de costos y gastos a precios 

corrientes y constantes o reales, se puede deducir. 

Para los aNos 1989 - 1990: El incremento enlos 

costos y gastos totales a precios corrientes es del 30%, 

producto del incremento en las ventas, que pasaron de una 

pr-Dducción 50% al 65%, también al efec:to 

inflacionario sobretodos los rubros, para este momento 

los costos financieros permanecen iguales, debido a que 

se está en el periodo de gracia de préstamo. 

El incremento en los costos y gastos total~s a precios 

constantes es del 18% esta variación se debe a la 

variabilidad del costo en algunos rubros (materia prima, 

energia, agua, material de empaque), 

del incremento en la producción (50 a 65%). 
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b. Para los aNos 1990-1991: El incremento en el total 

de los costos es del 32%, esto es un producto de un nuevo 

aumento de la producción, en este momento se pas6 de una 

producción de 65% a 85%, de capacidad, también al efecto 

de la inflación sobre todos los valores. 

La variación en el total de los costos y gastos a precios 

constantes es del 20%, produto de la variabilidad en el 

costo de algunos rubros y al incremento de la capacidad 

de producci6n (65 a 85%). 

c. Periodo 1991-1992: El incremento en el total de 

costos y gastos a precios corrientes es del 26%, esta 

disminución en seis (6) puntos porcentuales es debido al 

inicio del pago de las obligaciones financieras 

contraidas tres (3) aNos atrás. 

El incremento en el total de costos y gastos a precios 

constantes es de solo un 12%, la disminuci6n en ocho (8) 

puntos porcentuale, se debe al inicio de la amortización 

a capital que empieza a obligar el pago de unos costos 

financieros menores a los aNos anteriores, por permanecer 

en periodo de gracia. 

d. Periodo 1992-19971 Los incrementos en este periodo 

son del 16% anual, a excepci6n del aNo 1994, que es del 



15X, esto se debe a que en dicho periodo finaliza la 

depreciación del vehiculo, que hace que disminuya el 

valor de este rubro, la disminuci6n que se observa a 

partir del periodo 1992 - 1997 es aproximadamente de diez 

<10> puntos porcentuales, se debe al funcionamiento a 

plena capacidad, logrando una disminución en los costos. 

En el total de costos y gastos. a precios constantes, se 

pasa de un incremento del 12X a un decrecimiento dec IX 

que permanece a lo largo del periodo, con excepción a el 

aNo 1994 que el decrecimiento es del 2%, debido 

fundamentalmente al finalizar la depreciaci6n del 

vehiculo, la amortización de diferidos. 

A partir del periodo 1992 - 1997 se logra una mayor 

eficiencia, producto de la disminución en los gastos 

financieros, a la finalización de la amortización de 

diferidos y depreciaci6n. 

Igual puede ser enfocado el análisis de las proyecciones 

de los costos y gastos para las lineas de jugo y 

pulpa,las cuales se ven afectadas por los aspectos 

mencionados tales como variabilidad en algunos costos, 

inflación, depreciaciones, amortización diferidos, etc. 
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A~lua S~.l" 1(,5.72 1"0.52 l'ic;.1.1 11'3.11 1'1'3.11 1-lY.11 1"11.11 113.1l 
T(·l~ftJ'lo 'IS,).OU -1S0.0d 1ElO.00 1,JG.00 'IS;).OO 1aO.tO 'ISO. 'JO -160.00 'ISO. 0(1 
C .. (. A< c. A.. .. ', 100.00 1CO.0,) 100.00 100.00 100.0U 100.00 100.'JO lCO.O') 100.00 
R"p. Y " .. rol. 10:).00 '100.0,) 100.00 1UO.00 '10').00 100.00 "I00.0C iOO.Ool 100.00 
Ct,"busli b1 .... 3.231.16 ::1,23'3.10; 1,23'3.16 3,2J'1I.16 3,23'3. lE. '1,2:a'3.16 3,2~1.16 3,23'3.16 3,23'3. lE. 
S.trv. flu:-ci 1 i 41:".:.5 150.00 150.M 1~0.00 110.00 150.00 150.00 150.')0 150.00 150.00 
E"p&qu .. 18, ('S2. 3(. 2",2'30.1,~ 31,7(.0."10 3',30;"1.71 )7,;06"1.71 3' ,3(,1.71 ;:'7,36'\./1 37.161.71 17,3~.1l 

O~P"'~Cl ,.·:i LJtI "1 , .. Sil. "1 '1,280.7'1 '1,2aO.7·' 1,2:JG.71 "I,.:S'). "1 ,3,3i' 1. '32 3,371.')2 ::',171."1.2 3 ,:a7,l. 'l.: 
Arl"rtl .• o!I.:i l)tl c,"0;.05 ",':=06.0') .~ • .!06.t)5 2.2IJ6.05 ~ ,c:OI;.OS 
S"oJ'/f""" 111.10 1'1'l.3:~ 1·1'3.3~ 119. :IS l"l'3.1El l'I'3.3S l1Y. J6 1'1'3.3:3 11'1.:UI 

T(ITflL (,A';T IJ~ "n. 11'3,~,SL71 IS;- ,',11.6':; ~J'~;l('l.H ,~7r,,3.d .0-1 U6,:121.0"l ?7~,2(16.1f 2i'3 , 21)~,. \7 cnl ,?or,.1t U3,20".li' 

GflSrCS AlU'!. y ... E~ITH:: 

Gof:lstc::s ad.nrli str",f,t.lt,o.)!.. 7 ,~2i.SO j',')2'1.50 ? ,')~'1.50 r,'J~~.SO 7.<121.:;0 ' .. 3~:1.50 7 ,~I.·I.':iO ;',)21.5:) 7 ,~2i.')(1 
S"gJrtJlO Hdrüni:$l:.. b.20 1',.20 &.20 L20 1;.2U 6 ... 0 (, • .:0 6.2:) ; • .20 
b'p, ... st" • '16'\.0;& '16".6:3 '1E.1.6S 1,,'1.(,8 'I61.r,a 1M.611 "Ir,".>.e '161.6~ • '181.0;(1 

G"sl.cs 9"'''' .. lli' 50,).1)(1 ':;00.00 500.00 5110.ClO !,OO.IJO '500.00 500.'JO -:;00.00 501).0(1 

TOTIIL GA'iT O~; '1[,. \' I.'Etll A; 8,{1'33.38 &,''1'115.:303 'l,a~15.38 8.8')5 _,::S 8 ,EI'3'3. 1(1 a,8Y5.3S 8,e"l~;. ~e a,,:I~S.3') e.8~·'¡. '1{' 

GflSrOS F ,,,,1HCI ER(IS 

lt,b ......... 1',a'5.1~ 1~. ~Sl).,,:! 1~.2~15."12 111. 5:lE:. <t3 e,7S~.1" ',025."16 5,20;Y.17 ::. .. :a~.9<l 1, j'S<;.1~1 

T(,TIlL (,A';T O~, HO.i'SCI.Sl 2IJE',"02.1,) 25'3,1':12.5 t .1'110;,7'55.;:'5 2'35, ~1'3,l. SE. é'S'3, 1~7 .. ~·1 '?U7,371. IJ2 285,;1'1.5) 2A3, aS'). 0'1 

Vtlr 1, 41ci 0-1. 's p'" C('n l ....... l., i IS I! 20 ~ 1, ~~ t ;>. 2 ~ 1 ;>. 1 I! 1 ? 

FUENTE Cálculo de los autores 



:", ¡ 
- "',! 

..... 
LO ..... 

rR8lA .. 1 Pro,.c.cciOt. de los coslos IJ g .... tos p .... 1. li ..... de pulp •• prKios eoo,,.i,,,,t.s 
(5000) 

--------------------------------------
cosros DE PROOUCClotI 1'89 1990 1991 1'J92 1993 1991 l'J'35 19')6 1917 

H.t. pri_ 71.'923.15 112.201.36 17&.0(,'1.83 218.~9.18 :n8.za". li 357 • 'Ja'J. 73 12').527 • &8 515 .. 133.21 618.51'3.86 
, ... s .... O:ll 121.28 201.3& 316."7 +16.78 S36.1!1 &"13.36 772.03 'J26.1.3 1.111.72 
lt.o.O. 5.38&.65 6.733.31 3."16.6" 10.~.80 13.151.00 16.1!I8.7S 20.51E1 ..... ZS.1;8S.S'5 32.10F...13 
11.0.1 2.;'60:;.2'9 3."S7.86 ·,,322.33 5."02.'91 6.;'53.&1 8 ..... 2.0S 10.552.'56 l!l.l'30.70 16."8~.39 

1atwl.4Ill):5 'J '."-Y. 
" .... 1 ... i,~ 12';.00 151.21) 191.11 217.73 261.2EI 313.53 31E..~1 '151."3 Ml.70 
i:n ... glo ~i'1.6S ':I"I'J.1? 1.613.3S 2 ... 67.E.3 3.,'01'.12 1.1i'O.2'3 S.121.)8 7.1]"I7.8¡) '3.162.1'1 
,'l<jua 61.29 85.30 120.82 158.55 18Z.3:' 20'3.68 2"1.13 277.31) 313.')0 
rebfo.~. 330;.00 J86.1O ....... 36 511.05 581'.71 6i'5.86 777.21 8'33.83 1.021,.10 
C.f. A<,o¡. A:IIeo 70.00 80.50 '92.58 106.17 122 ..... 1'10.81 161."13 186.22 hof.15 
~ep. IJ ,,_t. 28·).00 336.00 103.20 133.81 580.61 6'96.73 8JE..08 l. rJ03.21 

l'al
1S 

CONu"tibl":II 2.261'."1 2.720.81 3.2E.5.07 3.'318.08 1.i'Ol.70 S.6"12.01 6.770."\1 8.121.53 '.71' .... 
5e,.,. fIU>1ili.r·", J05.00 115.50 127.0S 1.3'.76 153.7"1 1(,'3.11 lat..02 201.62 • 08 
E"f'ICIU4< 6,l?'J.li' 8.::131.50 12.710.'8 16.""18.'97 18.0'33.87 11,')(13.25 21.813.'58 2".082.'3'1 26.~1;.23 

Jeprec:i ad o., Z.~ICJG.Sé! ;::.':1"6.5.2 2,')96.52 2.'3':1&.52 2.9'6.5é! 2.3(.0.3" 2,3';0.11 .:.~0.31 2,~6o..3"1 
IlftOf't i Z:01l:i Q,. 1.~,11.2·1 J .') .. 1.21 1.5"1".21 l,5·M.21 1,511.2"1 
';~g.wl)L 101.5i' 101.51' 101.5? 101.57 101.5i' 10".5' 10"1.'57 le ... 51' '1.O".5i' 

ronL CoA';' 0$ P,.. 'l ... e'3:!.lll \04(1. '-101. 6:3 21.2, 7~·'.15 ':'3".037.08 35 1 •• :60.7'9 ",11'.e~.0.10 5(10.'.2~I.~ 5')'9.')72.82 ?1'3.62";.l? _. r 

;RSI'eS Aul1. Y VE"rAS 
.. , 

, 
;a:!l'.os ... :t"it,i strativlJ:' 5,!.17.1!i 6.'13l.91 0.36.7.1l 10.8.31.<:' 13. !i1Z. SEo 16..'30:8.58 "·1.1t;(1. i'2 .2(., 1'0. 9') )3.(161.63 
S .. 9I" .... Ad"i,.i~t. 1. ,., 1.3-1 1.31 1.a1 1.l1 1.31 '1.31 -l.31 1.3" 
'''Ple'stos 'll,) • .!O 3Z'5.2!:1 30:5.28 325.28 ~2S.28 325.28 3ZS.':S 32'5.2:) ~21·28 
';"".0" g .. ,. ... 0111 .. ., ;¡sn.IXI "120.00 50".00 61)1.80 725.7(. 9i"0.91 l,O"~i.l)'3 1.25'1.11 1-:S0~'3"1 

roru. (.A·;T 0$ AO. y VE NTA'; 6.':2o:..1'i' i',f.8.'.SF.. '1.101.05 11,768.71 11,5'9$.2"1 11:1,10:'3.11 22.'l~¡."" 2(1,0;"'.61 31.(l9::i.1Y 
, . 

liRsrCS FII11AHCIEROS 

[',br,,1O.s 8.E.0';.79 (I.r,Q6..i'i A.GOS.71 7.3n.25 6. l1i'.71 ... ·U8.U 3.69EI.1;3 .:.1S'l.O') 1,221.51 

roT'lL CoA';r 0$ l'l'9.e,?1.5j· 15j' .1'3".03 231.037.2'3 313.1')3.01 312,006. i'5 1..0.897.38 5<.'6,75<1. i'a 6XI. '166.5') 7')5 • j'S1. 10 

'r alu.:c i. Ir_ .. n t"h.tadas 'IS'}. 'JlI 5'37.87 791.83 '31'3.80 91'3.80 ')19.80 '31Y.'JO '311.8·J 91'1.130 

Co~o pOr" tc.n91d. é!3!:1."i' <:62.'32 ~.51 3"\O.'I'J 101.1"l "j'9.31 572.~,8 1;85."" 821.65 

FUENTE Cálculo de los autores 



"':t , 

N 
L.(') TRBt.A '50 Pt"O.,,"Co::iOf' .a los cosl,OS ." 9 .... los Jo-. 1. lir ••.• d .. pulpa a pl"otei"s cOf.stant.s 
.-f (SOOO) 

------------------------------------------------------------------ -----------
COSTOS DE PROOUCCIIJN 1'3" l!1'JO 11'31 1'~2 1'393 1'3'31 1'nS 1996 1'397 

tt.t. pri ... '/'l,923.'JS '93,'501.11 122,270.72 1~3,817 .90 lll,80t7.'JO 113,817.'0 113,817.'90 113,&4'/'.90 113,M7.1O 
¡ro_ 121.28 168.01i l19.7'/' 258.55 258.55 258.55 258.55 258.55 2S9.SS 
".0.0. 5,386.65 5,'386.&5 S.186.6S 5,336.(.$ 5,l8Ii.&S 5,186.6S 5,386.&5 S, "386.&5 5,38&.&5 
".0.1 2,766.29 2,'/'66.2'3 2,7&6.29 2,711>6.29 2,7&6.29 2,7&6.2' 2,7&E..29 2,'/'66.2' 2,7&1>.29 

"&t ... i&l~s y ~.I"Y. 
P&p.l," i~ 12&.00 126.00 ~6.00 1';:6.00 12".00 1&:6.00 12E..00 126.00 12&.1)(1 
E".rgl& f;f,1.6S '/'30.13 ~51.7'3 1,1.23.&:' 1,123.2~ 1,1&:3.2' 1.12~.<!9 1,123.21 1. 121.ZCJ 
R9Ull 6l .. lO 7'1.1? 'H.35 1Il~.<:1 10·i.21 101.21 10 ... .2'1 101.21 101.2'1 
r,.l.fo .... :13&.00 336.01) 3::16.00 336.00 :'3&.00 ')ru>.00 33( •• 00 '336.00 33&.00 
e •• ,. At:c. A ... ·' 70.00 70.00 i'O.CO i'C.OO 70.00 70.00 70.1]1) 70.00 '/'0.00 
R .. p. ." "...,l. 281).00 280.0·) 280.00 2:30.00 &:81).00 280.00 280.00 .z80.00 280.00 
e,,"busUbl ... 2, ... &r.11 2.<!67.11 2.ZE.7.11 2.2&7.11 2,26r.11 2,ZE.'/' .11 2.2&7.11 2,0Z67.11 2-,2~.11 
S"""W'. fIu>ci li a,".s 10'5.0(1 105.01) 105.00 105.00 10'5.00 105.00 105.00 105.00 .1 .00 
EI'Ip~ 6.17'3.1i' 8,035.91 10,$01.92 12.n8.M 12,:.53.31 l2,3M.31 12.358.11 12.l!58.31 12.3'13.31 

~, t 
O .. preci.ci ot. 2,99';.52 2.1'31>.5.2 2,~.52 Z. '3'36 • ~12 2,99&.52 2.:)(.0.31 2.3(,(1. )1 ".'360.31 2'.::U~O.31 
fM .... rati zaci .". l,M1.2·1 1.'5'11.21 1.5'11.21 l,S"'I •• :1 l,!i11.21 .. 
s .. g· Ir 0:0 101.5i' 101.51 101.5' 1I)1.f,7 101.5;: 101.5' 10".'57 101.S7 101.5j· .- , 
rOTAL GAST O~. p". 14\.EI3:1.01 11E/, 1'32. O') 150,021.2J 17l.6?5.00 !?!I,E.7·1.OO 111,-4~1.58 Ij·1.'I·J".'j8 171 ... ~1.58 lt'1~"1~1.5E1 

GflSrOS AiJI'I. y IIEHTFlS 

G&slos aojo,lt,i"tr&t¡ .. o" !S,~."' .. lS 5.'>'1'/'.1'5 5.517.15 0;.517.1S 5,~i1i' .1~ '5,S·17.15 5,51j·.15 ::i.'i"".15 s;.Slt,.1S 
S,·gurQS Ad"inist. 1.3'1 1.3'1 1.31 .... 3~ '1.31 1.31 ... )'1 1.31 - '1.J'I 
1 rop'Je:st,o s 32'5.2E/ 12'5.2:3 325.28 325.&:8 32·;.ZEI 3;"5.28 325 • .:6 ),5.28 3t'i.Ztl 
G"slo'$ 9""'" .01.$ ::'5·1.1)(1 350.00 350.00 3'>0.00 ::'5').00 )!OO. 00 350.1)0 150.00 ,. 35.1.0(1 

! 
TOTAL (¡!tiros Re.Y VErllA, 6,&:Zr".li' t,¿2&.U "'.2<:6.77 O;,2":6.i'7 6,0:21;. n &.¿ó·6.u 6,2Zt..77 E. • .220;.'/'7 6.'2~1;. 7j' 

G~sros FINAHCIERClS 
,. ~ 

h,l ... .,,, •• 8.f.o';.79 8.&00;.7'3 a.o;o&.,/,'l '/'.3f7.25 6,111.71 1.')18.11 3.(1)(1.0;3 ;:.·15'l.0':l 1,2;J·1.5·1 

TOTfIL ('A';TO~ llJ'3,E.'/'l.5i' 13:1, 325.6'5 161,8S7.'/'') 16'/',279.[02 l':l6.0~·L-48 182,0;,1'3.52 1111.~~1.~ 180.160.11 178. 9~.).8~1 

P. oducci <J" ,." t o"el.d6" "15'1. 'JO 0;9'1'.87 781.83 '31'J.fI0 • 91'1.1)0 ·H9.80 91~.>:IO 11~.80 ,. 91'1.80 

CCIS lo Joo,- t,,"·)l d& 23"1.1i· 223.0') ,210.86 203.(.1 C·O·~.2i' 1~8.5r. 1'3;'.23 1'5.81 191. O;~; 

" 

FUENTE Cálculo de los autores 



M 
LO 
...-f 

-~ 

TflBLA 51 Pro .. "c.:iOt. d. 105 coslos .. 9 .... t.'S p.r. l. li ••• o!! d. jU90 o!! pr.cios corri .. nt"s 
($000) 

-----_._---------------------------------------------------------------------
CtlSr05 or:: PRODUCCIOH 1989 1990 1'1'31 1'992 1'3'33 1'1'31 1'nS 1~1'3' 19'3T 

: tR.t. pri_ 30.821.55 "'8.086.30 75.158.50 106.529. (.5 1~7.83S.58 153.102.70 1&1.083.~ 220."'3.88 2t5.on.SE. 
! Ir.s......,. 1.JO'.71 1>.11'3. U 10.513.88 11.81J6.01 17.863.58 21.136.30 25.723.'56 30.1368.21 37.011.'3é! 
H.O.D. 2.0013.$ 2.1385.70 3.607.12 1.508.~ 5.&31>.13 7.0"15.16 8.806."1!5 11.008.0' 13.760.00 
H.O.I 1.18'5.55 1.181.91 1.852.12 2.315.53 2.M1.11 3.61S.01 1.S22.'52 !¡.G53.11 7 .(16';.1~ 

tR.t"ri .. l·.s \1 5.rv. 
P"p"l ... i .• 5'1.00 ''''I.S·J 77.76 '33.31 111.')i' 1~1.37 1&1 • .a .. 193.19 23.a.19 
E'tII'r'"giQ .:10.10 "leG.7'3 6':11 .... 1 1.037 .. 55 1.371.13<: 1. 7EI7 .2' 2.32~."I'" ;1.1)20.1? 3. ~12';.Gl 
~IU" 25.85 360.23 51.7'3 1'.8.25 7:3.19 90.260 10~.')C 111.31 137.211 
h,l .. foho l1 .... 00 1'5.60 190.11 21'3.01 251.8' 2a9.61 3~.IJS 383.05 110.51 
c .. r. At.c. As." 3·J.00 31.50 3'9.67 "I5.t2 S~.1t tO.33 69.)8 7'3.79 '31.?€o 
R.,p ... ..,."t. 120.00 1"'1.00 172.80 207.36 213.83 298.60 3S8.'32 12'9.98 515.98 
C<."buslibl .. s 971.75 1.1".10 1.399.32 1.'79.1'3 2.01-;.03 2.118.03 2.'301.G1 ~1."I81.'3' 1.i7>l.J(. 
~or". flu:od 11 .,·.s 1'5.00 1'3.50 51.15 '5'3.8'9 (,S. 88 72.17 79.71 87.68 96.15 
E.op..qu.. 12.50'.19 17.37'1.1G 2'5.6"12.18 33.2'31.EI0 36.t20.98 10.2EJ3.08 11.311. '3'3 1EI.112.5Z !53.tl'PEJ 

[k,p".ci .·:i Otl 1.281.2<: 1.<!IN.22 1.201.22 1.23 .... 22 1.281.22 1.011.58 1.011.'58 1.011.59 1.61 !.SEI 
f9l0f'"ti ra·:i Oh E,61.31 "'1.S1 6tl.81 6G1.(ll t61.81 
S'·g.Jro!: 1'1.81 11.S1 11.81 "I .... fl1 11.81 11.81 1-1.:31 "'1.S1 ,1-j.8l. 

TCITfIL CoA',r 0$ Pn. ':i". j'51. 7(1 81.110.61 121.772.91 16&. '352. ~Il 117.01,).~ 231,,~~12.5'J 2i'1.8J<1.15 32( .• 021.07 3a? .211).S~ 

GfISrCS AIJII. y "'E~IT"'S 

6 •• slo:$ .. ·J ..... i 5trfot ¡V"., 2."77.3~¡ 2.'171.61 '1.511.61 ".613.26 5.(:0 .... 00 i'.2~;5.10 9.060{1.:37 11.136.09 l ... ~?.tU 
5"'9'\)!' Ao"ini.st. 1.8f, 1.80; 1.86 1.E16 1.8E. 1.e6 1.:36 1.S& t.8f, 
hlpJ".,tos l3·3.1(1 131.11) 13'3.'10 119.'10 13'3.10 1;;9.10 13~1.·1C 131.10 13'1.1(1 
G.fISt.O:$ g",ntft al.s 1511.1)(1 lS0.00 l16.00 2,9.,:0 311.0"1 3i'3.25 ""i'.':I1) ':;37.19 ~11·'i{1 

TCITilL CoA';rO~ RO. \' VEN1 R', 2.(,6:3.61 3.<:92.9'5 :t.Gi'l.e, 5.0'1:;1.72 6.250;.3(1 l. 7(,9.t 1 '3.65EI.1)3 1.'.IJI1.S3 11.'il5~.3~; 

GllSrOS FINANCIEROS 

tt.t9r ... ! •• s 3.1,8:3.63 3 .... e8.63 'I.6EI8.63 3.10;1.f,S 2.t31.73 2.107.19 1.58(1.:3'" 1.1153.S9 52;;.')!; 
¡ 

WTlII. CoA')T 0$ Gl.10:3.'3·1 BEI.IJ92.2.2 12"1.133.11 175, l"iS ."1 205.'il31.'Ji' 211.81,9.'39 206.07!1.IJ2 33~1.1I'32. 79 11J2. 72 '.S~I 

P. oduc:<-i<ln """ t", •• 1.d .. s '~7';. ZlI '15'9.10; 16'3.6/ 5'52.~.6 55.2.5t 5!.2.56 552.';6 '552.5' 552.51, 

C<.st" ~.o .. t"n .. ld .. 221.1(1 .a"S.U 2i'5.37 316.~'3 37.~.';'iI "'I!17.73 51j'.72 "13.68 72:3.8,1 .. -' ----------- --_ .. _-- -- --- --- -- ... _ .... _ ... _--_ .. --- _.'- ---------- -- ------_.- ----- ------ ------------------------- -- -_.- -------_ .... _----_ ... _-----_ ... _---_._---------- ::-_ ... -
FUENTE Cálculo de los autores 



o::t 
LO 
H 

TII8I.A 52 PrOl,lKcion <» los coslos IJ g.stos p .... l. lir ..... de jugo .. pr.c:ios conshnt.s 

-----------
easros DE PIIOOUCCIOH 

""t. pd._ 
bs ... os' 
N.o.D. 
N.o.I 

N.brü.1 ~s • 5"'''. 
P.p.l ... h 
E •• ~gi<. 
A9U11 
Td.f ... 1O 

e.f. fk:C. A_o 
Rep. .. " ... t. 
e ..... st.ibl.s 
Sir.... fluKi U.r.s 
E.p.quo· 

Olpr.ci .ci o. 
Aaortu·.ct o. 
Slgilf" os; 

TaTAL (.A"T OS P .... 

GRSrOS AO". y VEHTAS 

Soslos .dJ,uistr .. tivot: 
5.g""0:, Ad"tnist. 
hp~.st os 
G.slos g""'" .r.l.s 

rOTAL (oII"TOS RO.\' VENIA'; 

GIIsros FIHA!lCIEROS 

htw.s .•• 

TOTAL (.A·;T OS 

Produce i ..... In tOf •• I.d .. s 

tos 1.0 pOI'" ton .. l d .. 

FUENTE Cálculo de los autores 

198'3 

30.921.55 
1.30?71 
2.308.5(, 
1.185.55 

51.00 
210.70 
25.95 

111.00 
30.00 

120.00 
971.75 
15.00 

12.503.19 

1,é:81.Z2 
t&l.IH 
11.S1 

5 .... 151.70 

2.::t7?35 
1.St, 

131.1(1 
150.1)(1 

2.f.6:3.&1 

($[100) 

19'JO 

10.071.'.11 
5.59'.1.27 
~. 309.56 
1.185.5'5 

5'1.00 
312.'.12 
31.5'5 

111.00 
30.00 

120.00 
971.75 
15.00 

l€,.Z51.21 

1 • ..:S1.U 
MOl.81 
"'1.81 

6~.1l').5'; 

2.177.35 
1.S'; 

15').1') 
lSll.O') 

;' .~6f1. 61 

19'.11 

52.101.73 
7.322.20 
2.308.56 
1.1SS.55 

51.00 
'109.20 
39.17 

111.00 
30.00 

120.00 
'.171.75 

... 5.00 
21.255 .... 9 

1.,zS .... 22 
6t.1.81 
11.81 

8:).2i'7.18 

2.3i'?35 
1.86 

lW.10 
1!J0.00 

2.&t.8.61 

1992 

61.&"'1').10 
8.&1 .... to 
2.3')8.56 
1.1:35.55 
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6 "" . • ..J ESTADO DE INGRESOS Y EGRESOS PROYECTADO 

El estado de ingresos y egresos proyectado presentado en 

la tabla 54, denota el incremento anual en los ingresos 

tanto a precios corrientes, como a precios constantes, 

producto de las variaciones en la capacid'ad productiva, a 

la disminuci6n en el pago de la depreciaci6n, al 

finalizar el quinto periodo de pago de la amortización 

diferida, y lo más importante, por el decrecimianto en 

los costos operativos, producto del nivel de unidades 

producidas. 

6.6 DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO 

El punto de equilibrio o análisis de costo-volumen-

beneficio, permite que la empresa determine el nivel de 

operaciones que debe mantener para cubrir todos sus 

costos de operaci6n y evaluar la rentabilidad o falta de 

rentabilidad a diferentes niveles de ventas. 

La planta en el primer a~o de producci6n necesita vender 

el 55.97% de las ventas totales, siendo una proporci6n 

importante, y es producto de los altos costos de 

operaci6n fijos en este momento, para el a~o 1990 

solamente se necesita vender el 34.83%, esta proporci6n 

disminuye hasta llegar a 7,2Y. que es el punto mas bajo en 
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FUENTE Cálculo de los autores 
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el análisis, y es, el aho 1977. 

Ventas 

VTPE :: 

VTPE = 
CF = 
CV = 
V 1: 

CF 

1 - CV 

V 

Ventas totales en el punto de equilibrio 

Costos fijos 

Costos variables 

Valor de las ventas de producción 

El grado de apalancamiento operativo (BAO) es útil 

describir la capacidad de la empresa de utilizar 

f58 

para 

los 

activos o fondos de costo fijo, que incrementan al máximo 

los rendimientos en favor de los propietarios. El 

apalancamiento se presenta en grados diferentes; mientras 

más alto sea el SAO más 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 

sus pagos y obligaciones fijadas. 
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TABLA 56 Determinación del punto dE equilibrio y grado 
de apalancamiento financiero 

Al"fo 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

Valor ventas en el P.E. 
($000) 

114.957 

117.932 

117.932 

129.877 

139.565 

147.917 

166.884 

191.383 

222.461 

FUENTE: C~lculo de los autores 

GAO 

2.27 

1.53 

1.28 

1.18 

1.15 

1.12 

1.11 

1.09 

0.11 

Valor ventas 
Totales P.E. 

55.97 

34.83 

22.06 

13.44 

13.03 

10.84 

9.58 

8.60 

7.82 

En el primer aho de proyecto existe apalancamianto 

operativo, es de 2.27, esta cifra es útil para control 

interno e histórico y puede en cierto grado darnos Llna 

idea de aprovechamiento que le estamos dando a los'cargos 

fijos operativos para lograr un mayor ingreso, en el aho 

1997, no existe apalancamiento operativo. 

6.7 INDICADORES FINANCIEROS 
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6.7.1 Margen neto de utilidades: Determina el 

por-c:entaje que queda en cada venta, después de deducir 

todos los gastos incluyendo impuestos. 

TABLA 57 Margen neto de utilidades 

ANo 

1989 

1990 

1991 

1992 

1993 

1994 

1995 

1996 

1997 

MNU precios corrientes 
y. 

12 

19 

2:5 

29 

32 

35 

37 

39 

41 

FUENTE: C.lculo de los Autores 

MNU precios constantes 
y. 

12 

15 

18 

20 

:.20 

21 

21 

21 

21' 

6.7.2 Rendimiento de la inversión total: Deter'mina la 

'. 
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efectividad total de la administraci6n para producir 

utilidades con los activos disponibles. Se calcula de la 

siguiente forma: 

Utilidades net.as 
RIT = 

Inversi6n total 
TABLA 58 Rendimiento sobre la inversi6n total 

ANo Precios corrientes Precios constantes 
% % 

1989 31 31 

1990 83 ~i2 

1991 180 80 

1992 314 102 

1993 439 104 

1994 607 108 

1995 826 108 

1996 1.117 H-ll8 

1997 1.500 108 

FUENTE. Cálculo de los Autores 

6.7.3 Rotaci6n del activo: Indica la eficiencia con que 

la empresa puede utilizar sus activos para generar 

ventas, enseNa también, si las operacines de la empresa 

han sido eficientes desde el punto de vista financiero. 

Se calcula: 
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Ventas Netas 
r-iA :::: 

Activo total 

TABLA 59 Rotaci6n del activo 

Arro Corrientes Constantes 

1989 2.6 2.6 

1990 4.3 3.4 

1991 7.15 4.4 

1992 10.70 5.22 

1993 13.61 5.22 

1994 17.35 5.22 

1995 22.14 5.22 

1996 28.29 5.22 

1997 36.15 :5.22 

FUENTE: CAlcula de los autores 

6.7.4 Periodo de recuperaci6n de la inversi6n a precias 

constantes. 



TABLA 60 Recuperación de la inversión 

Arto Ut.Neta 

1989 24.251.84 

1990 40.775.39 

1991 62.811.34 

Deprec. Amortización 

4.280.74 2.206.05 

4.280.74 2.206.05 

2.206.74 2.206.05 

FUENTE: Cálculo de los Autores 

Inversión total: $78.665.50 

Ingreso acum. 

30.738.43 

78.000.36 

147.298.29 

Periodo de recuperaciónde la inversión 25 meses 

Patrimonio total: $31.466.20 

Periodo de recuperación del patrimonio 13 meses 

6.8 ANALISIS ECONOMICO 

Una vez conocido el monto de la inversión, la estructura 

de capital para el proyecto, la forma en que va a ser 

financiado, asi como la proyección de resultados 

operacionales, flujo de fondos para su vida otil y 

situaci6n financiera en general, es naceaario analizar la 

bondad econ6mica que ofrece el mismo para' los recursos 

aplicados. 

6.8.1.1 Evaluaci6n Económica 



6.8.1.1 Tasa interna de retorno: Se puede definir como 

el interés que ganan los dineros 

invertidos en el proyecto. 

que permanecen 

6.8.1.1.1 Tasa interna de- retorno p~ra el inversionista. 

Sirve para determinar la rentabilidad del negocio, con la 

estructura de c<ilpital determinada, para nuestro caso un 

endeudamiento del 40.5 

La TIR para el inversionista es del 134% (ver tabla 62). 

6.8.1.1.2 Tasa interna de retorno para la empresa I Se 

obtiene una TIR del 74% siendo muy aceptable. 

El proyecto, desde el punto de vista económico y técnico 

resul ta fact.ible, a raiz de los resul tados obs.rv-ad~s, 

además de ser bastante atractivo desde el punto ne vista 

económico. 
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7. SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL 

7.1 StGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL 

Es la serie de medidas enfocadas a preservar la salud de 

las personas, a mantener las instalaciones y equiops en 

6ptimo ! estado, tendientes a lagar la mayor eficiencia en 

los prmcesos productivos y bienestar de los trabajadores. 

7.1.1 Colores identificativosD Al emplear colores en la 

plantase ayuda a identificar las diferentes áreas de la 

misma, se previenen accidentes y se evita la monoton!a 

enel ambiente de trabajo. 

Siguiemdo las normas del consejo colombiano de seguridad 

la tabla 64 presenta los colores identificativos de las 

difereAtes áreas y equios de planta. 

7.1.2 Extinguidores: El equipo contra incendio 

consistirá en extinguidores de los tres (3) tipos: 

Tipm A: Incendios causados por s61idos 
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Tipo B: Incnedios causados por liquidos combustibles 

o productos quimicos. 

TABLA 63 Colores identificativos 

Equipos y materiales de seguridad 

Muelle recibo de materiales 

Tuberia cables eléctricos 

Separaci6n áreas de trabajo 

Letreros y se~ales de seguridad 

Se~ale$ de tráfico 

Tuberia de agua 

Letreros que necesitan mayor 
visibilidad 

Rojo 

Amarillo-Negro 

Azul claro 

Amarillo 

Verde 

Rojo sobre blanco 

Verde 

Negro sobre naranja 
"") 

FUENTE: Consejo Colombiano de Seguridad 

Tipo CI Incendios causados por elementos eléctricos 

Los extinguidores son de color rojo y su distribuci6n se 

aprecia en la tabla 65 

7.1.3 Iluminaci6nl Una apropiada iluminaci6n de la 

u".,., 'lIttIIQ/ftO • auw.. .. 
Oltlftl 81011-. 
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planta permite disminuir los riesgos de accidentes. 

Con el fin de aprovechar al máximo la luz natuiral se 

instalarán claraboyas en el techo. Sobre iluminación 

artifi~ial, se escogieron lámparas fluorescentes de 100 y 

200 watt, las cuales se escogieron con base en su vida 

ótil (9.000 horas) y rendimiento de lumenes hr/watt 

(585.0~0). 

TABLA 64 Ubicación de los extinguidores en la planta 

Ubicación 

• 
Bodega materia prima 

Recibo materia prima 

Planta de proceso 

Area Caldera 

Oficinas 

Taller de mantenimiento 

Control de calidad 

Bodega de producto terminado 

Cantidad 

1 

1 

2 

2 

1 

1 

1 

1 

FUENTE = Equipos de protecci6n personal 

Tipo 

A 

A 

e 

B 

e 

C 

B 

A 

En determinadas áreas es necesario que el personal de 

planta utilice equipos de protecci6n personal para evitar 



cualquier accidente que interrumpa el normal desarrollo 

del proceso. 

En las'~reas de recibo, selección, clasificación, lavado, 

desinfección y corte se utilizar~n guantes industriales 

de caucha, en las ~eras de bodega será obligatorio el uso 

del ca$co protector. 

7.1.5 ¡CampaNa de seguridad: Estas campaNas de seguridad 

tienen' como fin detectar situaciones donde existan 

condic~ones inseguras y hacer un seguimiento hasta 

corregirlas, además dentro de estas campaNas se pueden 

ubicar! todo tipo de avisos en sitios estratégicos que 

permit.n a los empleados visualizar mejor los peligros 

que se puedan presentar y sus modos de corrección. 

Se realizarán 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 106 productos alimenticios contaminados por 

microorganismos pueden ocasionar problemas tales como: 

Des~omposición de 106 productos en elaboracion 
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Reduccj.ón del tiempo de conservación del producto 

Multas y problemas de carácter legal. 

Rechazos y devoluciones por parte del consumidor 

Para .1 control sanitario es necesario tener en cuenta 

los siguientes equipos: 

Mamtenimiento sanitario de la instalaci6n, equipos y 

edifiC:<1ic:iones. 

Suministro de aguas adec:uadas 

Tratamiento sanitario de los desperdicios 

Higiene personal 

Cui~ados en la ventilación, temperatura y humedad. 

En los lugares de trabajo, deberán eliminarse 

frecuemtemente los materiales de desecho y proveerse de 

recipientes adecuados para verter las basuras, las c:uales 

deben manejarse en forma adecuada para no originar focos 

de inf.c:ci6n. 



La limpieza y desinfecci6n del equipo se hará 

inmedi~tamente después de su empleo. La desinfecci6n se 

llevar~ a cabo con detergentes quimicos como hipoclorito, 
¡ 

cloram~nas, etc. El enjuagado terminal tiene como f1n 

eliminar los residuos de las soluciones detergente. y 

desinf,ctantes. 

La salud de quienes manejan los alimentos tiéne una 

import.nte participaci6n en la sanidad. Los empleados 

pueden ser fuente de bacterias que causan enfermedades o 

intoxi~aciones por esta razón, todo trabajador que 

padezca alguna enfermedad o una higiene personal 

deficiente deberá abstenerse de entrar al prQceso de 

produc'l=ión. 

El personal estará provisto de una indumentaria adecuada, 

guantes, delantal y gorro que pueda lavarse y cambiarse 

tan pronto como sea posible. Habrá agua en abundancia, 

jabón,.cepillos para las uhas, toallas individuales, as1 

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 .x~menes méidco& 

bacteriol6gicos y clínicos, estos exámenes consisten en: 



Historial médico para determinar las infecciones 

Análisis serológico, radiológico y todos aquellos 
que el médico dictamine. 

8e presentará especial atención a los equipos que 

produz~an calor excesivo, vapor de agua, etc. a los que 

les dará una buena ventilación impidiendo la formación de 

mohos en las estructuras, que en algún momento pueden 

caer s~bre los alimentos. 

La eliminación de aguas residuales se efectuar~ de tal 

modo que no pueda contaminarse con el suministro de agua 

potable. 

El p~oducto terminado se tratará y almacenará en 

condiciones tales que no haya contaminación, desarrollo 

de microorganismos patógenos y toxicógenos y que proteja 

el pro~ucto contra la infestación de roed ore. o cualquier 

otro factor que produzca alteración del producto o del 

recipiente. 



8. UTILIZACION DE SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIALIZACION 

DE FRUTAS TROPICALES 

175 

En lo~ tiempos actuales, de dificultades econ6micas, se 

requiere utilizar los recursos disponibles con el mayor 

grado de eficiencia y aprovechando adecuadamente los 

subproductos resultantes de la transformaci6n de las 

frutas tropicales. 

Esto es de importancia dadas sus repercusiones en los 

aspect~s técnicos, sociales y econ6micos del pais, pués 

al industrializar los residuos provenientes de la 

industria fruticola y lasfrutas de descarte para su 

comercialización de fruta fresca se lograrán nuevos 

productos, mayores ingresos, nuevas fuentes de trabajo y 

se harán más competitivos comercialmente los productos 

principales. 

Consid$rando que la industria de frutas tropicales en 

nuestr6s paises tiene un buen desarrollo y produce 

anualmente unvolumen significativo de desechos o frutas 

de des~arte, se cuenta con un potencial para la creación 
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industrias derivadas de los subproductos. Se deben 

aprovechar los residuos de las frutas tropicales, como 

son las cáscaras, semillas cortezas, con el fin de 

obtener gomas, pectina, aceites esenciales, aceites 

comestibles, forraje para ganado, etc. destinadas a las 

diferentes industrias y a la alimentación de ganado; 

esto disminuirá en muchos casos, la importancia de dichos 

insumo., evitando la fuga de divisas y favoreciendo 

nuestra balanza" de pagos. Asi aumentará el valor 

agregamo de los productos de las industrias de las frutas 

tropicales. 

De las frutas agrias, además de los productos 

tradicionales que son aceites esenciales y el jugo, se 

puede ~btener': de los sólidos de la cáscara, pectina o 

forraje para ganado; y de la otra parte liquida, por 

concentración, melaza de agrios y fermentació, ácido 

lácteo 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 maracuyá puede ser una fuente 

de aceite comestible ya que la fruta contiene de 20 a 30% 

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



aceite. 

Este $ubproducto no contiene proteinas ni vitaminas 

debido' principalmente a que estas se desdoblan, como es 

el caso de la Vitamina A, con la aplicaci6n de calor en 

el pro~eso de eMtracci6n. 

TABLA ~4 

Indice de Yodo 130 - 1:53 

Indice· de Saponificaci6n 188 - 199 

Indice de Acidez 1.1 - 1.5 

Indice per6Mido 1.0 - 1.8 

Indice de refracci6n 1474 - 1475 

FUENTE. F. Hurtado Pascual, utilizaci6nn de suproductos 
para la industrializaci6n de frutos tropicales, 
11 mesa redonda de la red Latinoamericana ,de 
agroindustria de frutas tropicales p. 129. 

La com~o.ici6n del aceite de maracuyá es la siguiente~ 

ácidQ oleico ------------- 15.9X 

A. LinQfeico -----------------45.7X 

A. Lin~fenico ----------------21.2X 

A. Araquico ------------------ 1.6X 

A. Miristico ----------------- 0.1X 
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A. Palmitico ----------------- 12.7% 

A. Palmitoleico -------------- 0.2% 

A. E~tearico ----------------- 2.6% 

Debido al elevado porcentaje del lino18ico 

(pri~cipalmente para la nutricci6n) y el bajo porcentaje 

de 4cido oleico~ este es un aceite que con un buen 

proceso de refinación, se constituirla ~n uno d~ los 
: 

principales aceites comestibles del pais. 
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9. CONCLUS I Qt-.lES 

Acorde con las condiciones en las que se realizO esta 

investigación, se puede concluir que: 

En Colombia en el manejo post-cosecha~ se pie~de un 

30% de la fruta cosechada, debido principalmente al 

manejo del producto. 

El consumD de f¡'··utas en nuestro paJs e c::: 
.~ relativamente 

bajo y de carácter selectivo, de acuerdo con los 

diferentes estratos poblacionales, contribuyendo a ellos 

factores como la estructura distributiva del ·ingreso, 

hábitos de consumo y patrones culturales. 

La com8rcializaciOn de productos alimenticios en el 

Valle del Cauea es desordenada, con enormes perjuicios, 

tanto para el consumidor como para el productor. El 

productor carece de informaci6n sobre Precios, lugares de 

venta, cantidades disponibles en el mercado, estaciones 

que caracterizan el producto, transporte inadecuado 

~specialmente en el caso de productos perecederos. 
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El agricultor vallecaucano, participa en una 

proporci6n demasiado baja del precio que paga el 

consumidor final, además existe ineficiencia y exceso 

en los canales de distribuci6n. 

Para una adecuada comercializacion, se hace necesario 

el fortalecimiento de los sistemas de comercialización 

mayorista, la reduccion y el mejoramiento en la 

eficiencia de los intermediarios, y una mayo~ integraci6n 

de los productores en las etapas de prodúcción ~ 

comercialización de los alimentos. 

La tasa 

inversionista 

interna de retorno del proyecto 

esdel 134% la TIR para la empresa 

parael 

es del 

74%, siendo factible desde el punto de vista técnico y 

muy atractiva desde el econOmico. 

El periodo de recuperación de la inversión, es de 25 

meses y del patrimonio es de 13 meses. 

El rendimiento de la inversión total a ,precios 

constantes en el primer aho del proyecto el de 31% en el 

aho 1977 es de aproximadamente el 108%. 

La empresa en el primer aho 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 último aNo 

analizado (1977) es únicamente el 7.82Y.. 

El estado de ingresos y egresos proyectado a precios 

constantes en el primer aNo, denota una utilidad de 

$24'251.640, y en el aNo 1977 $85'207.140. 

El proyecto generará empleo, con lo que contribuirá al 

desarrollo del nivel de vida de la gente de la regibn. 
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ANEXO 1 INVESTIGACION DE MERCADOS 

La obtenci6n de la informaci6n primaria ·se re~li~6 

mediante la entrevista personal IJtiti~ando como 

herramienta un cuestionario directo, método adecuado 

para una investigaciÓn. 

1. DEFINICION DE LA POBLACION 

Utilizaremos como marco muestral hombres y mujer.. de 

edades comprendidas entre los 15 y 40 aftas de edad de 

clase socio-econÓmica media, durante el periodo 

Septiembre - Noviembre de 1988. 

PoblaciÓn de Cali, clase medía hombres y mujeres 'entre 

14 Y 40 aftos =: 341~345 personas. 

2. TAMA~O DE LA MUESTRA 

P (1 - ) 
n =: 

h2 + P (1 - P) 

Z2 
Donde: 

N 

n =: tamafto de la muestra 

p = Probabilidad de que los componentes de la muestra 
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presenten las características requeridas. (Por no ser un 

valor conocido se utiliza el mayor valor, 50Y.). 

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

muestra no presenten las características ( 1 - 0.50 ). 

h = error permisible 

Z = variable correspondiente a una confiabilidad del 

68.78Y. equivalente en la tabla de distribuci6n estandar a 

1.0198. 

N = Tama~o de la poblaci6n: 341.346 

0.50 * (1 - 0.50) 
n = 

(0.05) + 0.50 * (1-0.50) 

(1.019) 341,345 

n = 100 

3. SELECCION DE LA MUESTRA 

Utilizamos como marco muestral el listado de los 

supermercados de Cali, de 37 seleccionamos 10 para la 

clase media y media alta. 
LISTA DE SUPERMERCADOS 

1. Ley Gemelo Norte 

2. LEY Gemelo Sur 

3. Superley 

No. PERSONAS E. 

10 

10 

10 
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4. La 14 Calima 10 

:5. La 14 Av. 6a 10 

6. La 14 Sur 10 

7. La 14 Centro :1.0 

8. Comfandi Calle :5a. 10 

9. Comfandi Guadalupe 10 

10. Mercafé Sur 10 

100 

Se ubicó un encuestador en el punto de venta de jugos de 

cada uno de los supermercados y se entrevistó a la 

persona que mostraba interés en ésta clase de productps~ 

se le preguntaba si consumla jugo y si la respuesta el"'a 

positiva continuaba la encuesta y si no terminaba. 

4. TRABAJO DE CAMPO 

El trabajo de campo fue realizado por los autores del 

trabajo. 

Se entreg6 a cada encuestador la lista de los 

supermercados donde se deberlan ubicar los puntos de 
venta y las personas a entrevistar. También se advirtió 

que cuando la persona seleccionada no era consumidora de 

jugo deberla ser reemplazada por otra. 
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El horario de trabajo se definió de las 9100 a.m. a las 

11:00 a.m. y de las 3:00 p.m. a 6:00 p.m., con el fin de 

ubicar más facilmente las categor1as. 

5. LIMITACIONES 

Debido al poco tiempo que tuvimos para realizar el 

estudio, no se efectuó con todas las especificaciones 

necesarias para lograr una investigación completa 

presentándose las siguientes limitaciones. 

El tama~o de la muestra propuesta. Para el estudio 

se determinó como hombres y mujeres de edades entre15 y 

40 a~os de tres clases socio-económicas, pero como 

dijimos anteriormente por factor de tiempo no nos 

permit1a realizar encuestas en todas las ciudades: 

decidimos elaborar únicamente 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 número de encuestas nos varió el nivel de 

confianza del 95% AL 68.8% conservando el 5% de error 

permisible. 

lItti.,~ 44Itoftoma .. 0uI .... 
O.,. ItblltttcI 



ESTUDIO DE INVESTIGACION DE MERCADOS SOBRE 

JUGOS DE FRUTAS TROPICALES 

Cuestionario No. 

Ciudad 

Direcci6n Supermecado 

Fecha de realizaci6n Hora 

Nombre del entrevistado 

Teléfono 

1. Qué tipo de bebidas consume usted? 

Jugos de frutas 
G.aseosas 
Refrescos 
Té 
Café 
Otras 

(SI CONTESTA JUGOS 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 o más 
d. No todos los dias 

190. 

3. Con qué frecuencia compra usted un Jugo de fruta 

preparada? 

a. Bimensual 
b. Mensual ________ _ 



e: • Cada 12 dlas ______ _ 
d. Semanal _________ _ 

4. Si usted encontrara este tipo de producto en el sitio 

donde acostumbra comprar esta clase de productos como 

definirla su intenci6n de compra? 

a. Probablemente lo compra? 
b. Si lo comprarla 
c. Probablemente no lo compra 
d. No lo compra 



7. TABLA DE RESULTADOS 

Pregunta No. 1: Pregunta de filtro. 

Pregunta No. 2: 

Una vez al dia 

Dos veces al dia 

Tres veces o más 

No todos los dias 

Pregunta No. 31 

Bimensual 

Mensual 

Cada 12 dias 

Semanal 

Pregunta No. 4 

Probablemente lo compra 

8i lo compraria 

Personas h.. 

39 39 

29 29 

19 19 

13 13 

Personas % 

15 15 

15 15 

60 60 

10 10 

100 100 

PersonAS h.. 

20 20 

57 57 
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Probablemente no lo compra 

No lo compra 

8. ANALISIS DE LOS RESULTADOS 

13 

10 

100 

13 

10 

100 
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Se pudo detectar que de 100 personas entrevistadas: 

a. 39 contestaron que toman jugo una vez al dia, esto 

representa el 39%. 

29 manifestaron que tomaban jugo dos veces al dia, 

lo cual representa el 19%. 

19 respondieron que tomaban dos o más veces al 

dia, esto representa el 19%. 

13 respondieron que no tomaban todos los dias 

jugos, lo cual representa el 13%. 

b. 15 contestaron que compran el jugo cada dos meses 

representando el 15% y una frecuencia de 

0.5 mes. 

compra de 

15 contestaron que compran el jugo cada 12 dias, 
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esto representa el 60% de la muestra y una frecuencia 

compra de 2.5 mes. 

10 contestaron que compran el jugo cada •• mana, 

esto representa el 10% y una frecuencia de compra de 

4 mes. 

c. Cuando se hizo la pregunta número cuatro el 57% de 

las personas manifestaron su interés en comprarlo • 
• 

Si relacionamos las dos variables como lo son la 

fr-ecuencia de compra y el interés en comprar el producto 

encontramos lo siguiente: 

Frecuencia de consumo mensual 2.5 

No. personas dispuestas a comprar: 341.345 * 0.57 = 
194,567 

Tama~o del mercado: 194,567 * 2.5 = 486,410 unid/mes 

% de participación en el mercado 10% 

ParticipaciÓn en unidades: 48.641 

Producción: 

369.9 tons de materia prima * 81.8% rendimiento de jugo = 
302.9 ton$/a~o de jugo 

302.948 kg jugo * 1 bot/19 onzas * 1000 onzas/28.35 kg = 

562,421 botellas/a~o 
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46,868 bot/mes 



ANEXO 

Claves 

C2 

SS 

C4 

C6 

87 

Dimensiones 
corrugadas. 

y pesos máximos para 
Norma Icontec 452 

Suma máxima cms Peso 
1 + a + h Caja 

100 

las 

max Kg. 
+ cont. 

9 

150 18 

175 25 

230 4121 

196 

cajas 

Si el peso de la caja y su continuidad es menor que el 

peso en la tabla, la suma máxima de las dimensiones 

interiores, largo, ancho, y alto de la caja, podrá ser 

aumentado en la mitad del porcentaje en que el peso 

actual sea menor que el máximo especificado en la caja. 

, 
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ANEXO 3 

Curvas de precios para los productos complementarios 
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MARACUYA 

$-K,lo 
PRECIO VENTA MAYORISTA EN PLAZA 

144 -y--..,.--r--,--" 

132+---+-+ 

-i --4-- --- ,-- "f 

¡ I ¡ I 
120 

108 +--.,--+--r, ---
¡ • 

I 

96 ---1--

84 +--+-

72 

60 

.--------. 
ConvenCiones, 

Bogola 

Cal. ------1 
L-....¡..-~-+--1-+--+-+--+-___ ~4--+-+--+-~-l--~-+---t-+--+-.¡....+-~-t Medelhn •••••• ..:J 

E F M A M JASON DEFMAMJJASOND 

1986 1987 

El comportamiento de los precios de este producto es típicamente estacional 
y es similar en los tres centros de consumo principales, durante este período 
1986-1987. 

las épocas de reducido abastecimiento y por ende cotizaciones altas se pre­
sentan entre 105 meses de febrero-abril y septiembre-octubre y -las de cosecha 
entre 105 meses de ma'/o-agosto (principal) y noviembre-diciembre (mitaca). 

Este cultivo también registfa un ciclo bienal de producción, es deoir acentua­
da escasez y cosecha abundante en los años impares. 

------------------" 
61 
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MARACUYA 

PRECIO DE VENTA MAYORISTA EN PLAZA 
$/KILO 

BOGOTA 
~ _______ M~E~S _________ ~ ____ ~1~986~ __ _ 

Enero 
Febrero 
Marzo 
Abril 
Mayo 
JUniO 

Julio 
Agosto 
eptlembre 

Octubre 
Noviembre 
Diciembre 

,. ¡ 

50.5 
55.6 
96.3 
6 .• .- ----sf'5------

CA LI 
MES 1986 198:..:.,.7 __ ---i 

Enero 45.5 ___ ~~ ----4 

Febrero 55.0 76.3 

Julio 46.0 .-l..- 54.8 
Agosto 51.3 44.4 
Septiembre 59.4 65.6 
Octubre 66.0 4 .5 
Noviembre 50 O 61 .9 
Diciembre 51.7 55.8 

",- , 
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PRONOSTICOS ANO 1988 
PAOYECCION E INTEHVALO DE CONFIANlA CON UNA PROBABILIDAD DEL 95% 

PROOUCTO:MARACUYA 

BOGOTA 

-
1, 

~ 
.... ~. 1'" 1\ 

" 
""'- \ I ~ \, I ./ --r-' 

i\·' " 
1 .,' J \. i', ....... ~\ 

..... ,,-1- I "" 1\, ~ ~!=.~ \ ........... 
1--

" " , r, 
I ...... ",",1/ " I 

-~ -:;..1---1--

--.1'--

Comentarios a los promedios pronosticados 

E F M A M J ,¡ S O N D 

Para el año 1988, los precios a nivel de 
venta mayorista en las plazas de Bogotá, 
Cali y Mede" in registrarán tendencia al 
alza entre los meses de enero-marzo y 
julio-octubre, por ser períodos de escasez 
y presentarán tendencia a la baja entre 
los meses de marzo-julio y octubre-di­
ciembre, yá que entre estos meses de pre­
sentará épocas de cosecha principal y de 
mitaca respectivamente. 

~ 11."" 180 

165 

ISO 

135 

120 

105 -

90 

75 

60 

45 -

E 

S Kllu 
, 

180 

165 

150 

135 

120 

105 -

90 

75 1 
1 

60 t 45 ,-

CAL! 

~r- --,- - - -
,_~_" ___ L 

M M I A <" 
.) o N D 

La situación antes mencionada es normal 
para este producto. 

Las cotizaciones máxima y mínima serán: 

En Bogotá Q) 128.8 $/kilo y 73.1 $/kilo~ 

En Cali ®112.6 $/kilo V 59.2 $Ikilo\?l 

En Medellín 146.0 $/kilo V 83.4 $/kil~ 
~ '-

J 

CONVENCIONES 
, 

PromedIO pronostlcado ___ _ 

limItes del Intervalo ______ _ 
/JI A NI .J J ---------_ ... ___ ~_S ___ (_) _N'---'=D~ __ _.:::=============::::... ___ ~ 
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MARACUYA 

PRONOSTICO S AÑO 1988 
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON UNA PROBABILIDAD DEL 95% 

$-KllO 

( BOGOTA 1 
MES límite Infenor Promedio límite Supenor 

Enero 59.9 __ ~~2 ____ ____ 90.6 
Febrero 79.3 99.7 120.1 
Marzo 102.5 128.8 155.1 
Abril ~-- 120.7 145.4 -- _.---_ .. -_ .. _- ----"'169.9 Mayo 72.5 91.2 
JUniO 65.3 82.1 98.9 
Julio 58.1 L~l Ja..L_ 
Agosto 58.4 73.4 88.5 
~eptiembre 94.8 119.3 143.8 
Octubre 100.4 126.3 152.2 _ ... -_.-_. 
Noviembre 81.2 192.2 123.2 
Diciembre 64.5 81.2 97.9 

'-" ':''1 W '.¡: '11:!~l,'" 97.8 i 11.8 . , " . 
(~7'" >, ' 

~ 

( CA LI ) 
MES Límite Inferior PromediO l.ímlte Superior _ .. _.- --Enero 47.1 59.2 71 3 

Febrero 68.4 86.0 103.5 
Marzo 89.6 -Ti2~6 135.6 
Abnl 72.9 9fT 110.5 
Mayo 52.8 66.4 80.0 
Junio 50.2 63.2 76.1 
Julio 50.6 63:6' 76.7 
Agosto 51.8 65.1 78.5 
Septiembre 71.4 89.8 108.2 
Octubre 68.2 85.B 103.5 
NoViembre 56.8 71.5 86.1 
Diciembre 56.9 -71) 86.4 

•• """1',.'" ", 
,.'t!. ~",.::--... 

'~fJrlGg;.:·"l" . 17.2 ,t:· '..'. :"; \,§D":;~:""": " Yo"', -:- . , -,'.' 
, 
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PRECIO VENTA MAYORISTA EN PLAZA 

.,'1, ' • . 
4~1--I--I"":-I-I-~--I--l--I--I--I--I-~--~::;'~~ I---Ir:·_-I---l---I-+--t--t-·t--t , : ~ 
~ : ~ 

__ 1 __ ~-+ __ I ___ I-__ ~ __ 4-_I ___ I--I __ I_~ __ ~'_l--~ __ + __ P··_,.,.,+ __ I ___ 1-l---I-~,--

: I " 

: " I~ 
• I ' 1-__ 1--1-.. 1--1--11--4--1--1--1---1--1-._. ---¡....'---I--I-4--+~I-
• 11 '~' • 

• 1.. i~J~~ __ ~~\!-+~:~~_+-~~ 
l.' /" " ,\ JI,J. 

:~ I~ ... , J \ \ .• ·f r··~ 
, .. f-i "\'. • l' I ~r;- , ~.V'. ::~ 

! '. ~;~'I\_: : /IL 1/ t\ ~ :/'f'-..1"-3oo,,-I--1 

11

1

(';; \1\ [: -'V [\~!f 'r-
, ~ l' .. I i- _ 1-1_1_ 1--' 

1I \ ......... 1·.-;: .• ; ,~IZ,V 
\ ~.I~' r~ • 

·1-1-1-· _ _ ·-1-

._ Bogot' 
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~
conv.nClonel 

~+-~ __ 1_~~_1_~~ __ 4 __ ~ __ 1~+-·~·{--I---4--·~-I---4--+-~---1---+-~ 
Cali • _____ _ 

U-.I---I---1I---+--I---1fo-+--i -4--I--I-.-I--1--I--I--1--I---t--1-+-I----1--I M~dellln ••••••• 

e FM AMJ J ASONDEFMAMJJ ASOND 

.;-----1 9 8 4-----I·~ ... 041-----1 9 8 5 ----..... 

El comportamiento de los precios de este producto t(picamente estacional, 
se mant iene en este ped odo 1984-1985, en los tres mercados p~incipales, 
el cual se caracteriza por un período de escasa oferta.y por ende cotizacio­
nes altas. entre los meses de febrero-abril y un período de abundancia y pre­
cios bajos entre los meses de junio:agosto. 

En el aRo 1985, el período de escasez se registró más acentuado que el es­
perauo, debido a enfermedades fungosas en las plantaciones, por el excesivo 
invierno del segundo semestre de 19U4. 

~ede'Hn se muestra como la plaza más costosa y fluctuante, indicando ma­
yor irregularidad en el abastecimiento de este producto. 

------------------------------------------------------------------------' 7' 
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PRECIO VENTA MAYORISTA EN PLAZA 

. 
30 1-- ----f--.:f-¡ -- - ~-~~~~-+~.~~~:-~--+--~-~-~--4--+~~~ . 

78 

, 

t F M A M J J A. S O N O E F M A M ) J A S O N O 

1986 ~. 1987 

/ . 

Se observa si'milar panorama de precios a nivel de venta mayorista en los tres 
mercados principales para este período 1986-1987. Sin embargo, mientras 
en el primer año se altera la estacionalidad característica de este producto, 
para el segundo año vuelve ~ normalizarse, registrándose reducido suministro, 
y altas cotizaciones entre los meses de februo-mayo y oferta abundante en­
tre mayo-septiembre. 

El prolongado invierno de los años 1984-1985 afectó los cultivos por la apa­
rición de antracnosis, lo cual incidió en el campOI tamien1.o atípico antes 
mencionado para el año 1986. 
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Enero 
Eebrero 
Marzo 
Abril 
Mayo 
Junio 
Julio 

- Agosto 
Septiembre 

f--:. 
Octubre 

r--' 
Noviembre 
Diciembre 
Promedio 

_______ L._ 

90 

PRECIO DE Vi.:rn/ .... i:: ~'():~IS-f/\ ... ::1-': ?Lt.lA 
s :~II_O 

,1 
MES 

---T----· 
--I-~-

---

-- --
---

~---

--

8----------
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TOMATE DE ARBOL 

PRONOSTICOS AÑO 1988 
PROYECCION E IN1ERVAlO DE CONFIANZA CON UNA PROBABILIDAD DEl 95% 

$-KILO 

( 
--- --- --- ' __ ') 

BOGOTA 

MES límIte Inferaor PromedIo límite Superior 

Enero 52.9 70.3 87.7 
Febrero 77.8 103.5 129.3._ 
Marzo 93.5 124.4 . ____ I---~~--
Abril 91.4 121.6 151.8 
Mayo 76.4 101.6 126.9 --
Junio . 58.5 77.9 97.3 --
Julio 57.1 - 76.0 94.9 
Agosto 54.9 73.1 91.4 
Septiembre 59.2 78.8 98.5 
Octubre 62.0 82.6 103.3 
Noviembre 55.6 74.1 92.6 
Diciembre 56.3 - 75.0 93.8 
Promedio 66.3 88.3 110.2 . 

.( e A II ··----1 
Límite Inferior PromLdio 

...• _--- ._----.., 
MES Límite Super lar 

.- . 
Enero ~t.}-- 00.0 110.6 --._- _. 
Febrero 10 .0 132.3 162.~ ___ - ----- -- ----
Marzo 109.6 - 142.2 174.8 

1----- - -- - ----_ ... - '-- 120.6 -- ---148.2 .-
Abril 93.0 --. __ . ---- --- -. -- 69.4 - 90.0 110.6 --
Mayo 
JUniO 63.6 82.5 101.5 
Julio '--C. __ • ______ ._ 64.7 84.0 103.2 

62.4 81.0 99.6 Ayosto 
-----___ o ._._ • ___ --

70.7 
--r-- 91.8 

.- .-
·-m~ 

__ o -

Septiembre 
--::-- -- --

75.5 98.1 - -- 120.1--Octubre _ --- -- --_ •. -
NOViembre 74.8 97.2 119.6 

81.1 105.3 129.5 
--_.-

DICiembre 

~_~d~ 78.0 101.2 124.5 
--

______ e ~ _ __._----M-E_D_E~l-l.-I-N- _l __ . _. 
MES Límite Inferior PromedIo Límite Superior 

____ o 

205 

-- -1 

-- .. ---- .----------- ---- -----1----



I 
\, 

$ Kilo 
180 

165 

150 

135 

120 

105 

90 

75 

60 

45 

206 

PRONOSTIcas Ar;JO 1988 
PROYECCION E INTER\/A.LC' [',~ (OM,:", ':,. J~" !,'''A P¡:d)RAB''':;':'S DEL 95· 

PRODUCTO: TOMAl E DE ARBOL 

BOGOTA 

\~ A. M J J A S () ~, D 

'\ V 

Comentarios a Jos promedios pronosticados 

Para el año 1988 se espEra un período 
de acentuada escasez de este producto y 
por ende cotizaciones altas entre los me· 
ses de febrero·mayo y luego se presenta­
rá abundante oferta y precios bajos, en 
los centros de con:;umo de Bbgo~á, Cali 
y Medell ín. 

La anterior situ?ción es la típica de este 
producto. 

Las cotizaciones'máxima y mínima serán: 
¡ 

124.4 $/kilo y 70.3 $/kilo en Bogotá 

-- t--- -- ¡,.. ...... 60 - ,.- '-".- ~-+--+---l---!=-+--="¡~-+-+-----4--1 142.2 $/kilo y 82.5 $/kilo en Cali 

45 - -" 1--- ,,­ .~- -- ~. - - ,---!-.. ~-

"'br .- L-

E F M A M J J A S o N o 
I 

MEDEllllN ' -
~ 

" 
$ Kllp 

180 

" ,,' , 
. - --165 f--- ----t-.''--i'---''-.!--+-__+_ '--t-t--+­

I 

f r f\,\ A M j J A S o !\ D -- ----_.-----

141.0 $/kilo y 72_.0 $/kilo en Medell ín 

PrOllwd,o p, 0110:-' ICiH~(I 

I IllIlk', d..;1 !.\ti'l valo ' 
! 
J 

, 1 



PRECIO VENTA MAYORISTA EN PLAZA 

• • 

E rMAMJJ ASONDE FMAMJJAS')ND 

"'-- - - - --

1986 i 1987 

La situación de los precios a ~ivel de venta mayorista en los mercados de Bo­
gotá, Cali y Medell ín es similar y refleja desequilibrio entre la oferta y la de­
manda de este producto. 

A pesar de que no se observa una estacionalida1 muy acentuada en los ~re­
cios, se puede decir que entre los meses de febrero-marzo y octubre-diciem­
bre se registran cotizaciones altas y reducido abastecimiento, durante este/pe-
ríodo 1986-1987. ' I . 

La producción de curuba se reduce en períodos lluviosos, ya que el c):ceso 
de humedad propicia ataques fungosos. 

En el llierc?do de Bogotá la serie ha ~ufrido Illodiíicacio¡~c;s ¡) _Ir ',')11 ccc:/Jnes 
en !",s unié;;.ces de e.mpaque utilililnús y <:11S equ¡vd!cllCias I..tl k!1-ls. 

i --- ------t-I - _._-- 'o --- ... -- •• 
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,--------------------------------------------------
CURUBA 

38 

PRECIO DE VENTA f\~AYORISTA EN PLAZA 
S/KILO 

- ( B O G O T r~ {t:; '\ 
I --- ______ 1 ____ 

MES 1986 1987 . 
Enero 66.4 155.0 
Febrero 96.6 166.2 
Marzo 105_6 158.7 
Abril 77.5 105.0 
Mayo 69.0 120.0 ----
Junio 77.5 126.2 ----
Julio 80.0 137-!..0 ____ 
Agosto 113.8 141.3 -
Septiembre 145_6 147.5 __ o 

Octubre 136.0 . 156.0 --
Noviembre 1i1.3 163.8 .- -----_._--
Diciembre 131.7 .155.0 

1-::--- ---- ------------
Prom~dio . , 101.7 - 144.3 : ----- -- ___ o. 

( CA II -r--=--·:=J--- .. -.. -.......... -----
MES· 1986 - __ ._ _ 1987 __ 

Enero 
Febrero -_.-. 
Marzo -, 

--:-7""-- -. -- --
Abril _._- -- ._-------
Mayo -. ------ . ---- --
Junio .. 
Julio . 
Agosto. 

1-=------- .-
Septiem'Jre 
Octubre --- --- ----

Noviembre 
Diciembre .. _-
Promedio ; , -

L--' 
,- ------ - -'--

MES '----- -- ------
Enero ------
Febrero ---
Mario 

. 
Abril 
Mayo 
Junio 

--
Julio --
Agosto 
Septiembre 
Octubre 
r:oviembre 

- -- ~---- ------------
[\cI8m!Jre 

G;;, orn:;¿io 

(.) CIFRAS AJUSTADAS 

126.0 115.5 --
125.6 130.0 ----
135.0 162.3 '-c--- ---.-.--.-

.J31.1L ____ ._ __202.8 ____ o 

130.0 147.9 .-_._-
100.0 88 . .8 
100.0 106.8 
100.0 122.4 . 

-- ----
96.5 123.2 ___ 0_-

- ---102.'- ----93.1 ---.- 1--------------
71.7 . 162.9, _-,::,-_-. ___ ---- -~ 

71.2 176.2 ---
106.7. 136.7 t 

-~ 

MEDrJlllN _. _J_~. _____ _ 
19 

f--------'-
86 1987 -----+--- ---- ------- - -

12 9.0 166.3 
.~ __ • __ ~ _"0_ 

15 f-------- 8.8 190.0 - --------+--- ------------- ---
2.5 I 222.5 

c--

15 
14 - -
lb 
16 
1 .... 
10 -----
16 

2~5--:------ ---_ ~ -1~ 5.0---- --
o~6--· - --- ---14-8.8-' -.-
8.8-- --- -·J..--141 .3---- -----

- ----
0.0 í 1-: 8.5 
1.3 107.6 ----- -2.5 -- ----------"126:9--- ----15 

12 4.0:::---- -------- f24.6- ---- -
--------- ----- ----... ----

13 /.5 n~.6 
-----~-

3.3 -'l ---

13' 
-- -- -

14 ----
--- -:-------]-----

6.3 ---- ---- - --

',: ",).3 
'1 ~:;,~ .. G 

-, 
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PRONOSTICOS AÑO 1988 
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON UNA PROBABILIDAD DEL 95°0 

PRODUCTO:CURUBA_ 
.¡ -,' ¡.-' 

SoKllo BOGOTA 

-

" \ i , 
I \ / -....... -" -, 

, 
/ " 

// _____ o 
- I \ " 

/ I \ ~ " ./ ......... '" 

~j ~\ 
\ /" V \ - ;--" " --V \ " /- \ 

t--. - T - ---
\ _ ... ,J. .......... ¡,../ -¡--

'. ~'" 
Comentarios a 10$ promedios pronosticados 

/ ., 
_. - . v-- - --- "'~ _--:=.-- f--

L-" J ___ L k ___ 
-
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Se presentarán períodos de escasez de es­
te producto y por ende precios a ltos en­
tre los meses de febrero-abril y octubre 
diciembre, intercalado con una época de 
cc;>sech:l y cotiz~riones bajas entre los 
meses de mayo-júlio, en los- ,mercados 
mayoristas de 8090ta, Cali y Medellín. 
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Además se aprecia _tue en las zonas abas­
tecedoras de la plata de Cali tanto el pe­
ríodo de escasez como de cosecha se 
presentará un mes -después ... 

" '-. , .... -~\.;w ... ;·--' .. ~ 
_ Las cotizaciones. míni'Y~ ymá,xima serán: 

Bogotá: 

Cali: 

139.9 $/kilo y 234.3 $/kilo 

142.9$/kil0 y 225.0 $/kilo 

Medellín: 161.6 $/kilo y 238.1 $/kilo 
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CURUBA 

PRONOSTlCOS AÑO :88 
PROYECCION E INTERVALO DE CONFIANZÁ CON l A PROBABILIDAD DEL 95% 

$·KllO 

( BOGOTA 1-
MES límIte Inferior PromedIo limite Superior 

Enero 109.1 141.0 172.9 
Febrero 151.8 -196.2 240.6 
Marzo 181.3 234.3 287.4 
Abril 131.2 169.6 208.0 
Mayo 108.2 139.9 l71.6 
JunIo 113.2 146.4 179.6 
Julio 122.1 157.9 193.8 
Agosto 139.3 - 180.2 221.1 
Septiembre 150.9 195.3 239.6 
Octubre . 163.3 211.3 259.3 
Noviembre 156.8 202.9 249.0 
Diciembre 159.7 206.8 253.8 
Promedio 140.6 181.8 223.1 

( CA II 1 
MES . límite Inferior Promedio Límite Superior 

Enero 130.1 168.1 206.1 
Febrero 140.2 181.2 222.2 .. - .- -- -
Marzo 167.8 216.9 ___ 265.9 
Abril 174:0 

r------------
225 O 275.9 --_. --- -_.-

155.2 
---_.---- - .- 246.2 -- . 

Mayo 200.7 
Junio 117.7 152.2 

-- ¡--
186.7 

julio 126.6 163.7 200.8 -
Agosto 132.2 171.0 209.8 --------1-- -

135.4 176.4- 216.5 --Séptiemhe 
Octubre-- - ---- 111.7 144.5 -----¡--------

j 177.4 -- --- ----- -- ---- - ---- -
Noviembre 110.4 J 142.9 175.4 -----
Diciembre 155.6 202.7 - 248_.8 

--
,--Promedio 138.2 178:8- _ 219.3 

------(~---- ---
MEDElllN 

- -- 1 
MES 

Enero -----_._--
Febrero 
Marzo 
Abril 
Mayo 
Junio 
Julio 
Agosto 
Septiembre 
Octubre 
Noviembre 
Diciembre 
-----~-

Promedio 

L imite Inferior P rome dio Límite Superior 
----- --

.1 210,1 --138.1 --- 174 
--- 175.4---' 

- .L __ 221. 
238 
193 
188 
185 
192 
194 
193 

¡--__ 266~ __ 
188.8 -----,. 
153.5 
149.0 
146.8 
152.5 --
154.4 --
153.6 
128.0 J 
1 ~.3.8 
138.2 ----------
151.0 

c---' ·L_ 
.6 
.0 ---
.2 
.4 -------c--_ 

.9 -- "-----

.9 
---- JL __ _ 1!3J 

__ te9 
1,4 
190 

--- -"Q 
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-~--- ---
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233_.8 
227.0-
223.6 
232.4 -
235.4 --------
234.3 
19_5.2. ___ 

¡-.. - 2Q4
J
? _____ --

-- - 21.9,ª-___ 
230.1 - --- - - -- - ._-
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PRECIO VENTA MAYORISTA EN PLAZA 

MAMJ JASONDEFMAMJJ ASOND 

-----1 9 8 4-----' ..... -----1 9 8 6----... ' 

A pesar de que el mercado de Cali, registra Jos niveles de precios más altos 
durante este pedodo analizado, sus variaciones mensuales son -más r&dúci-

- das que en los otros dos mercados. . 

El aumento en el precio promedio para el a"o 1985 es d.e un 53.5Q/o en BO­
gotá, 15°/0 en Cali'Y 490/0 en MedelHn, respecto al refÍstro en el año inme­
diatamente anterior. 

El excesivo Invierno del segundo semestre de 1984, sejuido. de-.verano pro­
longado en los primeros meses de 1985 y el ataque de enfermedades fungo-
sas afootó la producción de la principal zona (Cundinamarca). -

" 

" .. ' ., 

, .. * . .!!:, 

MORA 

CO"YftnclollOI 

DU l1016 -'. 
eali ----­
MedelUn ••••••• 

", 
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PRONOSTICOS PARA EL AÑO 1986 
PROVECCION E INTERVALO DE CONFIANZA CON UNA f'ROBAS.LlDAD OeL 96°/0 

PRODUCTO: MORA 

BOGOTA 

F M 1\ 

J J A N ,O' 

Coml!lltari"s.a los t,r011llldios ptnllostlcndps 

Para el año 19BG, las pJazas I1lnyori!ilil5 
de Bógotá y MetJélUn mostrarán un com­
portamiento parecido, en CU81J10 a está­
cional idad y fluctuaciones mensuales; 
el cual se caracterizará por dos p.9'fiodos 
du escasez entre los meses (le M.arzo-Mo­
yo (más ¡¡ccntunda) y. Selitiewhre-"¡­
cÍt1mhrc, y cI(' ubulldnnCin entre los 
mus('!: lit! ,lulI¡()~A!J.nsto. 

La plaza de Cali seréÍ de nivCfus más nitos 
de precios, pero 'sus varia.eloneunenStRf. 
les más reducidas, especiafmente crl ef 
primer semestre, período dfi' regular 
abastecimiento. Para -el segundÓ' semestre 
después del mes de, e,gosto reaccionará 
al alza, como enJas otras dos plazar. 

Se observa 11~yor amplitud ftHntervéllo 
de confianzél en Mede-U ln, de.b¡do a QUe-' 
en esta plazo los' 'preciol:~elen' mostrar 
'situaciones irregula.res •. 

La máxima y m Enima cOJiieciones serán: 

Bo~otá -, 91.9: 66~O $11< ~'~l' 
Cal. 124.6- 89.3$lJ<iio; 
MedalUn.> 121.9,- 69:9 $~Kifo. 

' .. -.. - '.~' 

, .. ' .~-. " 

. 'CONVENCIONES' 
;" 

PromcdW "pronosticado _-__ _ 

UmitC$ del Intervalo ----_ .... 
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ANEXO ~ Pr~~io5 d~ ~lgunds pulpas y jugos d~ 'rut~s on 91 ~xt9rior 

:----------------------------------~----------------------_._--------~--------------------------~------------------
: ?r"odu.:+.co F or.,a H.J,....,,!I1 Conc9ntracion 

( BriN) 
Envas~do on calionto 
CO.9.c.).cong91~do 

(cong9.) 

Pr9o::i os dol oqui .... a19nto 9n jugo n.!lt.un!tl 
(do1ar9s F.O.B. /ton~lada 

-----------------------------------------: 
1991 1995 1996 1987 

:---------------------------------------~-------~----------------------------------------------------------------: 

: Haracuya .Jugo r,atural 12 15 9 ..... c/cong 1900 2090 2290 2190 

COI",c'imtr ado 2..:t ;:iO cong 1190 1310 1130 1560 

: Har,go Pulpa 13 18 9.9.c/cong 1010 1110 1210 1330 · · Guayaba Pulp~ 8 1.1 cong 720 790 eso 950 

Pina Pul pa. ,lugo 15 9.9.c/cong 1190 1310 1-130 1560 

Conc9ntr,~do &0 eong 

Papaya Pulpa 10 13 o.o.c 600 660 720 180 

: Flnacardc. Pulpa y conc ... n. SO 

: Kiloli Pulpa y punt 12 11 eong 1310 1150 1570 1120 ' 

: fltaranjilla PI.¡lpa 15" .... 9.e 830 920 1000 1090 
, 

Conc ... ntrado SO con9 

': Chiri "o'=la Pul P$' 1+ O.fiiI.C 2150 2350 2560 2800 
, 
: Lulo Conc9ntrado " 113 e01'lG 720 190' 860 950 

: Toronja Conc4mtr.'ad 58 cong , 830 920 1000 1090 , 
· :-----~---------~-_._-------------~~-----------------------_._--------------------------~--------------------------
FUENTE: C~t.ntro d... co"",rci o i nt",rn.aci ol".al UNCTAO,'GATT. 
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ANEXO 6 

ANo 

1989 
1990 
1991 
1992 
1993 
1994 
1995 
1996 
1997 

2tS 

Proyección costo de transporte de maracuya 
(precios corrientes) 

Requerimientos *Costo Transp Coste Total 
de materia prima materia prima Anual TraniDp 
(toneladas) ($/ton) • (00fU 

1.125 5.000 5.6~5 
1.462.25 6.500 9.504 
1.912.50 8 1.'450 16.160 
2.250 10.985 24.716 
2.250 14.280.50 32.131 
2.250 18.364.65 4-1.770 
2.250 24.134.05 34.,301 
2.250 31.374.26 70.592 
2.250 40.786.54 9:-1. 769 

* FUENTE: Cooperativa de Transportadores Jorturbay Ltda 
Coopetran. 

Proyección Costo 
Constantes). 

Transporte de Maraá.1yá (Precios 

Requerimientos *Costo trtinsp. Costo totala 
Af"ro 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 9.562 
1992 2.2.50 5.000 11.250 
1993 2.2.50 5.000 11.250 
1994 2.2.50 5.000 11.250 
1995 2.2.50 5.000 11.250 
1996 2.250 5.000 11.250 
1997 2.250 5.000 11.250 

FUENTE: Cooperativa de Transportadore. JOFturbay Ltda 
Coopetran 



ANEXO 7 Distancia y producci6n a las fuente. 
abastecimiento de materia prima. 

* Palmira **Producci6n 
Población (kilometroa> <toneladas) 

La Unión 135.7 3.990 
Roldanillo 120'.7 3. 24'S 
La Victoria 126 1.680 
Ginebra 26.1 784 
Tululi 72.1 784 
Toro 147.3 686 
Bolivar 13:5.5 6-,2 
Andalucia 82.5 392 
abando 135.5 232 
Ansermanuevo 170.5 196 

FUENTE: * Mapia vial Secretaria O.O.P.P. 
** Evaluación Agricola por Munic.ipio 1985 Urpa 

Capacidad y cobertura de servicios públicos 

SERVICIOS PUBLICOS 

Población Produce. Cobertura Cobertura 
Miles agua m3 acueducto % Alcantari 

La Uni6n 24.7 1.405.1 97 98 
Raldanillo 35 1.823.1 96 90 
La Victoria 16.9 751.6 98 79 
Ginebra 16.7 700.4 97 89 
Tuluá 144 12.677.:5 93 90 
Toro 16.87 733.8 97 71 
Bolivar 18.8 377.9 98 83 
Andalucia 19 2.313.8 96 81 
Obando 17.4 508.7 96 '79 
F'almira 257.8 21.156.7 100 98 

de 

% 

FUENTE: El Valle del Cauca en cifras 88, Departamento 
Administrativo de Planeación. 
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ANEXO 8 Cálculo del área de almacenamiento y diseho del 
tanque 

1. Almacenamiento de insum,ps 

a. Azúcar 

Entra a homogenizacionl 

675 ton mp/aho * 0.50 • 337.50 tons prod. en proceso/.ho 

Azúcar - 337.50 ton p en p/aho * 30 = 101.25 ton •. · 

azÚcar/aho 

101.2:5 ton azu/aho * 1 bul/50 k.9 * 1.000 kg/ton = 2.030 

bultos/aho 

Requerimiento trimestral. 2.030/4" :507.50 bul'1:oB. azw::ar 

/trim. 

b. Botellas plásticas: 
J •. 

594 ton mp/aho * 0.8186 .. 486,3250 kg pt/aho 

Botella: 486.250 kg jugo/aho * 1 bot/lc; onz * 1000. 

onz/28.3:5·kg .. 902.634 botellas/aho = 7~.~20 bot/mes •. 

c. Canecas: 

809.420 Kg pulpa * 1 can/:55 gal * 1 ga1/3.18:5.3'6 ce * 1 

cc/l.02 gr -.3.714 caneca/aho .. 310 caneca./me. 

2. Cálculo y diseho del tanque y banda transportador.a 

para pralavado y saleccion. 

',. 



1.000 kg/hr * 1.000 gr/kg * 1 fruto/80gr • 12.~00 

frutos/hora. 

12.500 frutos/hr * * 1hr/60 min = 209 frutos/min 

Recibo de materiales: 

Se reciben 30 cajas de 20 Kg c/u 

20 kg/caja * 1000 gr/Kg * 1 fruto/80gr = 250 frutos/caja 

Volumen del tanque: 

Largo de la fruta: 6 cm 

Diametro : 5 cm 

Volumen: 250 cc = 0.25 lit/frut. 

1 operario descarga 25 cajas/hr * 1 hr/60 min = 0.42 

cajas/mino 

Volumen = 0.25 lit/fruta * 250 frutos/caja * 0.42 

caJas/min = 26.25 lit/mino 

AproKimadamente cada minuto se renueva toda la. materia 

prima del tanque. 

Capacidad de frutas en el tanque: 210 litros 

Agua y sedimientos: 100 litros 

Capacidad total del tanque 310 litros 

Ancho 

Alto 

Largo 

: 51.67 cm 

60 cm 

1 mt. 
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ANEXO 9 Cálculo de lámparas y energia en la planta 

Distribución 

Area Administración No. Lámparas Wattios 

Porteria 1 200 

Recepción 2 200 

Gerencia 1 200 

Jefe de Producción 1 200 

Contador 1 200 

Bat'ros 2 21210 

Corredor 2 100 

1121 1300 

Area de producción 

Recibo mato primas 2 200 

Almacenamiento 2 21210 

Cuarto maduración 1 100 

Control de calidad 1 100 

Enfermeria 2 21210 

Comedor 2 200 

Pasillo personal 1 10121 

Bal"fos 2 200 

Mantenimiento 2 200 

Cuarto caldera 1 10121 

Almacenamiento insumos 2 200 
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Almac.enamiento envases 3 300 

Cuarto de c.ongelaci6n 3 3121121 

Proceso 1m 212100 

Almacenamiento y despacho 
de producto terminado 5 5121121 

Oficina supervisor 1 100 

Basurero 1 1121121 

Exterior 10 1000 

51 6100 

Cálculo del transformador 

Necesidades de energía eléctrica 

Wattios 

Lámparas 6100 

Maquinaria 38 HP * 745.7 28337 

Tomas 10000 

44337 

El tama~o del transformador de la planta se calcula 

convirtiendo el número de KW, en KVA (Kilowatio amperio>, 

medida que determina el tama~o del transformador. 

Carga aparente = 44.84 KW 

~~:VA = KW/cos 35 = 44.84 / 082 = 54.68 KVA en un factor de 

potencia de 0.85, factor de multancidad de 121.7 y factor 



221 

de seguridad de 1.5. 

554.68 KVA * 0.85 * 0.70 * * 1.5 = 49 KVA 

El transformador apropiado para la planta será de uno da 

49 KVA. 



ANEXO 10 

PLANO 


