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RESUMEN

Este documento presenta la viabilidad que podria tener la creacion de una empresa
encargada del proceso de una planta despulpadora de frutas pasifloras en el municipio de
Rivera (Huila), ofreciendo un producto de calidad y pureza. Para llevar a cabo este proyecto
se realiz6 un estudio de mercado que permitié establecer que los consumidores del municipio
optan por la adquisicion de las frutas que se cosechan en la regién como lo son las pasifloras,
ademas, estarian dispuestos a consumir pulpas de fruta en presentacion de 500 gr, igualmente
estarian dispuestos a adquirir los productos a un precio entre $4.800 y $7.000, ya que se
adapta a su capacidad adquisitiva.Luego se evalu0 la capacidad de la creacion de la planta por
medio de un estudio técnico; finalmente se concluyd que el proyecto es viable luego de
analizar la estructura financiera. La estructura de este documento atiende los siguientes
capitulos: estudio de mercado, estudio técnico, estudio administrativo y legal y estudio
financiero; finalmente se realiza una evaluacion del proyecto desde el punto de vista

ambiental y se emiten algunas conclusiones y recomendaciones.

Palabras Claves: Pasifloras, Despulpadora, Pulpa de fruta, Factibilidad, Implementacion.
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ABSTRACT

This document presents the viability that could have the creation of a company in charge of
the process of a pulping plant of passion fruit fruits in the municipality of Rivera (Huila),
offering a product with excellent quality and purity. To carry out this project, a market study was
carried out that established that the consumers of the municipality choose to acquire the fruits
that are harvested in the region such as passion flowers, in addition, they would be willing to
consume fruit pulps in presentation of 500 gr, they would also be willing to purchase the
products at a price between $ 4,800 and $ 7,000, since it adapts to their purchasing power.Then
the capacity of the plant creation was evaluated by means of a technical study; finally it was
concluded that the project is viable after analyzing the financial structure. The structure of this
document addresses the following chapters: market study, technical study, administrative and
legal study and financial study; Finally, an evaluation of the project is carried out from the

environmental point of view and some conclusions and recommendations are issued.

Keywords: Passionflowers, Pulper, Fruit pulp, Feasibility, Implementation.
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INTRODUCCION

Colombia cuenta con inmensas oportunidades para impulsar el sector
agropecuario, pues dispone de los recursos para ello. El pais posee una frontera agricola
de mas de 40 millones de hectareas, con menos del 20 % aprovechada en el agro;
catalogado como el sexto pais con mayor riqueza hidrica, su poblacion en el campo

corresponde a cerca del 30 % de la poblacién nacional. (Mendoza et al. s.f)

Es decir, Colombia posee ventajas competitivas por su ubicacion geografica 'y
variadas condiciones de climay suelo, que le permiten tener una produccién durante los
12 meses del afio, lo que le suministra proveer el mercado interno y proyectarse a nivel

internacional hacia mercados como Estados Unidos, Europa y Asia.

Segun el DANE y MinCit (2020) citado por procolombia (s.f) El sector
hortofruticola ha registrado un crecimiento anual compuesto de 19% en los ultimos 5
afios. Es por esto por lo que, las empresas hortofruticolas en Colombia tienen un gran
potencial, debido al sostenido crecimiento del mercado y a que este es un pais pionero en
la reglamentacion de frutas a nivel mundial, liderando procesos replicados en diferentes

paises.

Una de las cadenas productivas definidas como estratégica para Colombia es la de

las Pasifloras. Esta incluye frutas como el maracuya, la granadilla, la gulupa, la chulupa,
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la badea y la curuba, las cuales han adquirido importancia, en particular, por su

potencial de exportacion. (Lobo & Medina, 2009) Citado por (Ramirez y Otalvaro, 2014).

Teniendo en cuenta lo anterior, el departamento del Huila es uno de los
departamentos mas pujantes en el desarrollo de cultivos y comercializacion de frutales,
dentro de los cuales se han involucrado los conceptos de asociatividad, cadenas
productivas y comercializacion. Es de destacar el comportamiento en produccién y

calidad del cultivo de Pasifloras. (DHWeb, 2021)

Ademas, segun Tavera (2021), el sector hortofruticola en esta region es
considerado como uno de los sectores con representatividad en la economia, de tal
manera gque se han desarrollado planes gubernamentales para el apoyo, fomento y

mejoramiento de la competitividad en la siembra y cosecha de frutas tropicales.
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1. Planteamiento del problema

Segun Espinal (2005) la agroindustria hortofruticola colombiana, es un sector
industrial pequefio ya que este es muy bajo, pues en términos de valor represento en el
afio 2000, el 0,5% de la produccidn bruta generada por el total de la industria
manufacturera del pais y el 2.0 % de la produccién bruta de la industria de alimentos de
procesados; aungue es un sector relativamente dinamico y con un amplio deseo de

aumentar los cultivos y consumo de frutas en el pais.

Ademés, ASOHOFRUCOL (2019) afirma que la produccion hortofruticola
nacional durante el periodo de cosecha comprendido entre 2010 y 2019 present6 un
crecimiento promedio del 4%, esta tendencia ascendente concuerda con el analisis del
incremento del rea sembrada. Asimismo, entre 2018 y 2019 el desempefio de la
produccion nacional hortofruticola aumentd un 5%, ubicandose por encima del promedio
del periodo analizado, pasando de 11,3 a 11.8 millones de toneladas de producto
aproximadamente. Por otra parte, se desataca que la produccion hortofruticola participa
del 24% del total de la produccidn agricola nacional, ubicando al subsector como uno de

los més relevantes en el crecimiento del agro colombiano.

Sin embargo, también se puede observar un gran desperdicio de alimentos que
segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), registra que anualmente en el mundo se desperdician aproximadamente 1.300

billones de toneladas de comida, que equivalen al 33 % de toda la oferta de alimentos
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destinados al consumo humano, de los cuales el 54 % corresponde a pérdida y el 46

% a desperdicio. (FAO, 2019).

Segun el Departamento Nacional de Planeacion (DNP) se encontro que se pierden
y desperdician 9,76 millones de toneladas al afio (6,22 millones se pierden y 3,54
millones se desperdician), lo que equivale al 34% de los alimentos aptos para el consumo
humano (22% de los alimentos se pierden y 12% se desperdician). Estas pérdidas se
generan mayormente durante la etapa de produccion (40,5%), seguido por la postcosecha
y almacenamiento (19,8%), y durante la etapa de distribucion y retail representan el
20,6% Yy el consumo un 15,6%. Es decir, cada colombiano en promedio desperdicia 32
kilos de comida al afio, siendo las frutas y verduras los alimentos que mas se pierden y/o

desperdician. (DNP, 2016).

De acuerdo con la figura 1, se muestra la perdida y desperdicio de alimentos en
Colombiay a su vez en la tabla 1, podemos encontrar el grupo de alimentos con mayor

porcentaje de perdida por toneladas en Colombia.
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Figura 1.
Pérdida y desperdicio de alimentos por etapa de la cadena agroalimentaria y por grupo de

alimentos en Colombia.

Pérdida y desperdicio de alimentos por etapa de la
cadena agroalimentaria y por grupo de alimentos en
Colombia

15,6

3 20,6

3,5

40,5

19,8
= Consumo 1,53 M (ton)
= Distribucion y Retail 2,01M (ton)
Procesamiento industrial 342 mil (ton)
= Poscosecha Y Almacenamiento 1,93 M (ton)
= Produccion Agropecuaria 3,9 M (ton)

Fuente: Adaptado de Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2016)
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Grupo de Alimentos

Tabla 1.

Grupo de alimentos con mayor porcentaje de perdida por toneladas en Colombia.

Grupo Toneladas Porcentaje
Frutas Y Verduras 6,1 millones ton 62%
Raices Y Tubérculos 2,4 millones ton 25 %
Cereales 772 mil ton 8 %
Carnicos 269 mil ton 3%
Oleaginosas y 148 mil ton 2%
legumbres

Pescados 50 mil ton 1%
Productos Lacteos 29 mil ton 1%

Fuente: Adaptado de Departamento Nacional de Planeacion ( 2016)

En Colombia, el DPN, cuenta con una oferta nacional disponible de alimentos de
28,5 millones de toneladas, pero de esta gran cantidad se desaprovechan 9,76 millones,
en tanto que, del total de alimentos desperdiciados, el 64 % corresponde a pérdidas y el
36 % restante a desperdicios que se generan en las etapas de distribucion, retail y
consumo de los hogares. De los 9,76 millones de toneladas de alimentos desperdiciados,
los 6,1 millones corresponden a frutas y verduras. Ademas, en la regién Centro-oriental
es la zona donde mas se registra desperdicio y perdida de alimentos, con 48,3 % 0 1,7
millones de toneladas de alimentos perdidos. De esta zona forman parte las ciudades de
Bogota D.C, Tunja y Bucaramanga, entre otras. (Frutas no deben desecharse por

defectos estéticos, 2020)

Por su parte, el Programa de Recoleccion de Excedentes Agricolas (REAGRO),

citado por el Banco de alimentos de Cali (2021), tiene como objetivo “rescatar frutas y
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verduras directamente del campo, donde en el 2020, alrededor del 40% de los
desperdicios se dieron durante la produccién agricola. También, a traves del proceso de
gestion de la merma sostenible donde nos encargamos de rescatar productos que fueron
dados como pérdida directamente de las plantas de produccion o de los centros de
distribucion, ya que estos representaron el 23% de la pérdida y desperdicios de
alimentos”. Es decir, REAGRO tiene como compromiso la disminucion de estas cifras,
en todas las etapas de recoleccidn, produccion y distribucion de las plantas, rescatando
alimentos y productos directamente de las plazas de mercado, vendedores minoristas y

distribuidores.

A pesar de su discreta participacion en la agroindustria alimentaria nacional, la
industria procesadora de frutas y hortalizas podria desempefiar un importante papel en el
sector hortofruticola en lo econdémico y social, por su efecto en la integracion de la
produccidén primaria con el eslabdn industrial ya que existe una gran variedad de
industrias que demandan frutas para fabricar alimentos, recientemente frutas frescas y
procesada en escalas pequefias (24 ton de frutas frescas y 27 ton de fruta procesada).

(ASOHOFRUCOL, 2010).

Segun SIR Huila (2018) en el Departamento del Huila existen aproximadamente
1.250 hectareas sembradas de pasifloras principalmente en municipios como: Santa
Maria, Algeciras, Colombia, Palermo, Garzén, Gigante, Pitalito, Iquira, San Agustin e

Isnos, entre otros. En el territorio nacional se cultivan estas frutas en 23 departamentos
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por alrededor de 5.000 productores. Centenares de productores campesinos del
Huila trabajan diariamente en el cultivo de frutas exéticas como el maracuya, la curaba,
la granadilla y las poco comunes como la cholupa y gulupa que pertenecen al grupo de
las pasifloras.
Las Pasifloras, especialmente la Gulupa, Granadilla y Maracuya son frutas que
tienen un gran potencial para la exportacion, teniendo en cuenta que son frutas tropicales

exoticas, apetecidas por las nuevas tendencias de consumo. (SIR Huila 2018).

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

desarrollo de este proyecto.

1.1.Pregunta de investigacion.

¢Es viable la instalacion de una planta despulpadora de frutas pasifloras en el municipio de

Rivera, Huila?
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2. Objetivos

2.1.0Dbjetivo General

Disenar el estudio de factibilidad para implementacion de una planta procesadora de pulpas

pasifloras en el municipio de Rivera (Huila).

2.2.0Dbjetivos Especificos

e Elaborar un estudio de mercado para identificar los clientes potenciales de la pulpa de
fruta en el municipio de Rivera, Huila.

e Plantear un estudio técnico para establecer el desarrollo del proyecto, analisis
organizativo, administrativo y legal de la planta.

e Establecer un estudio econdémico y financiero para estipular cual seria la inversion

financiera del proyecto.
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3. Justificacion.

El departamento del Huila cuenta con ventajas comparativas y competitivas
naturales para la produccion de frutales como la Cholupa (Passiflora maliformis) y
maracuya (Passiflora edulis), teniéndose como una potencial oportunidad de negocio en
la economia de la region. Barrios (2015) afirma que el escenario comercial de frutas en el
mercado nacional e internacional tiene ganancias representativas y un crecimiento
permanente debido al cambio de estilos de consumo de alimentos, que se ha puesto de

moda los ultimos afios.

Segun Ocampo et al., (2015) citado por Cuenca (2019) a pesar del potencial, el
sector fruticola no esta teniendo las herramientas adecuadas para sacar el maximo
provecho a los cultivos. Tan solo para la cholupa, el 10% de la produccion anual de la
fruta se pierde entre las etapas de pre y postcosecha, minimizando el rendimiento del
cultivo por hectarea establecida. Ademas, el 90% restante es utilizado principalmente
para la elaboracion de jugos, generando un escaso valor agregado sobre el producto,

sacandole poco provecho productivo que tiene este producto.

Por esta razon, se hace necesario realizar un estudio de factibilidad para el
montaje de una planta despulpadora de frutas pasifloras en el municipio de Rivera
(Huila). Esto significa que, la planta despulpadora tiene la posibilidad de aprovechar la
oferta de frutas pasifloras de esta region como el maracuya y la cholupa. La creacion de

esta planta despulpadora se constituiria en un dinamizador de los productores de fruta de
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la region, aprovechamiento de la produccion de estas frutas que tienen mucha

demanda y otorgaria empleos a la poblacion.

Ademas, la inversion en un proyecto como la creacion de una planta despulpadora
de frutas pasifloras, requiere de una serie de estudios que evaltan la viabilidad y
factibilidad del montaje de esta idea de negocio. No obstante, para realizar cualquier
estudio de factibilidad es necesario primeramente establecer las condiciones actuales del
mercado, definiendo las caracteristicas del producto, investigando la demanda y oferta,
analizando los precios del mercado, estableciendo los canales de comercializaciéon y
definiendo la promocion del producto. Como ayuda a la agricultura de este municipio; se
estudia la factibilidad para el montaje y puesta en marcha de una planta despulpadora de
frutas pasifloras que permita aprovechar las frutas cultivadas en el mismo, darle un valor
agregado a través de la transformacion de la materia prima en pulpa de fruta con técnicas

adecuadas y asi generar un desarrollo econémico y social en el municipio.
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4. Marco referencial

4.1.Antecedentes de la investigacion

El Sistema de Informacion de la Biodiversidad Colombiana (2018) afirma que el
Colombia més del 50% del pais tiene un area que contiene 62.829 especies de flora'y

fauna, por esta razon se considera un pais megadiverso.

Segun Pedraza (2017) “Colombia es un pais tropical, con variedad de
ecosistemas, en donde se siembran mas de 95 tipos de frutas y alrededor de 42 especies
de hortalizas; la cadena hortofruticola del pais comprende desde la produccion de bienes
de origen agropecuario como frutas frescas, vegetales y granos, hasta la transformacion
industrial de bienes como jugos, enlatados, mermeladas, compotas, pulpas y salsas”. Es
decir, la ubicacion de Colombia y sus factores bioclimaticos hacen que tenga una
variedad de climas y pisos térmicos lo que permite una gran variedad de alimentos como
las frutas durante el afio. Esto le permite entrar al mercado agricola ya nivel nacional e
internacional y desarrollar nuevos productos donde se dé la transformacion de alimentos

como las frutas.

En el departamento de Cundinamarca, especificamente en el Tequendama se
encuentran cultivos de frutas de la region. Es por esta razon que empresas como
Mangocol se dedican al despulpado, comercializacion y transporte de frutas y pulpa de

frutas como el mango y la mora para abastecer los mercados locales y nacionales. Segun
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Lermay Meléndez (2017), en esta region se producen cerca de 68.737 Toneladas de
frutas al afio, solo teniendo en cuenta al mango y a la mora y excluyendo a los citricos
que en promedio tienen una produccién anual de 66.714 Toneladas y otras como el

banano con 9.786 Toneladas.

En el municipio de Mistratd, Risaralda, se encuentran hectareas cultivadas de
frutas como el lulo y la mora. Segun Ballesteros y Ruiz (2013) En el municipio de
Mistrato hay 43 hectareas de lulo y 10 hectareas de mora. Los cultivos de moray lulo se
han venido incrementando en los dos ultimos afios y los piensan seguir incrementando,
brindandoles apoyo con asistencias técnicas y semillas. De las 4 hectareas de mora en
proceso de produccion se exporta una tonelada semanal. Se Observa que en el municipio
de Mistrat6 no existe una empresa comercializadora y distribuidora de pulpa de frutas
congelada que satisfaga las exigencias y preferencias del consumidor en cuanto a sabor,

calidad, presentacion y precio se refiere.

Por su parte, en el departamento de Huila se encuentran 1.250 hectareas
sembradas de frutas pasifloras; por lo que este departamento se destaca por el desarrollo
de cultivos y comercializacién de gran variedad de frutas como el maracuya, granadilla,

cholupa, etc. Segun el MADR (2006):

“El departamento, con 25 especies y 10.699 hectdreas en produccion, representa el 4.8%
del area nacional con frutales. El departamento ocupa el cuarto lugar en el sector fruticola

nacional, con el 10.2% del area y 8.3% de la produccion. Dentro de las frutas que aportan
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de manera creciente a la produccion nacional se encuentran en orden de importancia
badea, cholupa, granadilla, lulo y maracuya. Estas frutas registraron en el 2004 los
siguientes porcentajes de participacion en la produccion nacional: badea 100%, cholupa
100%, granadilla 40.7%, lulo 22.3% y maracuyd, 21.7%, respectivamente, de acuerdo

con la consolidaciéon.”

Por esta razon, en el departamento del Huila se evidencia un aumento en la
industria despulpadora debido a que se quiere obtener, a partir del recurso natural como

es la produccion de pulpa de frutas, ventajas en el mercado fruticola local y nacional.

4.2 Marco Teoérico

A continuacion, se presenta fundamentacion tedrica que sustenta la elaboracion de

estudio de factibilidad para el montaje de una planta despulpadora.

Luna y Chaves (2001) Definen la palabra factibilidad como “la capacidad del
proyecto para ejecutar el proyecto efectivamente y obtener el impacto previsto. La
factibilidad integra una combinacion de factores internos y externos del proyecto
relacionados con los objetivos del proyecto y el contexto en el cual se desarrollara. Estos
factores son tangibles como dinero, edificios, equipos, vehiculos, tamafio del equipo
humano, o intangibles como tecnologia, conocimientos, habilidades, destrezas,

actitudes”.
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La factibilidad nos permite saber si el proyecto que vamos a realizar tiene
posibilidades de lograrse y permite generar estrategias para reducir los riesgos y su
viabilidad. Ademaés, Luna y Chaves afirman que al realizar un estudio de factibilidad
dentro de una empresa es necesario tener en cuenta dos puntos. Primero, si el negocio que
se propone tendra éxito o no, y en cuales condiciones se debe desarrollar para que sea
exitoso, y segundo si el negocio contribuye con la conservacion, protecciéon o

restauracion de los recursos naturales y el ambiente.

Segun Miranda (2005) citado por Lermay Melendez (2017) El estudio de
factibilidad se constituyen en la base del “plan de negocios” el cual es el instrumento
idoneo para iniciar la investigacion y motivar su interés con instituciones financieras, con
inversionistas potenciales y con instituciones pertinentes, por esa razon, a este nivel no se
pueden incluir precisiones con respecto a las fuentes de financiacion. Es Gtil, ademas, en
esta etapa el andlisis de sensibilidad que permita observar el comportamiento del

proyecto ante eventuales modificaciones de las variables y en diferentes escenarios.

A partir de lo anterior se puede definir el plan de negocios segun Varela (2001)
como un procedimiento para enunciar de forma clara y precisa los propdsitos, las ideas,
los conceptos, las formas operativas, los resultados y en resumen la visidn que se tiene

sobre el proyecto.
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Villaran (2009) define el plan de negocio como “un documento, escrito de
manera clara, precisa y sencilla, que es el resultado de un proceso de planeacion. Este
plan de negocios sirve para guiar un negocio, porque muestra desde los objetivos que se
quieren lograr hasta las actividades cotidianas que se desarrollaran para alcanzarlos. Lo
que busca este documento es combinar la formay el contenido. La forma se refiere a la
estructura, redaccion e ilustracion, cuanto llama la atencion, cuan “amigable” contenido
se refiere al plan como propuesta de inversion, la calidad de la idea, la informacion
financiera, el andlisis y la oportunidad de mercado”. Es decir, el plan de negocios es
esencial al momento de crear una nueva empresa ya que este permite precisar la idea de
negocio que se tiene y evaluar cuan exitoso sera el proyecto y reduce la incertidumbre y
el riesgo de fracaso que tienen cualquier actividad que no se planifique, y controla el

crecimiento y desarrollo del proyecto o idea de negocio.

De los sistemas productivos agricolas, para el caso especifico de las producciones
fruticolas, se define que es una maquina despulpadora, sus caracteristicas y el proceso

para el despulpado de fruta.

Segun Tirira y Castro (2014) la maquina despulpadora de fruta es una maquina
usada para extraer y separar la pulpa de las semillas, cascara y demas residuos de la fruta.
Dependiendo de la capacidad de produccion existen dos tipos de maquinas despulpadora,
las industriales y las semi industriales. Las industriales se usan para una elevada

produccidn superior a 200 kg/h y las semi industriales se usan para la produccién hasta de
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50 kg/h de obtenciédn de pulpa. Dependiendo de la maquina a usar asi sera el
proceso de despulpado de la fruta. El proceso de despulpado requiere que primero se
deposite la fruta en la tolva de alimentacion para ser cortada por la cuchilla giratoria,
cuando se corta pasa por los rascadores que presionan la fruta y asi obtener la pulpa. Hay
frutas que necesitan procesos de ablandamiento y corte antes de pasar por la tolva de

alimentacion.

Segun el Idem citado por Herrera y Angiiisaca (2015) “Este proceso se basa al
pasar la fruta a través de una malla. Esto se logra mediante el impulso que comunica a la
fruta con un conjunto de paletas (2 o 4) unidas a un eje que gira a una determinada
velocidad. La fuerza centrifuga de giro de las paletas lleva a la fruta contra la malla y alli
es arrastrada logrando que el fluido pase a través de los orificios de la malla, sea el
mismo efecto que se logra cuando se pasa por un colador una mezcla de pulpa-semilla
que antes ha sido licuada. Aqui las mallas son el colador y las paletas es la cuchara que

repasa la fruta contra la malla del colador”.



33

4.3.Marco Conceptual

Pasifloras

En la basqueda de productos agricolas que permitan posicionar a Colombia como
unicos en su produccién y que dificilmente otros puedan competir, existen las pasifloras
(familia Pasifloracea), que comprende un conjunto de especies con desarrollo y
potencialidades desde la dptica de oferta de frutas; estas tienen posibilidades
ornamentales y propiedades medicinales. Colombia es centro de diversidad de un grupo
importante de especies. Del conjunto de pasifloras, se pueden nombrar el maracuya, la
granadilla, la gulupa, la badea y la curuba, que han adquirido importancia por su
potencial de exportacion, sobre todo las tres primeras (Lobo y Medina, 2009) citado por
Castafieda, et al. (2012)

Segun Osorio et al (2020) las principales especies de pasifloras cultivadas en
Colombia son el maracuya, granadilla y gulupa. En la siguiente figura se identifican los
principales departamentos productores, aquellos municipios con historial en la
produccion de las tres especies de pasifloras. A continuacion podemos ver en la tabla 2

dicha informacion.
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Tabla 2.

Principales cultivos de pasifloras por departamentos.

Departamento Especie Municipios

La Argentina, La Plara, Rivera, Suaza,
Algeciras, Campoalegre, Garzén, Gigante,

Eluita Maracuyd; granadilla.y gulupa Guadalupe, Santa Maria, Tello, Acevedo,
Isnos y Palestina
Bolivar, La Unién, Roldanillo, Ginebra
/ > ~ Cl ~ ’ y ’ »
Valledel Caticz. Maccayd Guacari, San Pedro, Toro, Tulua y Vijes
6 ; El Penol, Jardin, Jericé, La Unién, Santuario,
Antieging Gulupaygranadils Sonsén, Urrao y San Pedro de los Milagros
; - p Pandi, Pasca, Silvania,
Cundinamarca Gulupa y granadilla Granaday San Bernardo
Boyaci Gulupa Gachantivi, Sutamarchidn y Arcabuco
Meta Maracuya Fuentedeoro, Granada y Puerto Lleras

Fuente: (Osorio et al, 2020)

Las Pasifloras estan presentes en 24 Departamentos y 422 Municipios con mas de
15.000 hectareas representadas en su gran mayoria por pequefios productores que
trabajan con la familia en las labores generales del cultivo, generando 4 empleos directos
por hectarea, llegando en época productiva de 8 a 10 dependiendo la especie. Los
productores se clasifican en tres grupos: Pequerios, los que siembran hasta tres hectareas;
medianos, los que siembran entre tres y cinco hectareas; grandes, los que siembran mas
de cinco hectareas. Al afio 2019 se tienen identificados por el Ministerio de Agriculturay

Desarrollo Rural, 5.511 productores, los cuales estan distribuidos mayormente en los



departamentos de Antioquia, Valle, Huila, Boyaca y Meta. Las principales especies

de pasifloras y que se encuentran priorizadas por el Ministerio de Agricultura'y

Desarrollo Rural son Maracuya, Gulupa, Granadilla, Curuba, Cholupa y Badea.

(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2020)

Tabla 3.

Area, produccion y rendimiento de las pasifloras en Colombia.

!roa(l-la) 20.700] 21.163| 19.960] 19.853

Produccion |, 002|222 509| 226.389] 220 920
(Ton)
Rendimiento
14,50 13,80 14, 13,3
(Ton/Ha) > s [

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2020).

Tabla 4.

Producciones ultimos 4 afios de pasifloras por departamento en Colombia

07 | 2018 | 2019 | 2000° | 017 | 2018 | W9 | N2 | W47 | M8 | 019 | A0
HUILA | oams| e smy osien| ma gl st e w3y wml 6
ANTIOQUIA a2 o g | R own Bsg] 6E 62
WETA e ams e sy sl esd| om| mw] w4 s ke S0
VALLEDEL <7 SRR T IR, D) SR~ NV N1y N1 A< - R &) N <1
BOVACA EEREE R R R e
NARINO e @) | 0 @] s tesl aml eml sdl  sm|  ex| 63
Otros s sew  aml o ol e sey] e o on  onal 13
Total 700 | 20463 | 19960 | 19850 [ 221002 | 222509 | 26388 20920 | 446 | 1380 | W47 | 1265

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2020).
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Factibilidad

Segun Proyectum (2010), un estudio de factibilidad se usa para proveer mucha
mas informacion y generar una mayor comprension sobre si vale la pena llevar a cabo el
proyecto o no. De hecho, el estudio de factibilidad puede ser un proyecto en si mismo.
Puede requerir un Acta (Charter) del Proyecto y el desarrollo de un plan de trabajo que
incluya, el cronograma, el presupuesto, el plan de administracion de riesgos entre otros.
Esto puede derivar en que el proyecto sea administrado como un pequefio proyecto. El
resultado del estudio de factibilidad es un documento que es llamado Factibilidad del
Proyecto y que incluye el caso de negocio o business case. Dentro del alcance del
proyecto, debe considerar diversas areas de factibilidad que deberan ser analizadas,

tipicamente son las siguientes:

Factibilidad Técnica. ¢ El proyecto es técnicamente factible? Si lo es, se debe

declarar cualquier riesgo técnico asociado al proyecto.

Factibilidad Operativa: ;La empresa es capaz de operar el nuevo producto o
servicio? En este punto se debe asegurar de que la empresa tiene la capacidad para operar
los productos y/o servicios que se construyen en el proyecto. Es posible que el proyecto
en si sea factible, pero puede tener un riesgo significativo si la empresa no es capaz de

operar el producto después de que el proyecto se termine.
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Factibilidad Geografica. ¢ El proyecto es factible dada la ubicacion fisica del
equipo del proyecto? En este punto cabe preguntarse si la empresa tiene los recursos
tecnoldgicos y humanos para poder entregar un resultado de alto valor como
consecuencia de llevar a cabo el proyecto. Cada vez mas, los proyectos se llevan a cabo
con equipos virtuales, lo que trae consigo una serie adicional de riesgos inherentes. Otro
aspecto por considerar en este punto es si la ubicacion de la empresa permitira

implementar la solucion de mejor manera.

Factibilidad de Tiempo. ¢El proyecto es factible dado el tiempo de dedicacion que
requerira de los participantes? Esta es una gran preocupacion en proyectos mas grandes.
Se puede tener el presupuesto para ejecutar el proyecto, pero luego se evidencia de que
no se puede liberar de las actividades cotidianas al personal requerido para llevarlo a

cabo.

Factibilidad Recursos. ¢ Tiene el personal, equipo, suministros y otros recursos
necesarios para completar el proyecto? Ademas del personal requerido para llevar a cabo
las tareas del proyecto, ¢Existe alguna otra necesidad de recursos materiales o insumos
que deban ser considerados? Esta es la seccion del estudio de factibilidad en donde se

debe justificar todos los recursos adicionales que el proyecto necesita.

Factibilidad Juridica. ¢Hay algunos problemas legales que haran que este

proyecto no sea factible? Aqui normalmente se debe plantear si hay que proteger alguna
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marca, imagen, concepto que el proyecto estard generando y que puede convertirse,
eventualmente, en un valioso activo de la organizacion. Otro aspecto por considerar es si
existe algun impedimento legal o juridico para llevar a cabo el proyecto e identificar todo

lo necesario para llevarlo a cabo.

Factibilidad Politica. ¢ Hay algunos problemas politicos internos (o externos) que
pongan en riesgo este proyecto? Hacia dentro de la organizacion hay que analizar el nivel
de patrocinio que existe para el proyecto y tratar de identificar a los actores clave y ver si
estos estan a favor o en contra de la iniciativa a llevar a cabo. Desde el punto de vista del
entorno, es importante identificar tendencias sociales y politicas que representen un

riesgo para el proyecto y el entorno donde éste va a actuar.

Factibilidad Financiera. ¢El proyecto es financieramente factible? Esto sera
especialmente importante si la inversién o el costo del proyecto es relevante para la
organizacion. Es posible que un proyecto pueda tener un costo que es significativamente
suficiente para poner a la compafiia entera en riesgo. Puede gue se tenga la capacidad
para presupuestar el proyecto ahora, pero puede ser también que, al analizar el impacto,
este seria un costo en exceso muy significativo. En este estudio es importante usar
algunas técnicas comunes de evaluacién financiera, por ejemplo: El valor presente neto,

el Payback, y la Tasa Interna de Retorno, entre otras.
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Despulpadora de Frutas

“La despulpadora es una molina la cual tiene una tolva superior, por donde es alimentada
con la materia prima, la que pasa a través de un filtro agujereado extractor de la pulpa en
forma de cono cuyo interior estd compuesto por un tornillo sin fin el cual es accionado
por una manilla en sentido horario. Esta despulpadora puede servir para diferentes tipos
de frutas, sélo se debe cambiar el filtro del cono, dependiendo de que tan pequefia sea la
semilla. Otra caracteristica de la despulpadora es su facil instalacion, ya que sélo se
necesita una mesa o superficie lisa, fijAndose a ella mediante una prensa. También cabe
mencionar que esta despulpadora puede ser accionada mediante un motor, el que se
conectara cuando se requiera, para asi agilizar el proceso”. (Hernandez, 2010, citado por
Tiriray Castro, 2014)

Teniendo en cuenta lo anterior, en el proceso de despulpado la fruta se corta, se
extrae las semillas y se refina de una manera continua y eficiente. Segin Hernandez

(2010) citado por Tirira'y Castro (2014):

“El proceso de despulpado inicia depositando la fruta en la tolva de alimentacion,
previamente higienizada. Solo algunas frutas, como la mora, guayaba o fresa, permiten
esta adicion directa. Otras frutas como la guanabana exigen una adecuacién previa como
el pelado y corte, mientras otras frutas requieren de un ablandamiento por escaldado
como la manzana y el tomate de arbol. Una vez que la fruta ingresa a la tolva es cortada
por medio de la cuchilla que gira con el sistema motriz, hecho el corte la fruta pasa al
tambor donde se encuentran los rascadores que presionan a la fruta con el tamiz para asi
obtener la pulpa. Finalmente, por el extremo opuesto salen las semillas cascaras, y por el

otro sale la pulpa.”
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4.4.Marco Geografico

El municipio de Rivera se encuentra ubicado en el nororiente del departamento
del Huila. En el territorio del municipio se encuentran dos regiones diferentes: una al
oriente: montafiosa, perteneciente a la vertiente occidental de la cordillera oriental; la otra
al occidente: plana, comprendida en el valle del rio magdalena. Hace parte de la region
Sub-Norte del departamento. Su extension territorial es de 404 kmz?, su altura es de 700

msnm y su temperatura promedio es de 25°C.

Figura 2.

Localizacion del Municipio de Rivera- Huila

Fuente: Google Maps, 2019.
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Cuenta con una poblacién de 19.566 habitantes de acuerdo con proyeccion
del DANE para afio 2019. El sector productivo se basa en la agricultura: Se destaca la
produccidn de flores: orquideas, azucenas y la actividad avicola tiene especial
importancia en Riverita, Ulloa, Guadual y el casco urbano. Otro renglén importante es el
turismo, gracias a su clima y sus aguas termales. En su territorio se encuentra una de las
zonas de desarrollo del departamento por su cercania a la capital: Neiva. Es conocido

como el «Municipio Verde de Colombia» (DANE, 2019).

4.5.Marco legal

El proyecto estara soportado por las siguientes leyes, decretos y normas

reglamentadas, sobre la administracion y organizacion de la empresa en la siguiente tabla

ndmero 5.

Tabla 5.

Normatividad aplicable al Marco Legal de Pulpas de Frutas.
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NORMA ENTIDAD OBSERVACIONES
Articulo 1: sistema de seguridad
social integral
Articulo 3: del derecho a la
seguridad social
Articulo 8: conformacion del sistema
de seguridad social integral
Ley 100 de 1993. Congreso de la republicade  Articulo 9: destinacion de los
Colombia. recursos
Articulo 10: objeto del sistema
general de pensiones
Articulo 1: el sistema general de
Ley 1295 de 1994 Congreso de la republica de riesgos profesionales.
Colombia. Articulo 2: objetivos del sistema

general de riesgos profesionales
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Articulo 1: para la proteccion del
medio ambiente

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

Articulo 11: antes de instalar
cualquier establecimiento o
industria, la persona interesada
deberd solicitar. Articulo 82:
Cumplimiento de obligaciones.

Los jugos, concentrados, néctares,
pulpas, pulpas azucaradas y
refrescos de frutas que se produzcan,
importen, exporten, transporten
envasen y comercialicen en el
territorio nacional deberan cumplir
con las reglamentaciones y
disposiciones que en desarrollo de la
ley o con fundamento en la misma
dicte el ministerio de salud; por lo
tanto, se adoptaran y seguiran los
lineamientos de la ley 09 de 1979 del
ministerio de salud.




Ley 09 de 1979

Resolucion 2674 de
2013
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Congreso de la republica de
Colombia.

Articulo 306: todos los alimentos o
bebidas que se expendan bajo marca
de fabrica y con nombres
determinados, requeriran de registro
sanitario de acuerdo con la
reglamentacion que para el efecto
expida el Ministerio de Salud.

Titulo V: Del Ministerio de Salud
reglamenta parcialmente lo
relacionado con la elaboracion,
conservacion y comercializacion de
jugos, concentrados, néctares,
pulpas, pulpas azucaradas y
refrescos de frutas.

Ministerio de salud y
proteccion social

Articulo 25: Garantia de la
confiabilidad de las mediciones:
toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de
que trata esta resolucion deben
garantizar la confiabilidad de las
mediciones que se realizan para el
control de puntos o variables criticas
del proceso, para lo cual deben tener
implementado un programa de
calibracion de los equipos e
instrumentos de medicidn, que se
encuentren relacionados con la
inocuidad del producto procesado

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

establezcan dichas entidades.

Resolucién 3929 de
2013.

Ministerio de salud y
proteccion social

Por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben
cumplir las frutas y las bebidas con
adicion de jugo (zumo) o pulpa de
fruta o concentrados de fruta,
clarificados o no, o la mezcla de
estos que se procesen, empaquen,
transporten, importen y
comercialicen en el territorio

nacional.

Resolucién 810 de
2021

Ministerio de salud y
proteccion social

Por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los
requisitos de etiquetado nutricional y
frontal que deben cumplir los
alimentos envasados o empacados
para consumo humano.
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Resolucién 333 de
2011

Ministerio de salud y
proteccion social

Se establece la declaracion del
contenido y propiedades
nutricionales de los productos
alimenticios destinados a la
alimentacion humana, con el fin de
proporcionar al consumidor una
informacion nutricional claray
comprensible sobre el producto.

Resolucién 5109 de
2005

Ministerio de salud y
proteccion social

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

Resolucién 7992 de
1991

Ministerio de salud y
proteccion social

Reglamenta parcialmente el Titulo V
de la Ley 09 de 1979, en lo
relacionado con la elaboracion,
conservacion y comercializacion de
jugos concentrados, néctares,
pulpas, pulpas azucaradas y
refrescos de fruta.
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Ministerio de salud y

Resolucion 15789 de  Proteccion social

1984

Reglamenta las caracteristicas
organoleépticas fisicoquimicas y
microbioldgicas de las mermeladas y
jaleas de frutas.

Resolucion 14712 de

1984 Ministerio de salud y
proteccion social

Reglamenta lo relacionado con
produccion, procesamiento,
transporte, almacenamiento y
comercializacion de vegetales como
frutas y hortalizas elaboradas.

Ministerio de salud y
Decreto 3075 de 1997  Proteccion social

Reglamenta parcialmente la Ley 09
de 1979 y otras disposiciones como
las Buenas Précticas de
Manufactura en Colombia.
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Establece los requisitos y métodos de

ensayo que deben cumplir los jugos

(zumos), pulpas, néctares de frutas y
NTC 5468 de 2012 ICONTEC sus concentrados para consumo

directo o elaboracién ulterior.

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

5. Disefio metodoldgico

El modelo de negocio de la implementacion de una planta despulpadora de frutas
se basara principalmente en la comercializacion de pulpa, con lineas de compra directa a
productores de municipio de Rivera y Neiva, en el departamento del Huila, garantizando
de esta manera productos de alta calidad, cosechados y transportados hacia la planta en
las mejores condiciones de inocuidad, logrando mayor productividad y cumplimiento a la

demanda establecida.

La investigacion pretende determinar la factibilidad técnica, financiera, legal,

ambiental, social y comercial del proyecto, para ello se empleara la metodologia de
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estudio de mercado en la cual se pretende establecer la sostenibilidad de la empresa

en el mercado a largo plazo.

Como actividad primordial del proyecto se realizara un analisis documental en el
cual se establecera la demanda de pasifloras en el mercado colombiano, con énfasis en la
agroindustria y las exportaciones, el principal objetivo es identificar la demanda de pulpa
de fruta en los distintos mercados en el municipio de Rivera, con el fin de identificar
posibles clientes potenciales. De esta manera se lograra identificar la viabilidad comercial
del proyecto.

Otra actividad se enfocara en identificar el mercado para la recolecciéon y
tratamiento de la fruta como materia prima, sefialando volimenes, cantidad,
disponibilidad, precios y mercado, de esta manera se establecera la oferta del producto,
para ello se realizara trabajo de campo con productores ubicados en el municipio

(Rivera), para establecer alianzas comerciales y estrategias de compra.

En una tercera contribucion a la investigacion se realizara la evaluacion técnica 'y
financiera del proyecto para lograr medir el impacto de la planta y su permanencia en el
tiempo, reconociendo posibles fuentes de financiacion, evaluando costos, utilidades y

rentabilidad. Sumado ello tendremos la evaluacidn social y ambiental del proyecto.



5.1.Tipo de estudio

La investigacion se realizara mediante un estudio descriptivo, en donde se
enfocard en variables mercadoldgicas, técnicas, organizacionales, legales, financiera,
ambientales y comerciales, que permita el funcionamiento y puesta en marcha de la
propuesta de negocio, estableciendo una comercializacién al por mayor en primera
medida en el municipio del Rivera en el departamento del Huila como visidn hacia un
mercado Nacional. Tendra enfoque de caracter mixto en donde se evaluaran variables

tanto cualitativas como cuantitativas.

5.2.Técnica de recoleccion y analisis de informacion

Para el desarrollo de la investigacion se manejaran fuentes de investigacion de
caracter primaria y secundaria, de caracter primaria se manejara la encuesta como
mecanismo fundamental con el propdsito de identificar aspectos del producto que
requiere el mercado objetivo, precio, canales de distribucion, imagen del producto,
disponibilidad de compra y manejo del producto para la agroindustria. En cuanto a las
técnicas secundarias se analizaran y tomaran informacion de diversos documentos que
han sido fuente del contexto en que se desarrollara la planta despulpadora y el mercado
objetivo, de igual manera el reconocimiento de leyes, decretos y normas para el

desarrollo de la planta.

50
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5.3.Resultados

5.3.1. Generalidades

Andlisis del sector

El género Passiflora perteneciente a la familia Passifloraceae alberga diversas
especies en el territorio colombiano, especialmente en la region andina ya sea de modo
silvestre o cultivado. En Colombia, se ha encontrado un grupo de 165 especies y de ellas
cerca del 50% de fruto comestible Pasifloras como maracuy4, granadilla y gulupa se
clasifican como las de mayor importancia econdmica y otras como curuba, cholupa y
badea poseen una importancia comercial a nivel nacional y regional. (Ministerio de

Agricultura y Desarrollo Rural ,2012)

De acuerdo con estudios realizados referentes a las propiedades nutracéuticas de
las pasifloras, se ha encontrado que el consumo de pulpa y semillas de las pasifloras de
maracuya, granadilla y gulupa aporta del 24 al 30% del magnesio recomendado de
consumo diario para nifios menores de un afio, mineral importante en la formacion de
huesos y dientes, activacion de enzimas, estimulacion nerviosa y en la contraccion
muscular, el Cuadro 1 muestra la composicion nutricional. Asimismo, a las pasifloras se
les confieren propiedades medicinales como tranquilizantes y sedantes, entre otras
aportadas por las estructuras de la planta y fruto que varian en relacion con la pasiflora.

(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural ,2012)



Tabla 6.

Composicién nutricional de las pasifloras por cada 100g de producto.

|

Agua % 82
08
15
04
12
:
Calcio (mg 5
18
Hiero(mg) K
12
Tiamina (mg)

Riboflavina (mg
 Niacina (mg) |

Fuente: (Ministerio de Agriculturay Desarrollo Rural ,2012)

Produccién de Pasifloras en Colombia

86
11
11

)
06
63
03

SB=5

889
15
11
04
07
49
9
2
17
2

1730
01

017

86
15
118

40

1780

PASIFLORAS

125
§
2
12
08
9%
46
3
5,2
3

0.04
0,04
015 !

52

De acuerdo con los indicadores que sefialan el comportamiento de la produccion

de pasifloras y su rendimiento en el pais, es posible encontrar las conclusiones arrojadas

por el gobierno sobre la cadena de pasifloras.

En el informe del primer trimestre del Ministerio de Agricultura y Desarrollo

Rural (2021), se sefiala que:

Las Pasifloras estan presentes en 24 Departamentos y 422 Municipios con mas de

15.000 hectareas representadas en su gran mayoria por pequefios productores que

trabajan con la familia en las labores generales del cultivo, generando 4 empleos directos
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por hectarea, llegando en época productiva de 8 a 10 dependiendo la especie. Los
productores se clasifican en tres grupos: Pequefios, los que siembran hasta tres hectareas;
medianos, los que siembran entre tres y cinco hectareas; grandes, los que siembran mas
de cinco hectareas. Al afio 2019 se tienen identificados por el Ministerio de Agricultura'y
Desarrollo Rural, 5.511 productores, los cuales estan distribuidos mayormente en los
departamentos de Antioquia, Valle, Huila, Boyaca y Meta. Las principales especies de
pasifloras y que se encuentran priorizadas por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo

Rural son Maracuyd, Gulupa, Granadilla, Curuba, Cholupa y Badea.

Tabla 7.

Area, produccion y rendimiento de cultivos de pasifloras, por afio

Variable ANO 2017 2018 2019 2020 * 2021**
Produccion (Ton) 230.20  276.847 241.393 220.920 227.374

9
Area Cosechada (ha)  20.090  20.997 19.960 19.853 20.989
Area Sembradas (ha) 21.163  21.163 23.701 23.549 24.312
Rendimiento 14 14 13 13 13
(Ton/Ha)

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2021)
Tabla 8.

Area, produccion y rendimiento de cultivos de pasifloras, por departamento.
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Fuente: Ministerio de Agriculturay Desarrollo Rural (2021)

El departamento del Huila es el lider en area siembra en todas las pasifloras,
resaltado que el lider en produccién es departamento de Antioquia. La mayor aérea
sembrada en pasifloras en el pais la presenta la linea de maracuya con un 35 %.
Actualmente el area sembrada en gulupa ha aumentado en un 12 % en el pais. (Ministerio
de Agricultura y Desarrollo Rural, 2021).

A continuacion, en la figura 3, podemos ver la caracterizacion de las zonas de

mayor produccion de pasifloras en Colombia.

Figura 3.

Caracterizacion zonas de produccién pasifloras
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Arex 400t Mondrrimtia 48 Tt
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Productdn. E1011 Tae

Pasfiocms Vwaciyd fetge Tty
Curita

oo 471 T
Porlfior iy Mboaiipd, Odam Ot (0 hnmms y
Gnta

Podeceido 1412 Twm
Pantbecon Huw o rwatte

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2021)
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Precios nacionales
Otro aspecto de evaluacion de suma importancia es el relacionado con el precio
de venta a nivel nacional, de acuerdo con los principales centros de abastos del pais. Los
precios internos de las Pasifloras a nivel nacional fluctian de acuerdo con las temporadas
de siembra, presentando algunos picos en épocas de condiciones climaticas especificas.

Es mucho maés atractivo para los productores el precio pagado a nivel internacional.

Tabla 9.

Precios Nacionales de las Pasifloras

2016 2017 2018

Maracuyz 1849 1921 s.sooi 22271,  1.700
Gulupa 1523 1282 3600: 1367 1926
Granadiia 2605 26571 3900 3723 3800
Curuba 1142 1221| 2200 1450 1.400
iCholupa 1388 1757] 1538 1924 3500
Badea 1375 1387] 1380 1661 1250

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2021)

Costos de produccion de las principales Pasifloras
Los costos de produccion son los que permiten identificar el nivel de rentabilidad

del producto; la agricultura colombiana infortunadamente no ha logrado establecer
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margenes de ganancia lo suficientemente atractivos en todos los sectores para
asegurar la calidad de vida de quienes se dedican a esta actividad econémica. Ahora bien
como sustento base en este presente trabajo se tuvieron en cuenta los costos de
produccidn del Maracuyd, gulupa, granadilla, lo cuales podemos observar desde la Tabla
10 -12, segun informacion del suministrada por el Ministerio de Agriculturay

Desarrollo Rural.

Tabla 10.

Costos de produccion del maracuya
Producto 2015

Maracuya | 12.000.000 | 15.000.000 | 19.000.000 | 22.500.000

Arriendo del terreno 2.700.000
Preparacion y Siembra 843.000
Tutorado (Emparrado) 4.500.000
Insumos 7.413.000
Riego 5.644.000
Recoleccion, seleccion, empaque 1.000.000
Otros 400.000
Costo/Ha ($) 22.500.000
Costo/Ton ($); (Rendimiento 23 Ton/Ha) 841.174

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2021)

Tabla 11.

Costos de produccion de Gulupa



Producto 2015

acion y Siembea 1,200 000
Tutorado (Espaidera) 2 500 000
| Insumos 22 500.000
Infraestructura 20 000.000
| Riego 4.200.000
Recoleccion de fruta 3.500.000
Otros 3,700 000
. Costo/Ma (§) 60.000.000
Costo/Ton ($); (enaesmnio 30 Tondin) 3.000.000

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2021)

Tabla 12.

Costos de produccién de Granadilla

Producto

Arriendo del terreno 1.950.000
Preparacion y Siembra 930.000
Tutorado (Emparrado) 3.380.000
Insumas 11,600 000
Arcoleccion, seleccidn, empague 1.400.000
Otros 700.000
Mﬂ) 20.000.000
 Costo/Ton () (mevtimunts 19 Seiiat 1.052.631

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2021)
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Produccion de frutas en el Huila y participacion en la produccién nacional.

El Huila, como departamento, siempre se caracterizé por su contribucién en la
produccidn de pasifloras, no obstante, es preciso conocer la participacion que tiene el

Huila en la produccion nacional.

Segun Barragan (2016): El Acuerdo de Competitividad de la Cadena Productiva
Fruticola, priorizo siete frutas sobre las que se debe realizar el trabajo en el Departamento
del Huila y ellas son: Granadilla, Maracuya, Cholupa, Mora, Lulo, Uva y Tomate de
arbol, de las cuales ninguna de ellas tenia Organizacion de Cadena, aprobada por el
Ministerio de Agricultura, donde se trazan las politicas nacionales para el fortalecimiento

de las Cadenas Productivas.

Por otro lado, la Alcaldia de Rivera (2020), indica que: Las pasifloras producidas
en el Huila corresponden al 45% de la produccion nacional, de la cual la Cholupa tiene
denominacién de origen y con una produccion afio 2018 de 1.233.7 toneladas, en Rivera
se produjo 504 toneladas. A continuacion, en la tabla 13 se exponen los datos del

crecimiento de areas sembradas.



Tabla 13.

Crecimiento en areas sembradas
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Fuente: Plan de desarrollo “de corazén por RIVERA 2020-2030”
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6. Estudio de mercado

El mercado es el lugar donde convergen infinitas necesidades, lugar apropiado
para el desarrollo, crecimiento y mejoramiento de la sociedad, partiendo desde una
produccion razonada hacia el consumo saludable. (Bravo. 2015, p. 4), En el presente
proyecto de creacion de empresa se determinaran los elementos necesarios y aspectos
mas importantes del mercado de la pulpa de fruta en el municipio de Rivera, Huila como
lo son la oferta y la demanda, entendiéndose por esto las variables que rigen el mercado
de este producto, asi como las causas que motivan a los consumidores a consumir 0 no
este tipo de productos. Por lo tanto, nos ayudara de la mejor manera a precisar los canales
de comercializacion, su precio y logramos obtener percibir las posibilidades de este

proyecto.

6.1.Investigacion del mercado

El método de investigacion del proyecto es de caracter descriptivo mediante un
estudio de factibilidad debido a que su proposito es establecer aquellos factores
determinantes para cada uno de los diferentes estudios (estudio de mercado, estudio
técnico-operativo y estudio financiero), los cuales permitiran analizar la viabilidad de
implementacion de una planta procesadora de frutas localizada en el municipio de Rivera

(Huila).
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6.2. Tamano de la muestra

Para el tipo de muestreo se empled el método no probabilistico por conveniencia
puesto que se seleccionan sujetos que son accesibles o disponibles segun James H.
McMillan y Shumacher (2001), aplicando la formula de muestra poblacional finita por
proporcion mediante la aplicacion de encuestas a la poblacion del municipio de Rivera

(Huila) ya que esta serd la ciudad favorecida con el proyecto.

Para determinar el tamafio de la muestra representativa de este estudio, se tomo en
primer lugar la poblacién del municipio de Municipio de Rivera con edades entre 14 a 59
afios, es decir que el total de la poblacion para determinar la muestra fue de 17.213
personas aproximadamente segun datos obtenidos en el afio 2018 de la Gltima encuesta

realizada por el DANE. (Plan de Desarrollo de la Alcaldia de Rivera, 2020-2023)

Ahora bien, se utilizé la siguiente formula para encontrar la muestra deseada que
nos permita conocer la viabilidad de una posible demanda para la implementacién de

planta procesadora frutas:

N*Zz*p*q
T @ (N-1D)+Z2+prq
17.213 % 1.962 % 0.9 * 0.10
n =138

T (52% (17213 — 1) + 1.962 0.9 * 0.10
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Donde tenemos que:

n = Tamarfio de la muestra

N = Es la poblacion total.

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

p = Probabilidad de seleccion del elemento (90%, en este caso = 0.9)
g = Probabilidad de no seleccién del elemento (10%)

d = Margen de error (5 %)

Las encuestas se realizaron por medio de un formulario de Google, la cual fue
dirigida a personas del municipio de Rivera. Dichas encuestas fueron enviadas a grupos

de WhatsApp de comerciantes y personas naturales.

6.3.Tabulacién y analisis de la encuesta.

Al tener toda la informacion proporcional por la investigacion de mercados se
realiza la tabulacion correspondiente. A continuacion, se presenta el analisis de cada uno
de los puntos desarrollados en la encuesta al mercado objetivo para la demanda del

producto objeto de este estudio.
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Figura 4.

Pregunta 1. Qué cargo desempefia

36%

30%

17%

9%

8%

m Empresario

m Empleado

= Independiente o Contratista
® Ama de casa

= Estudiante

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

De acuerdo con la investigacion realizada se pudo constatar que del total de las
138 personas encuestadas, el 36% manifiestan que son empleados; continuando con el
30% que corresponden del total encuestados declaran que son estudiantes. Por otro lado,
el 17 % de los encuestados indicaron que son independientes o contratistas y
posteriormente el 9% manifestaron ser amas de casa y por ultimo, pero menos importante

el 8% que respondieron que son empresarios.
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Figura 5.

Pregunta 2. ¢ Cual es la forma més frecuente que consume la fruta?

.

= Jugos

= Dulces(Mermeladas,salsas y compota)

= Coctel

Entera (Fruta Picada)
Fuente: Elaboracion Propia (2021)
De acuerdo con la encuesta realizada el 74 % equivalente de la poblacién

encuestada, la forma mas frecuente de consumo de fruta es en jugo, sigue el consumo de
forma entera con un 16 %, siguiendo el 8% corresponde a dulces, y el coctel equivalente

al 2 %. Por lo tanto, es un factor determinante conocer que nuestro producto tendria

mucha méas forma de consumo en jugo.
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Figura 6.

Pregunta 3. ¢En qué lugar usted compra la pulpa de fruta?

m Supermercado = Fruver
m Almacenes de Cadena Solicitud Domicilio

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

Los supermercados son el mayor proveedor de la muestra objeto de estudio;
proveen de pulpa de fruta al 43 %, de los encuestados, seguido de los Fruver con un 30
%, luego con el 21 % estan los almacenes de cadena, y por Gltimo, pero menos
importante las solicitudes a domicilio. De acuerdo con lo anterior podemos deducir que la
presencia de supermercados, tiene una participacion importante dentro del mercado de
Rivera y que los otros abastecedores tienen sus puntos de suministro en el municipio, lo
que nos lleva a tener interrogantes a solucionar como estan configurados sus activos y
que capacidad de abastecimiento tienen, con el fin de identificar las amenazas potenciales
que representan para el proyecto y de este modo disefiar estrategias que ayuden a

contrarrestar su fuerza en el mercado.
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Figura 7.

Pregunta 4. ¢ Qué factores tiene usted presente a la hora de comprar pulpa de fruta?

41%

m Precio m Presentacion
= Registro Invima Natural sin conservantes

= Tipo de Empaque

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

El 41% de los encuestados afirman que a la hora de comprar pulpa de fruta
consideran que el factor crucial y determinantes es que sea natural sin conservantes, cabe
destacar que en segundo lugar que corresponde al 24% equivalente a 33 personas
demandan un producto que cumpla con la calidad adecuada basandose en un elemento
importante que es la presentacion y el 23% de los encuestados deduce que el precio es

trascendental antes de comprar un producto.
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De acuerdo con lo anterior podemos concluir que indicando que la demanda
es sensible ante una variacion en el precio, lo que representa que la fijacion de precios
debe ser acorde a los precios del mercado y que las estrategias de publicidad y promocién
deben estar orientadas a la exaltacion de las propiedades del producto, que deben ser
siempre naturales y fruta sin azlcar, elaborado mediante precisas medidas fitosanitarias y

buenas practicas de manufactura.

Figura 8.

Pregunta 5. ¢ De las siguientes frutas Pasifloras cual es la que mas consume?

m Cholupa = Maracuyd = Badea = Curuba ® Gulupa = Granadilla

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

Las personas encuestadas manifiestan que la pulpa de fruta que tiene mayor
demanda es la de maracuya con un porcentaje 59 %, seguida por la de badea con un 15 %

y por la pulpa de cholupa con un 10 %, factor a tener en cuenta, cuando se establezca el
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volumen de produccion para cada una de las lineas de sabores, sugiriendo establecer

un analisis de rendimiento de cada fruta.

Figura 9.

Pregunta 6. ¢ Le es facil adquirir la pulpa de fruta?

mSj m No

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

El 81 % de los encuestados manifiesta que le es facil adquirir pulpa de fruta, lo
que garantizando la demanda en el mercado actual de dicho producto; por otra parte, el
19% de los encuestados manifest6 no adquirirlo, representando la oportunidad de

incursionar en este segmento del mercado.
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Figura 10.

Pregunta 7. ¢ Compraria pulpa de fruta para apoyar un producto local?

=Si =No

Fuente: Elaboracién Propia (2021).

El 92 % de las personas encuestadas manifiestan que comprarian pulpa de frutas,
lo que permitiria abrirnos una puerta de entrada en el mercado de tal forma que
competiriamos y dariamos a conocer nuestro producto de forma mas eficiente. Por otro
lado, el 8% declara que no apoyaria, por lo cual nos llevaria a pensar en formas de

marketing para llegar a estos clientes.
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Figura 11.

Pregunta 8. ¢ En qué presentacion prefiere adquirir la pulpa de fruta?

m130gr m250gr =500 gr #1000 gr

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

El 38% de los encuestados afirma que la presentacion de preferencia es la de 500
gr, seguida por la de 250 gr, con una participacion del 32 % y con una cifra menos
representativa del 15 % le sigue la presentacion la de 130 gr y 1000gr. Concluyendo que
la presentacion a la que se le debe dar prioridad de produccion en la planta es la de 500
gr, porque tendria mayor rotacion y optariamos por sacar un inventario mas reducido al

mercado en una presentacion de 250 gr.
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Figura 12.

Pregunta 9. ¢ Hasta qué valor esta dispuesto a pagar?

m $4.500 - $5.000

= $5.000 - $5.500

= $6.000 - $6.500
$3.500

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

El 39% de los encuestados concuerdan en afirmar que el precio dispuesto a pagar
por la presentacion de 500gr se encuentra entre los $4.500 y los $5.000 pesos.
Adicionalmente se evidencia que el 32% de los encuestados pagarian entre $6.000 a
$6.500 y el 28% pagarian el precio oscilando los $5.000 a $5.500 pesos respectivamente
por la presentacion de 500gr que fue la mas relevante en la anterior pregunta. Estos datos
arrojados nos sirven como apoyo para el analisis de fijacion de precios y de referente para
la implementacion de estrategias de precio a través de politicas de descuento que lleven a

la organizacion a estar por debajo de los precios ofrecidos por la competencia.
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6.4.Estudio de la demanda

6.4.1. Mercado potencial y objetivo

Debido a que la poblacion presenta caracteristicas comunes en cuanto a habitos
alimenticios con respecto a la preparacion de jugos en los hogares, con base en frutas, se
considera como poblacién cautiva a las personas objeto del estudio como consumidores

potenciales.

En el estudio para la produccion de pulpa de fruta, se realizo la caracterizacion del
consumidor teniendo en cuenta los potenciales compradores de este tipo de productos, de
esta manera se logro determinar que la segmentacion del mercado estaria dada por el
aspecto geografico es decir realizar el estudio en la zona donde se distribuiré el producto
que seria a las personas entre 14 a 26 afios (5.524 personas) y como segundo encontramos
el rango de 27 a 59 afios (11.689 personas), es decir que el total de la poblacién para

determinar la muestra fue de 17.213 personas aproximadamente.

6.4.2. Tamano de la demanda

Para hacer un calculo aproximado de la demanda potencial se deben tener en

cuenta las siguientes variables: indice de crecimiento poblacional proporcionado por el

DANE, porcentaje de aceptacion arrojado por las encuestas y el indice de participacion.
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numero de compradores* grado de aceptacion
5.524 * 0,992

5.480 (Compradores Posibles)

El nimero de compradores se obtuvo de la informacion arrojada por el DANE de
la poblacion entre los rangos de 14 a 26 afios del municipio del municipio de Rivera que
seria nuestra poblacidn objetivo; y el grado de aceptacion se tomo de los datos arrojados
por la encuesta la pregunta nimero 7, la cual tiene como item ¢Compraria pulpa de fruta

para apoyar un producto local?, quien tiene como aprobacion un 92%.

6.4.3. Demanda Actual
5.480 * 40 KG /Anual = 219.200 Kg de pulpa anual

Para hallar la demanda potencial se tomaron los valores de compradores posibles
y se multiplicé por el consumo percépita de frutas en Colombia que es de 40 Kg de fruta

anual.

6.4.4. Demanda Futura
La demanda futura se calcula teniendo en cuenta la demandad actual y el

crecimiento poblacional el cual segtin el DANE es de 2,9%
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Tabla 14.

Proyecciones anuales de crecimiento poblacional DANE

ANO POBLACION
2020 25.342
2021 25.544
2022 25.738
2023 25.934
2024 26.132

Fuente: DANE- Proyeccidn de crecimiento afio 2020-2024

Para calcular la demanda futura tendremos en cuenta la siguiente formula:
DF= DA+ (DA*CP)
DA= Demanda actual
CP= Crecimiento poblacional
DF=219.200 + (219.200*0,029)

DF=225.556 Kg de pulpa

6.4.5. Proyeccion de la demanda para los siguientes 5 afios.

Para calcular y proyectar la demanda de los siguientes afios, se tuvo en cuenta el
crecimiento del PIB anual, con el fin de ajustarse al crecimiento econémico del pais. Por
consiguiente, se dard un crecimiento durante los afios 2 y 3 del 15% (fase de crecimiento
inicial que depende de estrategias internas) y después un promedio superior al PIB del

5%. La proyeccion de la demanda se presenta en la Tabla 15.
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Tabla 15.

Proyeccion de la demanda para los siguientes 5 afios.

Factor Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Kg | 225.556 259.389 298.297 298.446 298.596
Fuente: Elaboracion Propia (2021).

6.5.Estudio de la competencia.

Es de primordial importancia tener conocimiento y realizar un analisis de los
principales competidores, canales de distribucidn, el posicionamiento del producto y su
precio. Para la realizacion de analisis se determinan algunos competidores potenciales
teniendo en cuenta que se focalizan a suministrar producto a personas naturales,
empresas, Fruver, hoteles, restaurantes, mercados institucionales y masivos. Entre estos

tenemos en la tabla 16:



Tabla 16.

Estudio de los principales competidores del mercado de pulpas en Rivera
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NOMBRE

DEL
CAMPO

LOCALIZA
CION

Ubicada en
la ciudad de
Neiva en el
barrio Sevilla,

direccion Calle

23 No5-55

PRODUCT
osY
SERVICIOS
(ATRIBUTOS)

Pulpa de
fruta con
semilla en

presentaci
on de 500 gr,
Sabores: uva,
guanébana,
maracuya,
pifia, mango
Comercializa
n entre 200 y
300 libras al
mes de pulpa
de fruta

PRECIOS

Los 500 gr
de pulpa
tienen un
valor de
$5.000

LOGISTIC
A DE
DISTRIBUCI
ON

Venta
directa al
consumidor;
no manejan
la cadena de
frioen la
distribucion.

OTRO, (CUAL?

Ventaja:
comercializan
diversos sabores
de pulpa de
fruta; precios
competitivos.
Desventaja:
proceso

artesanal, no
cuentan con
registro

INVIMA, el

empaque no
es el adecuado
para garantizar
la calidad de la
pulpa. Ofrecen
pulpa de fruta de
acuerdo a las
frutas que estén
en

cosecha
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DEL FRUTO

FRUTTY
RICURAS

Ubicada en
la ciudad de
Neiva, en la
comuna
oriental en la

direccion Calle

242 No 34C-
55.

Calle 3 No
15 -28. Barrio
San José de
Neiva

Pulpa con
semilla de
Cholupay
Maracuyé en
presentacion
de 500 gr.

Mensualm
ente estan
procesando
600 libras de
pulpa de
fruta.

Pulpa de
fruta con o
sin semilla:

Cholupa,
mango, pifa,
uva,
maracuya,
mora, fresa.
Es una pulpa
de buena
calidad.

EL precio
por libra esta
entre $5.500
y $7.000
dependiendo
del precio de
la materia
prima

Libra con
semilla esta
entre $3500 -
$4500.

Por otro
lado, la libra
sin semilla

$4800 -
$6000

La pulpa
es distribuida
a través de
tiendas,
minimercado
S.

Vende a
restaurantes y
hace venta
directa con el
consumidor.
No
garantizan la
cadena de
frio.

Cuentan
con un
vehiculo
propio para la
distribucién
de la fruta,
esta hace
recorridos de
entrega de
pedidos
cuatro dias a
la semana. El
distribuidor
hace
funciones de
vendedor. La
pulpa la
empacan en
bolsas de 500
gr, que
cumple con
normatividad
y se entrega

Ventajas:
Tiene red de
proveeduria
para la materia
prima con
productores del
municipio de
Rivera. mercado

establecido
con 3 arios de

experiencia.
Desventajas:
unidad
productiva sin
registro

INVIMA,

proceso
artesanal,
empaque

inadecuado,
precios altos.

Es una
empresa

registrada en
cdmaray
comercio, cuenta
con registro
INVIMA para 9
pulpas de fruta,
tiene mds de 10
afos de
experiencia
comercial y
vende a
almacenes de
cadena,
supermercados,
colegios, hoteles
y restaurantes.
La produccion
mensual es de
6.000 kg.
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MAGFRUIT

Ubicada en
la ciudad de
Neiva en el
norte, calle 79
No 1G -22

Barrio Luis
Eduardo
Vanegas.

Pulpa de
fruta sin
semilla que
procesa
sabores de
maracuya,
fresay
mango. Mis
de frutos
rojosy
pasion
tropical.
Presentacion
de 500 gr,
250 gry 100
gr. Las
ventas
mensuales
estan en las
2.100 libras y

cuenta con
8 clientes.

El precio
por libra esta
en $4000. La
presentacion
de 250 gr; la
libra en
$6000 y los
100 gren
$1500.

en

canastillas.

Hace

venta directa

en

punto y

servicio a
domicilio;
trabaja con

restaurante

Sy juguerias.
La pulpaes

en

entregada
moto al

que le tienen
instalado un
sistema de

on.

refrigeraci

Ventajas:
Produce pulpas
de frutas
mezcladas que
gustan a los
consumidores.
Pulpa de frutos
rojos, mix de
pasién (cholupa
y maracuyd),
pasion tropical
(pifia y cholupa).
Unidad
productiva con
experiencia de 2
anosy
reconocimiento
en el mercado.
Hace mucha
publicidad por
redes sociales y
participa como
patrocinador en
eventos de la
region.
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PULPY
FRESH

EMPRESAS
INFORMALES

Calle 41
NO 12 36
barrio Candido
de Neiva.

Son
unidades
productivas
que se
encuentran
ubicadas en la
ciudad de
Neiva.

Pulpa de
fruta sin
semilla con
sabores de
mora,
guanébana,
cholupa,
maracuya,
mango, lulo.
Presentacion
de 500 gr.
Procesan
1.000 libras
mensuales de
fruta, siendo
la de mayor
produccién al
que esté en
cosecha,

Pulpa de
fruta con
semilla en
presentacion
de 250gro
500 gr
Generalment
e estas
personas
procesan las

frutas que
se
encuentran
en cosecha o
tienen un
precio en
Surabastos
estable.

El precio
oscila entre
los $3.800 y
$5000 la
libra
dependiendo
de la fruta.

Los
precios

estdn
desde los
$2500 los
250 gry los
$5.500 la
presentacion
de 500 gr.

Distribuyen
con venta
directay a
través de
Minimercado
s.No
garantizan la
cadena de
frio.

Entregan
al
consumidor
final o
tiendas.

El pedido se
entrega el
mismo dia
que se
produce y no
se guarda la
cadena de
frio

requerida.

Ventajas:
pulpa sin semilla.

Desventajas:
proceso
artesanal, no se
garantiza la

calidad e
inocuidad del
producto;
empaque
inadecuado y sin
informacién de
etiqueta

requerida. El
precio fluctua
mucho porque
depende del
precio al que
compra la
materia prima.

Son unidades
productivas que
trabajan de
manera

artesanal
(Casas), que no
cumplen con las
condiciones
sanitarias
minimas
requeridas,
trabajan con
frutas de cosecha
y procesan las
frutas que tienen
algun problema
de dario.

Fuente: Elaboracion Propia (2021).
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6.6.Descripcion del producto.

El producto ofertado es la pulpa de fruta teniendo en cuenta la gran variedad de
estas, producidas en el piso térmico del municipio de Rivera, Huila. De acuerdo con el
plan de produccién se manejaran seis sabores, los cuales serén los productos bandera de

la empresa, a medida que estos se ganan el afianzamiento en el mercado.

Los productos insignias son la pulpa de maracuya, cholupa, granadilla, gulupa,
badea y la curuba empacada en bolsas de Polietileno en presentaciones de 500 y 1000
gramos, embalado en bolsas individuales. Este producto se caracteriza por ser una
muestra del trabajo realizado por los productores de los cultivos de la region y cuyo
producto final cumple con los estdndares internacionales para su comercializacion en
cuanto a las propiedades organolépticas y sensoriales. A continuacion, se puede observar

en las figuras sus respectivas representaciones.

Figura 13.

Presentacion del Maracuyé en Pulpa.

Fuente: Google (2021)



Ver anexo 1. Ficha técnica producto terminado maracuya.

Figura 14.

Presentacion de la Cholupa en Pulpa.

Fuente: Elaboracion Propia (2021)

Ver anexo 2. Ficha técnica producto terminado Cholupa

Figura 15.

Presentacion de la Gulupa en Pulpa

Fuente: Google (2021)

Ver anexo 3. Ficha técnica producto terminado gulupa
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Figura 16.

Presentacion de la Granadilla en Pulpa

Fuente: Elaboracion Propia (2021)

Ver anexo 4. Ficha técnica producto terminado Granadilla

Figura 17.

Presentacion de la Badea en Pulpa

Fuente: Google (2021)

Ver anexo 5. Ficha técnica producto terminado Badea
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Figura 18.

Presentacion de la Curuba en Pulpa

Fuente: Google (2021)

Ver anexo 6. Ficha técnica producto terminado Curuba

6.7.Usos del producto.

La pulpa de fruta es generalmente usada en los jugos naturales, pero también tiene
uso en cocteles, helados, postres, granizados; la pulpa de fruta es empacada
herméticamente para una mayor conservacion, presentacion y con su respectiva

identificacion.
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6.8.Productos sustitutos.

Identificamos varios productos sustitutos que existen en el mercado actualmente
como los son, principalmente las frutas en su estado natural, los jugos envasados en
forma industrial, los refrescos en polvo con diferente sabor a frutas listos para consumir,

las bebidas gaseosas de diferentes marcas.

6.9.Caracteristicas del segmento del mercado.

Nuestra organizacion, inicialmente encuentra su segmentacion a nivel local en el
municipio de Rivera, Departamento de Huila, teniendo en cuenta las ventajas de
ubicacion, riqueza de terrenos y diversidad climatica, caracteristicas 6ptimas para el
cultivo de variedad de frutas, aptas para el desarrollo de la actividad de la empresa planta
procesadora de frutas, adicionalmente cuenta con vias de acceso para transporte y

comercializacion de los productos.
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6.9.1. Matriz de microsegmentacion.

. . ; A i ?
¢Donde, lugar donde satisface? ¢Que, necesidades?

En el mercado en el Municipio de Rivera - Disminucion de los costos de produccion
(Huila), teniendo en cuenta ventajas y la
productividad de las tierras y clima de la .
B o i - Progreso de la produccion local
region, las condiciones ambientales adecuadas
para su cultivo, algunos de los aspectos mas

relevantes para su manejo (nutricion, plagas, - Aumento de la tasa ocupacional Regional
enfermedades, malezas, etc.) y los costos de

produccion.

¢ Como Satisface necesidades?

- Compra directa a los pequefios

Productores de fruta de la region.

¢A Quién, satisface necesidades?

_ _ - Propender capacitaciones con el sector
- Los clientes de Rivera.

Hortofruticola Local.

- Empresas de Rivera.
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6.10. Diagnéstico del mercado - Analisis DOFA

El anélisis DOFA muestra objetivamente la evaluacion que se realiza sobre una
empresa para determinar su posicion en el mercado. El analisis DOFA debe enfocarse
solamente hacia los factores claves para el éxito de un negocio. Debe resaltar las
fortalezas y las debilidades diferenciales internas al compararlo de manera objetiva y

realista con la competencia y con las oportunidades y amenazas claves del entorno.

Definicion de fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas. Para la
construccién de la matriz DOFA se definieron las fortalezas, debilidades, oportunidades y
amenazas para una empresa de despulpado y comercializacion de pulpas pasifloras en
proceso de creacion. En la tabla 17 se representa graficamente los diferentes actores que

aparecen al analizar el entorno de la organizacion.

Tabla 17.
Analisis DOFA
FORTALEZAS (F) DEBILIDADES (D)
-Reconocimiento del - Produccion escasa en el
producto de pulpa de frutas. municipio.
-Plan de Negocio innovador. - Nuevos en el mercado
-Talento Humano idoneo y - Estrategias muy poco claras
capacitado. de ventas.
-Precios econdémicos - Imagen débil en el mercado
-Alta calidad en los - Planeacion estratégica
productos.

-Definicién del mercado
objetivo.
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OPORTUNIDADES (O)

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS DO

- Ingreso a nuevos mercados
con implementacion de nuevas
tecnologias.

- Demanda creciente del
mercado de pulpas.

- Aprovechamiento de
desventajas de la competencia
en cuanto a presentacion del
producto.

- Admisién de los productos

- Formidable aumento de la
demanda y ventas en el

- Desarrollar un medio de
reconocimiento de la marca por
medio de marketing para
ingresar en nuevos mercados.

- Optimizar un buen modelo
de negocio para realizar
innovacion de productos,
teniendo en cuenta los
requerimientos del mercado
cambiante.

- Incrementar nuestra escasa
produccion por medio de
tecnologia eficiente.

- Fortalecimiento de nuestra
credibilidad en el mercado por
medio de productos
innovadores.

- La falta de una estrategia
clara de ventas consolidarla con
las fallas que tiene nuestra

mercado. - Aprovechar las fallas de la  competencia directa y abarcar
competencia en una fortaleza su mercado estratégico.
para lograr un posicionamiento
permanente de la organizacion. - Contrarrestar la imagen
débil que tenemos en el
- Buscar ampliar el mercado por nuestra poca
conocimiento como forma de presencia con aceptacion de los
impactar nuestro mercado productos por calidad y precio y
objetivo fortaleciendo la oferta  con esto aumentar ventas.
de nuevos productos.
AMENAZAS (A) ESTRATEGIAS FA ESTRATEGIAS DA

- Limitacion financiera para
hacer grandes inversiones y asi
obtener mayor participacion en
el mercado.

- Ingreso de productos sin
registro INVIMA.

- Cantidad y Calidad de los
competidores con prestigio
internacional.

- Crecimiento de
importaciones dentro del sector
hortofruticola.

- Desconfianza de los clientes
por ser un producto nuevo.

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

- Con el fortalecimiento de
marca lograr expandir nuestros
limites financieros actuales.

- Oferta de productos
econémicos mitigando un poco
el impacto de productos sin
registro INVIMA.

- Definicion de nuestro
mercado objetivo,
permitiéndonos realizar
campafas de promocidn que nos
permitan generar mas confianza
en nuestros clientes.

- Aprovechamiento al ser
nuevos en el mercado, buscando
abarcar pequefios segmentos de
mercado insatisfechos y
posicionarnos en ellos.

- Fortalecimiento de nuestra
estrategia de ventas para lograr
ser confiables para nuestro
mercado objetivo.

- Fortalecer nuestra presencia
en el mercado para reducir en
menor medida el crecimiento
del consumo de productos sin
registro e importados.



88

7. Estudio técnico

Con el fin de garantizar la inocuidad de los productos elaborados por la planta de
alimentos del proyecto se debe una serie de adecuaciones las cuales nos ayudaran a
garantizar dicha inocuidad. Las Buenas Practica de Manufactura (BPM) tienen como
objetivo asegurar la inocuidad de los alimentos y para ello es necesario tener en cuenta
una serie de aspectos los cuales influyen en el aseguramiento de dicha inocuidad entre los
cuales estan la edificacion e instalaciones, equipos y utensilios, personal manipulador de
alimentos, requisitos higiénicos de fabricacion, aseguramiento y control de la calidad, a

continuacion, se relacionan los aspectos mas relevantes a tener en cuenta:

7.1.Tamafo del proyecto

El tamafio del proyecto tiene en cuenta la demanda proyectada para el periodo de

analisis. Esto para que el tamafio atienda los cambios esperados en la demanda.

El nivel 6ptimo de operaciones se mide por la capacidad de produccién en un
determinado tiempo. Para el tamafio del proyecto se analizan 3 elementos, descripcion del
proyecto, capacidad del proyecto y factores que determinan el tamafio del proyecto. El
tamario del proyecto esté directamente vinculado con factores investigados y analizados
que pueden reducir el riesgo de fracaso. Dentro de los factores se tiene la demanda, el
tamano, la disponibilidad de materia prima, equipos, tecnologia, financiamiento y

capacidad administrativa, entre otros.
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El tamario del proyecto y la demanda: en un inicio la demanda se considera uno de los
factores relevantes para determinar el tamario del proyecto; de acuerdo con lo evidenciado en el
numeral 9.4.2., respecto a las proyecciones de la demanda, se tiene que es posible que la empresa
compita para quedarse con el 10% del mercado que consume pulpas de frutas. Este 10% es un
porcentaje racional teniendo en cuenta la cultura de consumo de los hogares colombianos que,
aproximado de 8 kg diarios por persona, asi como la cantidad de competidores y la capacidad
disruptiva que puede conseguir la empresa en el mercado. En tal sentido, se tiene que debemos
producir 702.807 Kg de pulpa anual, es decir 58.567 Kg mensuales, que corresponden que

pueden ser demandados y producidos por la empresa.

*El tamaiio del proyecto y los suministros e insumos: el desarrollo del proyecto exige

definir la materia prima e insumos para la produccion.

Para el caso particular de las pulpas, se produce en las fincas aledafias al
municipio de Rivera; de acuerdo con los estudios realizados, existen al menos 12

proveedores de los que se puede seleccionar la materia prima.

En relacion con el empaque y embalaje, también existen empresas fabricantes del
tipo de bolsa requerida para la presentacién del producto; de igual forma las maquinas
requeridas para el sellado de las bolsas son de facil adquisicion y no representan una

barrera de entrada para el proyecto.
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El tamafio del proyecto y la tecnologia y equipos: segun los equipos y la tecnologia
necesaria para el despulpado de frutas se definen otros elementos clave para que la produccion se

realice en las condiciones requeridas.

7.2.Requisitos técnicos para el funcionamiento de la planta (BPM)

Tabla 18.

Requisitos técnicos para el funcionamiento de la planta (BPM)

Instalaciones Las instalaciones de la planta deben proteger los ambientes
de produccion de tal manera que impidan el ingreso de
polvo, lluvia, plagas o animales o cualquier otro agente que
pueda contaminar la produccion.

Los equipos y utensilios El material en que este hecho no debe migrar hacia el
alimento al momento en que este tenga contacto directo con
el alimento, estos deben ser resistentes al uso, a la corrosion
y al uso frecuente de detergentes y desinfectante, ademas a
los equipos es fundamental que los operarios conozcan la
ficha técnica la cual debe contemplar los requerimientos
para el buen funcionamiento.

El personal manipulador Deben ser sometidos a exdmenes médicos para descartar
posibles infecciones o enfermedades que de una u otra
forma puedan afectar el alimento. (EPP)

La documentacion de los procesos Es un factor importante dentro de las BPM ya que mediante
esta es posible podemos llevar un registro de como se esta
garantizando la inocuidad de los alimentos y también nos
sorbe para tomar decisiones y corregir las posibles faltas que
se estén cometiendo.

Fuente: Elaboracion propia (2021)



7.3.Infraestructura

El proceso de adecuacion de la infraestructura se dara en una bodega en
arrendamiento para lo cual se gestionara su respectivo permiso de funcionamiento como
uso de suelos y certificados que nos permitan cumplir con las normas ambientales para la
debida operacidn de la planta, en cuanto a las adecuaciones internas inicialmente de

dividiran las distintas areas de trabajo, como se muestra en el siguiente plano de la figura

20.

Figura 19.

Planos, infraestructura de la planta de produccién.
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La figura 21. Describe las areas de la planta de procesos que corresponden a las
diferentes etapas en la produccion desde la recepcion de la materia prima, su posterior
seleccidn, lavado y desinfeccion, para dirigirse al area de acondicionamiento para su
respectivo proceso de despulpado o pasteurizacion, finalmente la disposicion en cadena
de frio para la conservacion de los productos terminados, ademas, contiene una area
administrativa donde se llevara a cabo todos los procesos administrativos y

documentacidn de los distintos procesos.

7.4.Maquinaria y equipo
A continuacion, se mencionaran algunos elementos basicos para el
funcionamiento de las distintas areas descritas, que se requieren para la planta de

produccién en tabla 19.

Tabla 19.

Maquinaria y equipo

- Tanque de lavado: Construido en acero - Empacadora-llenadora:
inoxidable. AISI 304 Capacidad de 250lts Con Alimentacion: Tolva de alimentacion
estructura en tubo de acero inoxidable de 2” Tipo de producto: Liquidos viscosos y

con desagtie de 11/2”. Con entrepafio o tubo en cremas
amarre. Con dos posetas de 0.55 X 0.60 X 0.40 Rendimiento: 12 — 18 dosis/min
Dimensiones 1.20x0.70x0.90 mts



- Meson: Medidas: 1.12 mts x 1.12 mts X
0.75 cms. Con un (1) entrepafio en acero

inoxidable

- Tanque escaldador: Capacidad 250 litros.
Sin tapa fabricado en acero inoxidable calibre
16. Interiormente sistema de calentamiento a
gas propano o natural por medio de 3 flautas,

fuego directo aislamiento en fibra de vidrio.
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- Selladora: Ref. PFS300P Longitud de
selle 30 cms Selle Grafilado de 15 mm. de
ancho. Control de temperatura por
termostato

- Congelador: CONGELADOR DUAL
HORIZONTAL DE 550 LITROS Marca

ecofrial 1 afio de garantia ref icc-550

- Despulpadora de fruta: Es también
trozadora, licuadora y refinadora. Elaborada en
acero inoxidable 304 en todas sus

partes, incluso el cuerpo del equipo.
Medidas: Altura: 70 cms Ancho: 40 cms
Profundidad:

40 cms Capacidad: 200 kilos / h.

- Béscula electronica: Solo peso Bateria
incluida y cargador Plataforma de 35 X 45
cms Pedestal en tubo Cromada capacidades:
150 kg /20 g

- Marmita: Fabricada en acero inoxidable
304, calibre 14 Doble camisa o fondo para
aceite térmico industrial Sistema de
calentamiento a gas con sopletes Con aceite
térmico dentro de la

camisa.

- Recipientes plasticos: Canecas, baldes,

punto ecoldgico.

-Balanzas eléctricas: BALANZAS
LEXUS, FENIX, display LCD, unidades:
g/kg, Ib, %, pcs, plato inox de Max,d/e :
3000g/0,2g/1g — 6000g/0,5g9/2g — 15kg/1g/5¢
—30kg/2g/10g

- Canastillas, entre otros.

Fuente: Elaboracion Propia (2021).
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Dentro de las especificaciones técnicas de la maquinaria y equipo se
incluyen algunos aspectos importantes como material de fabricacion, capacidad de
produccidn, sistema de calentamiento entre otras, cada maquina contara con un manual

técnico que le permite al personal manipulador usarlas de forma correcta.

7.4.1. Personal manipulador
La estructura organizativa dentro de la planta de produccion se conforma por los

siguientes cargos y perfiles que se estan en la figura 20.

Figura 20.

Organigrama area de produccion

7~ N\
Gerente
Emprendedor

N

V) S

Jefe de planta
S~
D\i/setﬁig’é’(;g?r Operario 1 Impulsadora Operario 2

Fuente: Elaboracion propia (2021).

La figura 20. describe el personal que estara a cargo del area de produccion que

estara liderada por un ingeniero de alimentos que ajuste los procesos a los estandares del
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Invima y de las BPM, ademas coordine los procesos de capacitacion, debe
garantizar que se cumplan las précticas de higiene y medidas de proteccion que
garanticen la inocuidad del producto y evitar su contaminacion como lo son el mantener
una esmerada limpieza e higiene personal, aplicar buena practicas higiénicas en sus
labores, usar ropa de color claro, lavarse las manos con agua y jabon y desinfectarselas
antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada, mantener el

cabello recogido, las ufias cortas, usar calzado cerrado.

El jefe de planta coordinara las labores netamente relacionadas con la produccion
y los operarios quienes estaran a cargo de la realizacion de las actividades en
sincronizacién con todos los componentes que implican el desarrollo de sus actividades
como lo son, recibir la materia prima, seleccionar, lavar desinfectar, despulpar y disponer

el producto terminado para la venta, entre otras.

7.5.Descripcidn de los procesos

Se tendra como base las operaciones que se encuentran descritas dentro del flujo
de los procesos como las labores técnicas y operativas de la planta de produccion que se
pueden ver reflejados en el siguiente diagrama, dentro de los procesos se busca que la
calidad de la pulpa de fruta esta dada por la procedencia y calidad, que no lleven cuerpos
extrafios, ni adictivos, ni sabores artificiales y colorantes. A continuacion, en la figura 21

podemos notar el diagrama de procesos de la planta de produccion.



Figura 21.

Diagrama de procesos de la planta de produccion.

Solucién (agua + hipoclorito de
sodio a 50ppm)

Acido citrico
Acido ascérbico

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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8. Estudio administrativo y legal

8.1.Nombre de la empresa

La empresa se constituira bajo el nombre de LEPULPAS S.A.S.

8.2.Logotipo
El logotipo es un disefio grafico que representa la imagen corporativa e identidad visual de

una marca como lo veremos en la figura 23.

Figura 22.

Logotipo de la empresa LEPULPAS S.A.S

lepulpas

Fuente: Elaboracion Propia (2021).



98
El nombre es un agregado que relaciona el producto con una historia que
refleja el orden universal y la cultura. Los colores en el logotipo ofrecen un mensaje y
significado propios de la marca. El color rojo en las letras es utilizado para captar la
atencion del nombre, establecer una sensacién de accion y energia. Por otro lado, el color
verde hace énfasis a lo amigable con el medio ambiente. La fruta que la acomparia son
una mezcla de las distintas pulpas insignias de la empresa, y representa la frescura y la

vitalidad que genera consumir los productos de LEPULPAS.

8.3.Forma de Constitucion

Segun la ley 1258 de 2008 representa la innovacion juridica en materia societaria
mas importante de los Gltimos afios. Establece una regulacion flexible que permite a los
asociados estipular condiciones bajo las cuales se regaran sus relaciones, para lo cual se
requiere responsabilidad en la adopcion de las clausulas por parte de los contratantes.
Establecio, ademas, en su articulo 46, que a partir de su entrada en vigor no se podran

constituir sociedades unipersonales con base en el articulo 22 de la ley 1014:

Caracteristicas de la constitucién:

Se crea mediante contrato o acto unilateral que constara en documento privado.

Se constituye por una o varias personas naturales o juridicas, quienes solos eran
responsables hasta el monto de sus respectivos aportes.

Una vez inscrita en el registro mercantil, formara una persona juridica distinta de sus

accionistas.
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e Esunasociedad de capitales.
e Su naturaleza siempre sera comercial, independientemente de las actividades previstas en
su objeto social.
e Para estos efectos tributarios se rige por las reglas aplicables a las sociedades anénimas.
e Lasacciones y demas valores que emita la S.A.S no podréan inscribirse en el Registro

Nacional de Valores y Emisores ni negociarse en bolsa.

El documento de constitucion sera objeto de autenticacion de manera previa a la
inscripcion en el registro mercantil de la cdmara de comercio por quienes participen en su
inscripcion. Dicha autenticacion deberd hacerse directamente o a través de apoderado.

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

inscribirse también en los registros correspondientes.

Requisitos para constituir una S.A.S de conformidad con la ley 1258 de 2008.
e Nombre, documento de identidad, domicilio de los accionistas.
e Razon social o denominacién de la sociedad, seguida de las palabras sociedad por
acciones simplificadas o de las letras S.AS.
e El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcan en
el mismo acto de constitucion.
e El término de duracion, si este no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de

constitucion, se entendera que la sociedad se ha constituido por término indefinido.
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e Unaenunciacién claray completa de las actividades principales, a menos que se
exprese que la sociedad podra realizar cualquier actividad comercial o civil, licita.
e El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nimero y valor nominal de las acciones
representativas del capital y la forma y términos en que estas deberan pagarse.
e Laforma de administracion y el nombre, documento de identidad y las facultades de sus
administradores. En todo caso, debera designarse cuando menos un representante legal

(Ley 1258, 2008)

8.4.Plataforma Estratégica

Mision.
LEPULPAS S.A.S, es una empresa productora y comercializadora de pulpa de
fruta 100% natural, obtenida mediante métodos técnicos que cumplen con los mas altos
estandares de calidad generando valor agregado al producto y garantizando el bienestar y

satisfaccion de nuestros clientes.

Vision
Posicionar a LEPULPAS, en el 2025, a nivel regional en la produccién y
comercializacion de pulpa de fruta, caracterizandose por una produccion limpiay
amigable con el medio ambiente, impulsando el sector agroindustrial del departamento

del Huila.



Objetivos Empresariales

Obtener el posicionamiento de la empresa LEPULPAS a nivel regional.

Generar alternativas para el mejoramiento de la calidad de vida de las comunidades
rurales aledafas al proyecto.

Velar por el desarrollo integral y colectivo del talento humano de LEPULPAS.
Trabajar de forma integrada con los productores de fruta para la generacion de valor.

Ser sostenibles en el tiempo en el sector agroindustrial del municipio de Rivera.

Principios Corporativos

Calidad
Integralidad
Responsabilidad
Perseverancia

Solidaridad

8.4.1. Estructura Organizacional

A continuacion, se puede apreciar la estructura organizacional de LEPULPAS
S.A.S, teniendo en cuenta que se “define muchas caracteristicas de como se va a
organizar la empresa; ademas, tiene la funcién principal de establecer autoridad,
jerarquia, cadena de mando, organigramas y departamentalizaciones, entre otras”

(Vésquez Rojas, 2012). Podemos ver en la siguiente figura 24.
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Figura 23.

Estructura Organizacional LEPULPAS S.A.S

Fuente: Elaboracion Propia (2021).

GERENTE
EMPRENDEDOR
ASESOR INGENIERO DE
CONTAEBLE ALIMENTOS
IMPULSADORA
OPERARIO 1 DISTRIBUIDOR OPERARIO 2
VENDEDOR
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8.5.Descripcidn de cargos y perfil de cargos

8.5.1. Funciones de los cargos.

Tabla 20.

Descripcion de Funciones
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CARGO

FUNCIONES

Cantidad

Tipo de
Contrato

Gerente
Emprendedor

Ingeniero de
Alimentos

Asesor Contable

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

Concebir, disefiar, implementar,
operar, controlar y verificar sistemas,
procesos y productos que cumplan con
los requisitos de calidad e inocuidad
(normatividad, necesidades y
expectativas) del sector de la industria
alimentaria.

Dentro de sus funciones estan
programar, dirigir, controlar la ejecucion
de los registros contables, presentar
informes mensuales al gerente y a la
administracion de ejercicio contable,
asesorar a la empresa en todo lo
referente a asuntos contables y
tributarios, liquidar las prestaciones de
los empleados, mantener en un registro
detallado los activos fijos de la empresa,
mantener al dia los libros contables de la
empresa.

Nomina

Prestacion
de servicios

Prestacion
de servicios
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Dentro de las funciones estan
programar la produccién con base en la
informacion contenida en los formatos,

Impulsadora evaluar los procedimientos efectuados 1 Nomina
por el personal de produccion y verificar
que se cumplan los estandares de
produccion y de calidad establecidos por
la empresa, supervisar el trabajo de los
operarios en la zona de produccion,
realizar las compras de materia prima,
materiales insumos y todo lo que se
requiera para la realizacion del producto,
controlar la calidad de los productos
terminados, entre otras.

Operar la maquinaria y equipos
utilizados en el proceso de produccion,
mantener aseado y en buen estado la 2 Nomina

Operarios maquinaria, equipos y el lugar asignado,
informar al jefe de produccion cualquier
problema que pueda presentarse en el
proceso de fabricacion de los productos,
cumplir con las demas funciones
asignadas por su superior que se ajusten
a la naturaleza del cargo.

Buscar segmentos de mercados no
cubiertos por la empresa para dirigir
esfuerzos de mercado hacia él, aportar
informacion conducente a la formulacion

Distribuidor de estrategias de mercadeo que 1 Nomina

Vendedor aumenten la demanda de productos,
registrar el valor de las caracteristicas de
las ventas en el formato disefiado para
ello, hacer informe de ventas y
movimiento en el mercado, cumplir las
demas funciones que le demande su jefe
inmediato.

Fuente: Elaboracion Propia (2021).



8.5.2. Asignacion salarial.
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El calculo de los salarios se realiz6 teniendo en cuenta el Codigo Laboral de

Colombia y se realizd un sondeo para determinar los valores promedio que manejan en el

sector de alimentos. En la siguiente tabla 21 se presenta la nébmina definida para

LEPULPAS S.A.S

Tabla 21.

Costo mensual Nomina LEPULPAS S.A.S

COSTO MENSUAL NOMINA LEPULPAS S.A.S

CARGO TIPO CAR SALARIO
CONTRATO GOS MENSUAL

Gerente Nomina 1 $1.000.000
Emprendedor

Asesor Prestacionde 1 $ 450.000
contable servicios

Impulsadora Nomina 1 $407.809
Ingeniero Prestacionde 1 $ 450.000
alimentos servicios

Operario 1 Nomina 1 $ 908.526
Operario 2 Nomina 1 $ 908.526
Distribuidor Nomina 1 $ 908.526

CARGA
PRESTACIONA
L

$398.700

$162.593

AUXILIO
TRANSPORTE

$ 106.454

$106.454
$106.454

$106.454
$106.454
$106.454

TOTAL,
SALARIO MES

$1.505.154
$ 450.000

$ 676.856
$ 450.000

$ 1.014.980
$1.014.980
$1.014.980

COSTO TOTAL EMPLEADOS

$6.126.950
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9. Estudio financiero

El presente estudio es una carta de analisis por medio del cual se busca conocer el
costo de las operaciones y los recursos para el desarrollo del proyecto.
Se realizara una proyeccion de 5 afios con el fin de tenerla en cuenta para futuras

decisiones frente a una oportunidad de financiamiento o de crecimiento.

9.1.Inversiones

Terreno. Para el desarrollo del proyecto de toma en arriendo por un periodo de 5

afios mensuales, con cual no incurrira en gastos de compra de terreno.

9.1.1. Inversiones Fijas

Terreno: El terreno utilizado para las instalaciones sera por medio de arriendo, de
modo que no se incurrird en gastos de compra inicial.

Construccidn: | terreno para utilizarse, correspondiente a las instalaciones
arrendadas para la ubicacion de la empresa, debe adecuarse segun lo establecido en la
resolucion 2674 del afio 2013, el cual estable los parametros locativos, técnicos y fisicos

que debe de cumplir toda empresa de alimentos en Colombia.



Se realizara con contrato a todo costo de las adecuaciones, segun las
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necesidades identificadas. A continuacion, en la tabla 22, se puede observar las

adecuaciones y mejoras respectivas.

Tabla 22.

Adecuaciones y Mejoras

ADECUACIONES Y MEJORAS
ITEM CANTIDAD UNIDAD VR UNITARIO |VRTOTAL
Adecuaciones fisicas 1|Global $ 13.000.000 [ S  13.000.000
TOTAL ADECUACIONES $ 13.000.000

Maquinaria y equipos

La maquinaria y equipos son acordes a nuestra produccion estimada, cumpliendo

con todos los pardmetros técnicos de alimentos, para todo nuestro proceso de produccion.

A continuacion, verificaremos la informacion en la tabla 23.



Tabla 23.

Maquinaria y Equipos

108

MAQUINARIA Y EQUIPOS

ITEM CANTIDAD UNIDAD VR UNITARIO (VR TOTAL
Bascula electrénica Plataforma de 35 X 45 cms Capacidad: 15( 1|Unidad S 559.300 | $  559.300,00
Balanzas eletricas lexus digital 2|UNIDAD $238.000( $  476.000,00
Tanque de lavado acero inoxidable. 1|Unidad S 2.975.000 | $ 2.975.000,00
Meson acero inoxidable . (1.12 x 1.50 x 0.75 cmst 3|Unidad $ 1.725.500 | $ 5.176.500,00
Tanque escaldador 200 L 1|Unidad S 3.451.000 | $ 3.451.000,00
Despulpadora de fruta 200 Kg/Hora 1|Unidad S 4.986.100 | $ 4.986.100,00
Marmita 250 L 1|Unidad $ 12.078.500 | $12.078.500,00
Empacadora llenadora modelo PPF1000T 1|Unidad S 10.829.000 | $10.829.000,00
Refractometro escala de 0- 9 Brix 1|{Unidad S 547.400 | $  547.400,00
Selladora grafiladora a pedal 1|Unidad S 1.535.100 | $ 1.535.100,00
Termdémetro laser 1|Unidad S 166.600 [ $  166.600,00
Peachimetro 1|Unidad S 226.100 | $  226.100,00
Lavamanos de pedal 2|Unidad S 1.130.500 | $ 2.261.000,00
Manguera 50 mt 1|Unidad S 120.000 | $  120.000,00
Estibas plasticas 10|Unidad S 142.800 | $ 1.428.000,00
Canastillas 50|Unidad S 17.850 | $  892.500,00
Recipientes plasticos (Canecas, baldes, punto ecologico) 1|Global S 860.000 | $  860.000,00
Juego cuchillos alimentos 2|Global S 60.000 | $  120.000,00
Otros elementos (cepillos, afiladores, tablas, bandejas) 1|Global S 135.000 | $  135.000,00
Congelador dual de 550 litros 3|Unidad $ 2.000.000 | $ 6.000.000,00
Prueba de cloro bromo DPD 1|Unidad S 107.100 | $  107.100,00
Motocarro equipado para transporte de alimentos 1 UNIDAD $ 18.450.000 | $ 18.450.000,00

TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPOS $ 73.380.200

Equipos de computaciéon y comunicacion

Equipos necesarios para el area administrativa, de produccion, contable y

comercial. A continuacidn, verificaremos la informacion en la tabla 24.

Tabla 24.

Equipos de computacion, comunicacion y herramientas

EQUIPOS DE COMPUTACION, COMUNICACION Y HERRAMIENTAS
ITEM CANTIDAD UNIDAD VR UNITARIO |VRTOTAL
Equipo de computo portatil 1|Unidad S 1.350.000 | $ 1.350.000
Impresora multifuncional 1|Unidad S 520.000 | $ 520.000
TOTAL EQUIPOS DE OFICINA $ 1.870.000
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Muebles y enseres: los muebles y enseres aportar al area administrativa,

produccién y el area social de los colaboradores de la empresa. A continuacion, se

presenta en la tabla 25.

Tabla 25.

Muebles y Enseres

MUEBLES Y ENSERES

ITEM CANTIDAD UNIDAD VR UNITARIO [VRTOTAL
Locker con 6 compartimentos 1|Unidad S 420.000 | $ 420.000
Archivador vertical 3 cajones 1|Unidad S 360.000 | $ 360.000
Escritorio 1|Unidad S 390.000 | $ 390.000
Silla ejecutiva con rodachin 1|Unidad S 270.000 | $ 270.000
Silla con brazo 2|Unidad S 110.000 | $ 220.000
Juego mesa y sillas rimax 4 puestos 1|Unidad S 212.000 | $ 212.000

TOTAL MUEBLES Y ENSERES S 1.872.000

Estrategias de mercado: Las estrategias de mercadeo, nos ayudan a hacer un

posicionamiento en el mercado e implementar el marketing digital en nuestra empresa. A

continuacion, verificaremos la informacién en la tabla 26.

Tabla 26.

Estrategias de Mercadeo

ESTRATEGIAS DE MERCADEO
ITEM VALOR UNITARIO CANTIDAD VRTOTAL DESCRIPCION

Mil tarjetas de (4x4) plastificado mate y UV parcial por las

Tarjetas presentacion $ 130.000 1{'$  130.000 |dos caras
. . Tipo arafia con impresion de 2 mt de alto y 1 mt de ancho

Penddn tipo arafia $ 180.000 2|S 360.000
Gorras bordadas $ 10.000 40| $  400.000 |Gorras bordadas para el lanzamiento del producto

Cien afiches a color de 35 45 cm, propalcote 150
Afiches $ 4,000 100{ §  400,0pp | 3ICNES & color e S5 por > cm, propaicote ST
Marketing digital $ 800.000 2| $ 1.600.000 [Manejo de redes sociales

TOTAL ESTRATEGIAS DE MERCADEO

$  2.890.000
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Inversion diferida. La inversion diferida hace referencia a la compra de

servicios o derechos que se realizan previo inicio de funcionamiento del proyecto. A

continuacion, contrastaremos la informacion en la tabla 27.

Tabla 27.

Inversion Diferida

INVERSION DIFERIDA
ITEM CANTIDAD UNIDAD VR UNITARIO VR TOTAL

Matricula mercantil 1|Global S 200.000 | $ 200.000
Gastos de constitucion 1|Global S 100.000 | $ 100.000
Servicios publicos 4|Mensual S 100.000 | $ 400.000
Dotacién 1|Global S 546.880 | $ 546.880
Seguridad Industrial 1|Global S 2.016.000 | $ 2.016.000
Sistema de seguridad industrial/plan de emergencia 1|Global $  1.000.000 | $ 1.000.000
Seguro todo riesgo 1|Global S 500.000 | $ 500.000
Registro Invima 1|Global S 3.854.128 | $ 3.854.128
Analisis laboratorio Invima 1|Global $ 1.901.023 | $ 1.901.023
Andlisis laboratorio empleados 5|Unidad S 64.000 | $ 320.000
Analisis de microbiolégicos de alimentos 5|Unidad S 96.390 | $ 481.950
Materia prima 1|Global S 6.323.514 | $ 6.323.514
Honorarios asistente técnico 1[Mensual S 450.000 | $ 450.000

TOTAL INVERSION DIFERIDOS $  18.093.495

Andlisis de precios materia primas: Acd podemos encontrar un comportamiento

de precios de las frutas durante un afio, donde tomamos un precio promedio, para poder

estimar el valor de la materia prima, que en ese caso seria la fruta. A continuacion,

verificaremos la informacion en la tabla 28.
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Tabla 28.

Andlisis de Precios Materia Primas

ANALISIS DE PRECIOS MATERIA PRIMAS

COMPORTAMIENTO PRECIO DE FRUTAS (MATERIA PRIMA) Y CALENDARIO DE COSECHA
PERIODO 2017 - 2018

2017 2018 Precio Precio
promedio /| Promedio
Producto |Julio  |Agosto |Septiemb|Octubre |Noviembre|Diciembre [Enero  |Febrero (Marzo  [Abril  [Mayo  [Junio | Kilogramo | /Gramo
Cholupa S1750 [§ 2350 |$ 2.850|$1.500 (S 1.650(S 1.600|S 1.650|$ 1.600 [S 1700($ 1.650($ 1.500 |$ 1.600 $1.783 $1,78
Maracuya |$1.974 (S 2.082 |5 2500($2.921 S 2.587($ 1534(S 1722(S 2.438|S 3.295(S 21635 25315 2365|  $2343 $2,34
Gulupa $1801|S 1985|S 1.785(S1987 (S 1750(S 2150($ 2120($ 2150 |S 1.852(S 1750|S 1.890 [$ 2.150|  $1.948 $1,95
Badea $2.150 [S 1.890 |$ 2.158|$2.580 |5 2680 (S 3.000(S 2.895(S 2985 |S 2750(S 2.163|5 2.531|S 2.365 $2.512 $2,51
Granadilla  |$3.145 [§ 3250 |$ 3.185]52.985 |5 3.450($ 3.258|$ 2998 |5 2.895 (S 2.695(5 3.085(S 3.145 (S 3.148 $3.103 $3,10
Curuba 95.451 | 5.125[$4.985| 94859 |5 4986 | 5.148 (S 5.120 S 5.074|S 4890|4985 S 5158 (S 5250 $5.086 $5,09

Fuente Agronet Miniagricultura (2021)
Costos de produccion: A continuacion, encontramos los costos de produccion de
los productos, teniendo en promedio la inflacién de los proximos afios. A continuacion,

verificaremos la informacion desde la tabla 30 hasta la tabla 35.

Tabla 29.

Inflacion proyectada a 5 afios

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INFLACION

1,024 1,03 1,035 1,037 1,031

Fuente Banco de la Republica de Colombia (2021).
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Tabla 30.

Costos de Produccion de la pulpa de Cholupa

Producto Pulpa cholupa
Unidad de Libra MESES
COSTO UNITARIO
Materia Prima Contenido (%) | Cantidad | Unidad Valor o o o o -
Unitario ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Acido Citrico 0,20% 1 Gramos | $ 90|$ 90 |$ 9,216 | $ 9,492 | $ 9,825 | $ 10,188

Acido Ascérbico 0,30% 1,5 Gramos | $ 4201S 630|S 64,512 | $ 66,447 | $ 68,773 | S 71,318

Agua 11,30% 56,5 Mililitros | $ 02|$ 11,3 |$ 11,571 |$ 11,918 | S 12,335 | $ 12,792

Cholupa 88,20% 661,5 Gramos | $ 1,8 S 1.179,7 |$ 1.207,987 | S 1.244,227 | $ 1.287,775 | S 1.335,422

Empaque 1 Unidad S 180,0 | $ 180,0|S 184320 | S 189,850 | $ 196,494 | $ 203,765
Costo total $1.443,0|$ 1.4776|$ 1.5219 | $ 1.575,2 | $ 1.633,5

Tabla 31.

Costos de Produccién de la pulpa de Maracuya

Producto Pulpa Maracuya
Unidad de Libra MESES
COSTO UNITARIO
Materia Prima Contenido (%) | Cantidad | Unidad Valor ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Acido Citrico 0,29% 1,45 Gramos S 9,0 |$ 131|$ 13,363 | $ 13,764 | $ 14,246 | $ 14,773
Acido Ascérbico 0,30% 1,5 Gramos S 42,0|$ 630 (S 64,512 |$ 66,447 | $ 68,773 | $ 71,318
Agua 11,30% 56,5 Mililitros | $ 02|$ 11,3 |$ 11,571 | S 11,918 | $ 12,335 | $ 12,792
Maracuya 88,20% 617,4 Gramos | $ 1,8 (S 234 (S 2,399 | S 2,471 | S 2,557 | S 2,652
Empaque 1 Unidad S 180,0 | $ 180,0 | S 184,320 | $ 189,850 | $ 196,494 | $ 203,765
Costo total $ 2697 |$ 276,2 | $ 284,5 | $ 294,4 | $ 305,3
Tabla 32.

Costos de Produccion de la pulpa de Gulupa

Producto Pulpa de Gulupa
Unidad de Libra MESES
COSTO UNITARIO
Materia Prima Contenido (%) | Cantidad | Unidad Valor ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Acido Citrico 0,29% 1,45 Gramos | $ 9,0|[$ 131 |$ 13,363 | $ 13,764 | $ 14,246 | $ 14,773
Acido Ascérbico 0,30% 1,5 Gramos | $ 4201$ 63,0 |$ 64,512 | $ 66,447 | $ 68,773 | $ 71,318
Agua 11,30% 56,5 Mililitros | $ 02|$ 11,3 | $ 11,571 | $ 11,918 | $ 12,335 | $ 12,792
Gulupa 88,20% 507,15 Gramos | $ 1,9 |$ 987,7($ 1.011,379 [$ 1.041,720 |$ 1.078,180 |$ 1.118,073
Empaque 1 Unidad |[$ 180,0|$ 180,0|$ 184320 |$ 189,850 |$ 196,494 | $ 203,765
Costo total $12550|$ 1.2851|$ 13237 (S 1.370,0 | $ 1.420,7




Tabla 33.

Costos de Produccion de la pulpa de Curuba
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Producto Pulpa de Curuba
Unidad de Libra MESES
COSTO UNITARIO
Materia Prima Contenido (%) | Cantidad | Unidad Valor ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Acido Citrico 0,29% 1,45 Gramos | $ 9,0|$ 131|$ 13,363 | $ 13,764 | $ 14,246 | $ 14,773
Acido Ascérbico 0,30% 1,5 Gramos | $ 42,0|$ 63,0 | S 64,512 | $ 66,447 | S 68,773 | S 71,318
Agua 11,30% 56,5 Mililitros | $ 021|$ 11,3 |$ 11,571 $ 11,918 | $ 12,335 | $ 12,792
Curuba 88,20% 573,3 Gramos | $ 51 |$ 29158 |$ 2.985734 |$ 3.075306 | $ 3.182,942 | $ 3.300,711
Empaque 1 Unidad S 180,0 | $ 180,0 | S 184,320 | $ 189,850 | $ 196,494 | $ 203,765
Costo total $3.183,1|$ 3.2595|$ 3.357,3 | $ 3.474,8 | $ 3.603,4
Tabla 34.
Costos de Produccion de la pulpa de Badea
Producto Pulpa de Badea
Unidad de Libra MESES
COSTO UNITARIO
Materia Prima Contenido (%) | Cantidad | Unidad Valor ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Acido Citrico 0,29% 1,45 Gramos | $ 9,0 [$ 131 S 13,363 | $ 13,764 | $ 14,246 | S 14,773
Acido Ascérbico 0,30% 1,5 Gramos | $ 401|$ 63,0|$ 64,512 | S 66,447 | S 68,773 | $ 71,318
Agua 11,30% 56,5 Mililitros | $ 02|$ 113|$ 11,571 | $ 11,918 | $ 12,335 | $ 12,792
Badea 88,20% 551,25 Gramos | $ 25[S$ 1.3849|S$ 1.418115|S 1.460,658 | S 1.511,781 |$ 1.567,717
Empaque 1 Unidad S 180,0 | $ 180,0|$S 184,320 | S 189,850 | S 196,494 | $ 203,765
Costo total $1.6522|$ 16919 |$ 1.742,6 | $ 1.803,6 | $ 1.870,4
Tabla 35.
Costos de Produccion de la pulpa de Granadilla.
Producto Pulpa de Granadilla
Unidad de Libra MESES
COSTO UNITARIO
Materia Prima Contenido (%) Cantidad | Unidad Valor ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Acido Citrico 0,29% 1,45 Gramos S 90 |$ 131 |$ 13,363 | $ 13,764 | $ 14,246 | S 14,773
Acido Ascérbico 0,30% 1,5 Gramos S 4201 63,0 |$ 64,512 | S 66,447 | S 68,773 | S 71,318
Agua 11,30% 56,5 Mililitros | $ 02]|$ 11,3 |$ 11,571 | $ 11,918 | $ 12,335 | $ 12,792
Granadilla 88,20% $ 661,50 Gramos | $ 3,1|$ 2.052,8 |$ 2.102,067 |$ 2.165129 |$ 2.240,909 |$ 2.323,822
Empaque 1 Unidad S 180,0 | $ 180,0 (S 184,320 | $ 189,850 | $ 196,494 | $ 203,765
Costo total $23201|$ 23758 (S 2.447,1 | $ 2.532,8 | $ 2.626,5




Costos indirectos de produccion: Los costos indirectos de produccion de

114

los productos de la empresa LEPULPAS S.A.S durante los 5 afios proyectados, teniendo

en cuenta la proyeccion de la inflacion. Podemos observar la informacion en la tabla 36.

Tabla 36.

Costos indirectos de produccion

COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

MESES 8 12 12 12 12

DESCRIPCION VR UNITARIO ANO 1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANOS
Arriendo $ 1.445.000 | $ 11.560.000 | $ 17.756.160 | $ 18.288.845 | $ 18.928.954 | S  19.629.326
Dotacién S 80.000 | $ 640.000 | $ 983.040 | $ 1.012.531 [ S  1.047.970 | $ 1.086.745
Mantenimiento equipos S 20.000 | $ 160.000 | $ 245760 | $ 253.133 | § 261.992 | $ 271.686
Servicios publicos S 450.000 | $ 3.600.000 | $ 5.529.600 | $ 5.695.488 | $  5.894.830 | $ 6.112.939
Andlisis laboratorio (Empleados, Microbioldgico y Aguas) | $ 1.000.000 | $ 1.000.000 | $ 1.024.000 | $ 1.054.720 [ 1.091.635 [ S  1.132.026
Control de roedores y plagas S 25.000 | $ 200.000 | $ 307.200 | § 316.416 | $ 327.491 | § 339.608
Elementos de aseo S 30.000 | $ 240.000 | $ 368.640 | § 379.699 | $ 392.989 | § 407.529
TOTAL COSTOS INDIRECTOS S 17.400.000 | $ 26.214.400 | $ 27.000.832 | $ 27.945.861 | $  28.979.858
COSTO INDIRECTO UNITARIO S 544 | $ 525 S 520 | $ 518 | § 516

Costo total del producto: Podemos encontrar el costo total de cada uno de los

productos durante los 5 afios proyectados. De la empresa Lepulpas S.A.S. también

encontramos el costo unitario de fabricacion durante el periodo de los 5 afios, teniendo en

cuenta el porcentaje de perdida de cada fruta, como podemos observar la informacion en

la tabla, 37.

Tabla 37.

Costo total del producto

COSTO TOTAL DEL PRODUCTO

PRODUCTO ANO 1 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 5
Pulpa cholupa 2.010,38 2.066,96 2.118,60 2.176,35
Pulpa Maracuya 836,07 828,39 836,69 847,00
Pulpa de Gulupa 1.815,92 1.861,86 1.906,32 1.956,21
Pulpa de Curuba 3.744,00 3.895,45 4.011,09 4.138,85
Pulpa de Badea 2.211,41 2.278,99 2.338,05 2.403,91
Pulpa de Granadilla 2.887,55 2.992,14 3.076,16 3.169,33
TOTAL OTROS COSTOS UNITARIOS Duracion PT(')ceso C U~Fabric C U~Fabric C U~Fabric C U~Fabric

Produccion * Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5

Pulpa cholupa 0,246 24,22 24,95 25,82 26,78
Pulpa Maracuya 0,236 23,17 23,87 24,70 25,61
Pulpa de Gulupa 0,179 17,56 18,08 18,72 19,41
Pulpa de Curuba 0,179 17,56 18,08 18,72 19,41
Pulpa de Badea 0,161 15,80 16,27 16,84 17,46
Pulpa de Granadilla 0,246 24,22 24,95 25,82 26,78
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Proyeccién de ventas: en la proyeccion de ventas se realiz6 a 5 afios en donde de

acuerdo a nuestra capacidad instalada, calculamos la produccion mensual y anual.

También la participacion de cada producto en la produccion. Podemos constatar la

informacion en la tabla 38.

Tabla 38.

Proyeccion de Ventas

PROYECCION DE VENTAS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
MESES PRODUCTIVOS 8 12 12 12 12
PRODUCTO PORCENTAJE DE CANTIDAD TOTALANO 1 CANTIDAD TOTALANO 2 CMAE';‘JSIE:LD TOTALANO CMA:“TS'EZD TOTALANO CMAE':EE:[L) TOTALANO 5
VTAS MENSUAL (Lb) (Lb) MENSUAL (Lb) (Lb) 3(Lb) 4(Lb) (Lb)
(Lb) (Lb) (Lb)
Pulpa cholupa S 0f$ 1.200 | $ 9.600 | $ 1.248 | S 14976 | $ 1.298 [ $ 15575 | $1.350 [ $ 16.198 | S 1.404 | $ 16.846
Pulpa Maracuya | $ 0f$ 600 | $ 4.800 | $ 624 | $ 7.488 | $ 649 [$ 7.788|S 675[S 8.099 |$ 702 | S 8.423
Pulpa de Gulupa | $ 0f$ 800 | $ 6.400 | $ 832 ($ 9.984 | $ 865 [$10.383 | S 900 [$ 10.799 | S 936 | $ 11.231
Pulpa de Curuba | $ 0|S$ 400 | $ 3.200 | $ 416 | $ 4992 | $ 433 [$ 5192 |S$ 450 (S 5399 S 468 | $ 5.615
Pulpa de Badea | $ 0f$ 600 | $ 4.800 | $ 624 | S 7.488 | $ 649 S 7788 |S 675[S 8.099 (S 702 | S 8.423
Pulpa de Granadil $ 0f$ 400 | $ 3.200 | $ 416 | $ 4992 | $ 433 [$ 5192 (S 450 (S 5.399 S 468 | $ 5.615
TOTAL $ 1]$ 4.000 | $ 32.000 | $ 4.160 | $ 49,920 | $ 4.326 | $ 51.917 | $4.499 | $ 53.993 | $ 4.679 | $ 56.153
Dias de
produccién/mes | S 8($ 500 S 520 S 541 S 562 S 585
PRODUCCION DIARIA DE PULPA

Proyeccion de precios: en la proyeccion del precio se tuvo en cuenta la inflacion

de los préximos 5 afos, los costos del producto, la demanda, la ofertas y los precios de

nuestros competidores. Podemos constatar la informacién en la tabla 39.
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Tabla 39.
Proyeccion de Precio

PROYECCION DE PRECIO

PRODUCTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Pulpa cholupa $7.000 $7.168 $7.383 $7.641 $7.924
Pulpa Maracuya $6.500 $6.656 $6.856 $7.096 $7.358
Pulpa de Gulupa $5.000 $5.120 $5.274 $5.458 $5.660
Pulpa de Curuba $4.000 $4.096 $4.219 $4.367 $4.528
Pulpa de Badea $4.800 $4.915 $5.063 $5.240 $5.434
Pulpa de Granadill $4.800 $4.915 $5.063 $5.240 $5.434

Proyeccién de ingresos por venta de pulpas de frutas: este son los ingresos de
venta de pulpas de frutas, de acuerdo con la proyeccién de produccion y el precio
estimando de venta, durante los 5 afios del proyecto. Podemos constatar la informacion

en la tabla 40.

Tabla 40.
Proyeccion de ingresos por venta de pulpa

PROYECCION DE INGRESOS POR VENTA DE PULPA

8 12 12 12 12
PRODUCTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Pulpa cholupa $67.200.000| $107.347.968|$114.991.143| $123.776.467 | $133.490.444
Pulpa Maracuya $31.200.000 $49.840.128| $53.388.745| S 57.467.645 | $61.977.706
Pulpa de Gulupa $32.000.000| $51.118.080| $54.757.687| $ 58.941.175 | $63.566.878
Pulpa de Curuba $12.800.000|  $20.447.232| $21.903.075| $ 23.576.470 | $25.426.751
Pulpa de Badea $23.040.000| $36.805.018| $39.425.535| $ 42.437.646 | $45.768.152
Pulpa de Granadill $15.360.000| $24.536.678| $26.283.690| $ 28.291.764 | $30.512.101
TOTAL $181.600.000| $290.095.104|$310.749.875| $334.491.166| $360.742.033

$22.700.000  $24.174.592 $25.895.823  $27.874.264 $30.061.836
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Mano de obra requerida para produccion
Dentro de la mano de obra requerida encontramos el valor total de cada cargo con
la carga prestacional con el presente afio, algunos cargos con vinculacion directa a la
nomina de la empresa y otros por prestacion de servicios. Podemos constatar la

informacion en la tabla 41.



Tabla 41.

Mano de obra requerida

MANO DE OBRA REQUERIDA
FACTOR PRESTACIONAL - COMPONENTES NOMINA PRODUCTO TIEMPO (Horas) %
Salud 0,0% Pulpa cholupa 2 20,0%
Pensidn 12% Pulpa Maracuya 2 20,0%
Prima de servicios 8,33% Pulpa de Gulupa 1 12,5%
Vacaciones 4,17% Pulpa de Curuba 1 12,5%
Cesantias 8,33% Pulpa de Badea 2 20,0%
Interes cesantias 1% Pulpa de Granadilla 15,0%
Caja compensacion 4% TOTAL 8 100%
ARP 2,04%
TOTAL 39,870%
EMPLEADOS DE NOMINA
MESES TRABAJADOS 8 12 V) V) V)
TIPO SALARIO CARGA AUXILIO TOTAL " . " " "
CARGO No CARGOS TOTALANO1 | TOTALANO2 | TOTALANO3 | TOTALANO4 | TOTALANOS
CONTRATO MENSUAL | PRESTACIONAL| TRANSPORTE |SALARIO MES
Operario 1 Nomina 115 908526 (S 3622098 106454 (S 1377.209(5 11017675 |8 16923148 |§ 17430843 |5 18040922 |6  18.708.436
Operario 2 Nomina 115 908526 (S  362229(5 106454 |9 1377.209 |9 10017675 S 16923.148|§ 17430843 |S 180409225  18.708.436
TOTAL NOMINA § 22055349 [§  33.846.296 | § 34.861.685 | § 36081844 | 37416872
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PRESTACION SERVICIOS No MESES 8 12 12 12 12
CARGO TIPO No CARGOS Vr MES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CONTRATO
Ingeniero alimentos [Ocasional |1 S 450.000 |$  3.600.000 | $ 5.529.600 | $ 5.695.488 |S  5.894.830|$ 6.112.939
TOTAL EMPLEADOS S 3.600.000 | $ 5.529.600 | $ 5.695.488 |$ 5.894.830 | S 6.112.939
COSTO TOTAL MANO DE OBRA
TIPO o o - o .
CARGO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CONTRATO

Operario 1 Nomina S 11.017.675 | $ 16.923.148 | S 17.430.843 | S 18.040.922 | $ 18.708.436

Operario 2 Nomina S 11.017.675 | S 16.923.148 | § 17.430.843 | S 18.040.922 | $ 18.708.436

Ingeniero alimentos |PRESTACION{ $ 3.600.000 | $ 5.529.600 | S 5.695.488 | $ 5.894.830 | S 6.112.939

TOTAL M.O. $ 25.635.349 | $ 39.375.896 | $ 40.557.173 | $ 41.976.674 | $ 43.529.811

TOTAL MES M.O. $ 3.204.419 | $ 3.281.325 | $ 3.379.764 | $ 3.498.056 | $ 3.627.484

Mano de obra requerida para administracion: Para la mano de obra de administracion tenemos constatar la

informacion en la tabla 42.

Tabla 42.

Empleados Administrativos

EMPLEADOS ADMINISTRATIVOS
MESES TRABAJADOS 0 1 ) 1 n
(ARGO MPO° 1 Mo | SALINID | CARGA ) AUk ) ~TOTAL TOTALARNO1| TOTALANO2 |[TOTALANO3|TOTALARO4 |TOTALAROS
CONTRATO |CARGOS| MENSUAL | PRESTACIO |TRANSPOR | SALARIO MES
Gerente emprendedor [Nomina 1] $1.000.000 | § 398.700 | $ 106.454 | $ 1.505.154 | $ 18061848 | §  18.495.332 | $19.050.192 | $19.716.949 | $20.446.476
TOTAL NOMINA ADMINISTRATIVA § 1505.154 | § 18,061,848 | 18.495.332 | $19.050.192 | $19.716.949 | $20.446.476
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Tabla 43.
Empleados Area de ventas
EMPLEADOS AREA VENTAS
MESES TRABAJADOS 8 12 1 1 n
CARGO PO No | SALARIO | CARGA | AUKILIO | ~TOTAL TOTALANO1| TOTALANO?2 |TOTALANO3|TOTALARNO4|TOTALANOS
CONTRATO |CARGOS | MENSUAL | PRESTACIO | TRANSPOR | SALARIO MES
Impulsadora Nomina 1)$ 407.809 | $ 162.593 | § 106.454 | $  676.856 § 8365937 (% 8.658.745 | § 8.979.118 | $ 9.257.471
Distribuidor - vendedor |Nomina 1)'$ 908.526 | $ 362.229 | § 106.454 | § 1.377.209 | $ 11.017.675 | $  17.022.307 | $17.618.088 | $18.269.957 | $18.836.326
TOTAL NOMINA ADMINISTRATIVA $ 2.054.065 | $ 11.017.675 | §  25.388.244 | $26.276.833 | $27.249.076 | $28.093.797
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9.3.Estados Financieros Proyectados

A continuacion, podemos constatar la informacion de los estados financieros en la tabla 44.
Tabla 44.

Estado de resultados Proyectado a 5 afios

ESTADO DE RESULTADOS

2021 2022 2023 2024 2025
VENTAS 3 173.600.0000 | § 3527265280 | § 7246746407 |$  1501.962.763,8 | $  1.556.100.183,0
COSTO VENTAS 3 51577.600,0 | $  53.2676118 |$  55.2264168 | 57.662.2925 | § 60.634.403,7
UTILIDAD BRUTA 3 1220224000 | § 2994589162 | §  669.448.2239 | 14443004714 | $  1.495.465.7793
GASTOS ADTIVOSYVTAS | § 73.745.978,0 | §  149.261.859,5|$  303.747.8840 | S 6187344398 |$  625.113.5918
GASTOS FIJOS DEL PERIODO | § 42800000 | § 86627200 |%  17.628.6352 % 35.909.529,9 | § 36.279.757,2
OTROS GASTOS 3 3 g 3 3
DEPRECIACION 3 3.086420,0 | $  8.086.420,0 | § 3.086.420,0 | § 3.086.420,0 | § 3.086.420,0
UTILIDAD OPERATIVA 3 35.910.002,0 | § 1334479167 | §  339.985.2847 | §  7BL570.0817 |$  825.986.010,4
GASTOS FINACIEROS 3 193602383 | § 162823133 (%  12.8504269 | § 9.023.873,6 | § 4.757.266,7
UTILIDAD ANTES DE IMPTOS | § 16.549.763,7 | § 1171656034 |§  327.134.8578 S 7725462081 (S  821.228.7436
IMPUESTOS 3 51304268 [ 5 363203371 (¢ 1004118059 [$ 23948932456 254.580.910,5
UTILIDAD NETA § 114103370 | §  80884.2663 | §  225.723.0519 | $  533.056.8836 %  566.647.833,1
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Es el registro de todos los ingresos y egresos a la caja a lo largo del tiempo. Dicho

flujo se puede proyectar para efectos de la evaluacion de la viabilidad de nuestro

proyecto. A continuacion, podemos observar en la tabla 45 nuestro flujo de caja

proyectado.

Tabla 45.

Flujo de caja proyectado

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO:
CAPITAL INVERTIDO

l ANOo | 2021 2022 2023 2024 2025
Activos Cammentes B 12418758 | § 22058317|§  200919086|$  MSAOIM|S 005  S7AsssM
Pasaos Comenies S S 5.130.407 |5 B3LAT|S 1014113055 13945935515 BL05H
KTNO ' 1241575% | 1159280890 |§  1S4TTA S 284288578 § 2507900 | § 82370

|
Activo Fijo Neto 5 R.182.200|$ TLIBMIS 69835 4302340 $ 5.316500|§ 18 730,100
Depreciacion Acumulada | - I8 3086405 1617283 24253250 § 123455803 432100
Activo Fijo Bruto '$ 79462200 | § W20 S TGS T8 79162200 | § 79462200

| |
Total Capital Opesavo et | § M98 | § 18000670 |§  ZZ7SETM8S WSS SN $ A0

Balance general

El balance general es un estado financiero que brinda informacion sobre los

activos, pasivos y patrimonio neto de nuestra empresa, durante el periodo de tiempo del

ano 0 al aflo 5. Podemos constatar la informacién en la tabla 46.



Tabla 46.

Balance General inicial y proyectado
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BALANCE GENERAL
Afio o | 2021 | 2022 2023 2024 2025
ACTIVO
CAIA/BANCOS 5 124.187.698,00 [ 5 122.050.316,63 | 5 200.919.086,23 | § 385700384,15 | 5  B02.097.22475 | §  817498.643,64
FIO NO DEPRECIABLE 5 2.040.00000 | § 204000000 | § 204000000 |5 204000000 |5 204000000 | S 2.040.000,00
FIJO DEPRECIABLE 5 7712220000 | $ 7712220000 | $ 7712220000 | $  77.122.200,00 | $ 7712220000 | $  77.122.200,00
DEPRECIACION ACUMULADA| § E B.086.420,00 | § 16.172840,00 | 5 24358.060,00 |5 32.345.680,00 | 5 40.432.100,00
ACTIVO FLIO NETO 5 79.162.200,00 | $ 7107578000 | $ 62989.360,00 | S 5400294000 | 5 4581652000 | S 38.730.100,00
TOTAL ACTIVO 5 203.349.898,00 | 5 193.135.006,63 | § 263.908.44523 | § 440.603324,15 | § 84891374475 | §  B56.228.743,64
PASIVO
Impuestos X Pagar o[ s 51304268 [ 5 36321337, | $ 1014118059 [ 5 2394803245 % 2545808105
TOTAL PASIVO CORRIENTE | § - [s 51304268 | 5 36321337,1 | $ 1014118059 |5 2394803245 | $ 2545808105
Dbligaciones Financieras | $ 168.349.898,00 | S 141.585332,90 | $ 11174284282 |5 7846846638 | $  41367.53665 |5 -
PASIVO 5 168.349.898,00 | §  146.715.750,66 | $ 148.064.179,88 | § 179.880.272.29 | §  280.856.86116 | $  254.580.910,53
PATRIMONIQ
Capital Social 5 3500000000 | $  35.000.000,00 [ $ 35000.00000 | $ 35.000000,00 [ $  35.000.000,00 |5 35.000.000,00
Utilidades del Ejercicio o s 11.419337,0 | § 808442663 |5 2257230519 | 5330568836 |5 566.647.833,1
TOTAL PATRIMONIO § 35.000.00000 | $  46.419.33697 | § 115.844.266,35 | § 260.723.05186 | §  568.056.883,50 | §  601.647.833,11
TOTAL PAS + PAT 5 203.349.898,00 | §  193.135.006,63 | § 263.008.44623 | § 440.603.324,15 | §  848.913.74475 | §  856.278.743,64

9.4.Evaluacion del proyecto

Para el disefio del proyecto, es preciso evaluar algunos elementos indispensables

que son los que garantizan su sostenibilidad en el tiempo. De ahi que se presentan los

resultados obtenidos en cuanto al punto de equilibrio, VPN, TIR, periodo de

recuperacion, razones financieras.

9.4.1. Evaluacion Financiera

En la tabla 47 podemos ver la evaluacion financiera de nuestro proyecto.
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Tabla 47.

Evaluacién Financiera
EVALUACION FINANCIERA Y PUNTO DE EQULIBRIO

Tasa minima de rentabilidad esperada por los emprendedores (TMR:

aumopecasDesaoyecn INVERSION ANOo 2021 2022 pLE} 2024 2025
-$203.343.598,00 84326732 $131.661301,81 $346.134.355,51 $918.516.258,3% $562.153.760,02
VALOR PRESENTE NETO DEL PROYECTO §712.594.861,68
TASA INTERNA DE RETORNO - PERIODO DE RECUPERACION: 1,11 ANos
Tabla 48.
Punto de equilibrio
PUNTO DE EQULIERIO

|MARGEN 1€ PAFMICPACON = EN VENTAS
TOTALES

§
§
|
|
§

[~

o [N

= | e

=
o
B [ |6 e[ )6

[

R R R R Y
o

o (W

[

18.124.38

TOTAL MARGEN DE CONTRIBUCION PROMEDIO PONDERADO = S 4.305.03
PUNTO DE EQULISRIO = COSTOS ¥ GTOS FLIO MCPP = 18.124,38 |umiDapes

Valor Presente Neto. El valor presente neto del proyecto es $712.594.861, 68
Considerando que el valor presente neto es positivo se concluye y se destaca que el proyecto es
viable.
Tasa Interna de Retorno. La TIR del proyecto es de 82.25 %, de modo que se considera que es
rentable y genera interés para la inversion.

a. El periodo de recuperacion del proyecto es de 1,11 afios, quiere decir que la inversion

inicial se recupera en un lapso de afio y dos meses.
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10. Estudio ambiental

10.1.Normatividad ambiental

Dentro de la resolucion 2674 del 2013 establece en el articulo 6,7 y articulo 26, el
manejo y la disposicion de residuos liquidos, y solidos que se generen de las actividades
propias de la empresa. La empresa generara algunos impactos ambientes normales en su
desarrolla de la actividad en donde se realizan las acciones pertinentes para su control, a

continuacion, se relacionan algunos de ellos en la tabla 49.

Tabla 49.

Acciones de Control

ACTIVIDAD ASPECTO IMPACTO CONTROLES
AMBIENTAL AMBIENTAL OPERACIONALES

Acciones

Actividades Generacion de Contaminacion Se elaboraran
de produccion residuos, cascara  del Suelo y aire programas y
de la fruta. procedimientos para
la disposicion final
de los residuos.
Del mismo modo

se contaran con los




Consumo de

Energia Eléctrica

Incendio por
corto circuito.
Agotamiento de

recursos naturales

recipientes adecuados
para la recoleccion
interna de residuos.

La empresa
contara con espacio
adecuado para el
almacenamiento
temporal de los
residuos.

Se realizara
entrega oficial a
empresas certificadas
para la disposicién
final de estos
residuos.

Capacitar al
personal sobre la
importancia de
preservar los recursos
naturales.
Implementar las

Tarjetas OPA en toda

126
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Actividades

de oficina

Consumo de

Agua Potable

Generacion de

polvo

Generacion de
residuos (Papel y

carton)

Reduccion del

Recurso Hidrico

Contaminacion

del Aire

Aumento de
los residuos a
disponer,
contaminacion

del suelo

la Organizacion.
Capacitar al
personal sobre la
importancia de
preservar los recursos
naturales y sobre la
importancia de
preservar el agua.
Ubicar sefiales
aduciendo el ahorro
de energia y del agua
Control de
limpieza 'y
desinfeccion.
inspecciones sobre
el estado del
elemento.
Disposicién Final del
Residuo como
reciclable o en otro
uso en el interior de

la Organizacion.




Consumo de Emisiones a la
Energia Eléctrica  atmosfera por
Incendio por
corto circuito.
Reduccidn del

Recurso Hidrico

Capacitaciones sobre
la disposicion de
residuos.

Realizar camparias
de concientizacion al
personal sobre el uso
racional de energia.
Sefializacion en
puntos criticos para
disminuir el

consumao.

Fuente: Elaboracion propia (2021)

10.2.Manejo y disposicion de residuos liquidos

Se dispone de sistema sanitario adecuado para la recoleccidn, tratamiento y
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disposicion de aguas residuales. EI manejo de los residuos liquidos dentro de la planta no

representa riesgo de contaminacion para los productos ni para las superficies en contacto

con éstos.
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Manejo y disposicion de residuos sélidos (Materia Prima)
Existen adecuados manejos de cascaras de las frutas, los cuales se le entregara
todos los dias a un tercero para la alimentacion de animales como ganado bovino, cerdos.
Cabe aclarar que estos desechos no tienen ningan efecto secundario en la salud de estos
porque los procesos se desarrollan bajo las buenas practicas de manufactura, no presentan

riesgo para la contaminacion del alimento y del ambiente.

Manejo y disposicion de residuos sélidos (basuras)

Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados recipientes para la
recoleccion interna de los residuos sélidos o basuras y no presentan riesgo para la
contaminacion del alimento y del ambiente.

Existira un local o instalacion destinada exclusivamente para el dep6sito temporal
de los residuos sélidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado,
identificado, protegido (contra la lluvia y el libre acceso de plagas, animales domésticos y
personales no autorizados) y en perfecto estado de mantenimiento. De generarse residuos

peligrosos, la planta cuenta con los mecanismos requeridos para manejo y disposicién
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11. Conclusiones

Actualmente se puede corroborar que existe una demanda potencial que se puede cubrir y
que por consiguiente indica que el producto ofertado puede irrumpir en el mercado dada
la capacidad que la pulpa de frutas es percibida como producto saludable.

Existen condiciones técnicas favorables en el Huila que permiten la construccién e
instalacion de una planta productora de pulpa.

Los principales proveedores de Materias primas se ubican en el municipio de Rivera,
favoreciendo no solo el costo de compra, sino que también influye en el mejoramiento de
la calidad de vida de todos los que forman parte de la cadena productiva.

El precio de venta alcanzado puede competir en el marcado de pulpas, siendo incluso
considerado de calidad competitiva y por tanto aportando mejores caracteristicas que las
pulpas vigentes en el mercado actual del municipio de Rivera.

Las empresas constituidas bajo la figura de S.A.S. tiene ventajas legales y financieras de
alto impacto para el crecimiento de estas.

El impacto ambiental del proyecto tiene diferentes formas de mitigacién que no ponen en
riesgo el funcionamiento de la organizacion.

La generacion de empleo a partir de la creacion de una empresa genera un impacto social
favorable en la sociedad.

La estructura organizativa definida permite una facil comunicacion e interaccion entre

areas, favoreciendo la realizacion de las actividades de forma agil y propositiva.
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El crecimiento de LEPULPAS S.A.S. depende de forma decisiva de encontrar
estrategias de marketing y de comunicacion que permitan ubicar el producto en canales
rapidos de distribucion.
El aprovechamiento de la materia prima durante el proceso de produccion permite
disminuir los costos del producto final.
Las proyecciones financieras demuestran que es posible la creacién de LEPULPAS y que
sea sostenible en el tiempo y con capacidad para competir en la region del departamento
del Huila.
Los indicadores financieros son positivos, incluso evidenciando que la inversion se

recuperaria en periodo maximo de 2 afos.
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12. Recomendaciones

Es fundamental aclarar que, para garantizar el crecimiento de la organizacion,
continuar publicitando y comunicando a los consumidores finales la marca
LEPULPAS.

Cuando la produccion aumente sera necesario revisar la capacidad de la planta
productiva en términos de mano de obra directa.

Es preciso involucrar a la empresa en actividades de planificacion municipal y en
ferias empresariales organizadas por la Camara de Comercio.

La creacion de alianzas estratégicas con los proveedores de la region es clave para
encontrar precios competitivos de materia prima.

El proceso de produccidn se debe seguir fortaleciendo para obtener pulpas de la mejor
calidad.

Es necesario revisar el plan de pagos con la entidad bancaria de forma anual con el fin
de establecer estrategias de financiacion que permitan el crecimiento rapido de la

organizacion.
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AnNexos

Anexo 1. Ficha técnica de la Pulpa de Maracuya

FICHA TECNICA
PRODUCTO TERMINADO Codigo: 001
[Facha: 06/12/2021
1. IDENTIFICACION
Nombre del Producte: PULPA DE MARACUYA
2. DESCRI DEL PRODUCTO

Producte metural, ni concentrado, ni diluido, ni fermentado, sin conservantes, obitenido por s desintegracién y tamizado de ka fraccion comestible de frutos
de maracuyd, sanas y impios . Sn preservantss, naturalmente lbre de grasa y colesterol, bajo en sodwo, contiene 100% de pulpas de frutas. Poses un color
uniforme y olor semejante ol de Ia fruta, con una consistencia semiviscosa, queda blanda sin pardeamiento.

LUGAR DE ELABORACION

[Producto slaborada en #f munciplo de Rivern, Hula . Colombia. Temperaturs promedio 24°C y 625 msn.m,

[4. COMPOSICON NUTRICIONAL ESTIMADA (Por cade 100gr de products)

[Keal 970 |Carbohidratos (g) 2314 |Potasio (mg) 3480
|Grasa {g) 0,7 |Asicae g) 112 |Sodio mg) 8.0
|Proteina {g) 2.2 Fibes {g) w04 |
|5. CARACTERISTICAS ORGANOLEFTICAS
Color untforme e Intensa caracteristico a frutos de
Colee
maracuyd, sin rastros de pardeaminto.
Olor Olor caractenistico predominente a maracuyd, libee do
oloces extrados.
Sabor Sabor caractaristice # Intesa de frtos madures y sanas,
Libre de cunsiguser sabor extrafio o lermentado
Consistencia semaviscoss y blanda. Sim espums ni
Rorers particude extrafing
Otro Libre de raterun v sabares extrafion
7. PRESENTACION ¥ EMPAQUES COMERCIALES
Bolsa por 250 gr
[Bolsa por 500 gr
[&. FoRMULAGION
| Materia Prima/ | Porcentaje (%) Materia Prima/ P o %)
Maratuya 882
Acido citrico 02
Acido ascorbxo 04
Apia 11.2

5. DIAGRAMA DE PROCESO
I
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INICIO

v

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

.

SELECCION Y CLASIFICACION

I Residuos

'

LAVADD

v

Solucion (agua + hipocionto de

sodio 2 SOppm)

DESINFECCION

B

ACONDIOONAMIENTO

v

DESPULPADO

> Residuos

.

Addo citnco
Acido sscorbico

PASTEURIZACION

60°Cx30mm

'

EMPACADO

v

ENFRIAMIENTO Y
ALMACENAMIENTO

v

FIN

2°C~a°C

10. TIPO DE CONSERV.

|11. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

emperatura amblente

-l

[congetacien X

!“ gelado (T de -18°C o -20°0), después de abierto consumir en el

12. VIDA UTIL ESTIMADA

13. FORMA DE CONSUMO

30 dias u partir de ks fecha de elaboracion

[Olluir en agua, 3l desea agregar endulzante.

13, REQUISITOS MINIMOS/NORMATIVIDAD

|Norma Técmca Colomblan NTC 404

Morma Teonica Colambian NTC 4132

[naorma Técnica Colombian NTC 1364

ELABORADO POR: Juan Divid Montes Flores
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Anexo 2. Ficha técnica de la Pulpa de Cholupa

Codige: 001
FICHA TECNICA
PRODUCTO TERMINADO
|Fecha: 06/12/2021
1. IDENTIFICACION
Nombre del Producto: PULPA DE CHOLUPA
5. nmn DEL PRODUCTO

[Producto nutural, v concertrada, ni dduldo, ni fermentiuda, in comervantes, obtenido por la desintegracion y tamizada de la fraccon comestible de
frueon de Cholupa, sanos y impios . Sin preservantes, naturaimente bbre de grasa y colesterol, bajo en sodio, contiene 100% de palpas de frutas. Posee un
jcchor uniforme y olor setmejante of de bs fruts, ton uns consistencia semiviscoss, queds blands sin pardeameento

. LUGAR DE

Producto daborado en of municipio de Rivera, Mulls , Colombia Tempersturs promedio 24°C y 625 manm

£, COMPOSICION NUTRICIONAL ESTIMADA (Por cade 100gr de products)

| Agus 720 Carbobidrates (g) 134 Hierre (mg) 1.6
(Grasa 07 Azvcar (g) 112 cakio (mg) 12,0
m% ls) 12 Fibra (g} 04

. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Colar anforme e Intenso caractenstioo a frutes de
Caloc Cholupa. sin restros de pardesmiento
Olor caracteristico predominante a Cholupa, libee de
olores estrafios.
Saber Sabor caracteristico e nteso de frutos maduros y sanos.
Ubre de cusigueer ssbor estrafio o fermentado
Consistencss semiviscosa y blanda, Sin espuma ni
particulas estrafas

Olor

Texture

Oto Libre de materias y sabores extrofios,

|7 PRESENTACION Y EMPAGUES COMERCIALES

[8oks por 250 gr
|20tz por 500 gr
. FORMULACON
N Prima/ | P Je (%) Materia Primay | 3 Je 0%
[ICholups 842
Acido citrico 0.2
Acido ascorbico 0.4
[ Agua 112
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INICIO

.

RECEPCION OF MATERLA PRIMA

I

)

LAVADO

N

Solucion (agua + hipecionito de ’
sodw a 50ppm)

DESINFECCION

'

ACONDICIONAMIENTO

.

SELECCION ¥ CLASINCACION " Reuduos
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k welado (T* de - IC & J0°CL, despuds de abierto consumir an of

P0 porible

lacion X

VIDA UTIL

RS

(30 dias # partie de b focha de alaborscdn

tnn anagun, v desos agrege enduliunte

3 REQUISITOS TIVIDAD

[rioema Técnica Colombian NTC 404

Norma Técnica Colombian NTC 4112

Parma Tecnica Calombian NTC 1364

ELABORADO POR: Aan Dend Montes flores
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Anexo 3. Ficha técnica de la Pulpa de Gulupa

FICHA TECNICA

PRODUCTO TERMINADO

I(‘bdbo: 001

|Fecha: 06/12/2021

1. IDENTIFICACION

Nombre del Producto:

PULPA DE GULUPA

2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto natural, ni concentrado, ni diuido, ni fermentado, sin conservantes, obtenido por la desintegracion y tamizado de Ia fraccion comestible de frutos
|de Gulupa, sanos y limplos . Sin preservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol, bajo en sodio, contiene 100% de pulpas de frutas. Posee un color
uniforme y olor semejante al de |a fruta, con una consistencia semiviscosa, queda blanda sin pardeamiento.

3. LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en e! municipio de Rivera, Huila, Colombi. Temperatura promedio 24°C y 625 m.s.n.m.

[4. COMPOSICION NUTRICIONAL ESTIMADA (Por cada 100gr de producto)

Agua 66,3 Carbohidratos (g) 11,0 |Hlerro (mg) 17
|Grasa (g) 0,5 Azicar (g) 93 calcio (mg) 9.0
|Proteina (g} 34 |Fibra(g) 04
5. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Color uniforme e intenso caracteristico a frutos de Gulupa,
Color
sin rastros de pardeamiento.
Olor Olor caracteristico predominante a Gulupa, libre de olores
extraios,
sabor Sabor caracteristico & inteso de frutos maduros y sanos.
Libre de cualquier sabor extrafio o fermentado
Toiurs Consustencia semiviscosa y blanda. Sin espuma ni particulas
extranas
Otro Libre de materias y sabores extrafios,
7, PRESENTACION Y EMPAQUES COMERCIALES
|Boisa por 250 gr
|Boisa por 500 g
8. FORMULACION
Materia Prima/ Insumo Porcentaje (%) Materia Prima/ Insumo Porcentaje (%)
Gulupa 88,2
Acido citrico 0,2
Acido ascorbico 0,4
Agua 11,2

|S. DIAGRAMA DE PROCESO
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Addo asc = PASTEURZACQION S0°C x 30 mun

EMPACADO

v

ENFRIANMIENTO ¥
ALMACENAMIENTO

v

FIN

I*c—-a'c

10. TIPO DE CONSERVACION 11. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

E_ . LY congelacn {T* de LHC & 20°C|, dnpuds de aberto comunir an el
nonor thenpo posiie

[Congetecien__ X Z= =
12. VIDA ESTIMADA 13. FORMA D€ CONSUMO

50 ek & partr e G fecha de slaboracde DAu o agua, ol doses agregar endidiants.

11, REQUISITOS MINIMOS /NORMATIVIOAD
Norma Técnes Colombian NIC 404 Norma Yecnca LolomEian NT1C 4132
Norma Tecnea Colombian NTC 1364

FLABORAD O POR: Juan David Montes Florez APROBADO POR ¢ Frma




Anexo 4. Ficha técnica de la Pulpa de Granadilla

[Cédige: 001
FICHA TECNICA
PRODUCTO TERMINADO
[Fecha: 06/12/2023
1. IDENTIFICACION
Nembee del Preducte: PULPA DE GRADADILLA
2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
[Producto matural, m concentrade, ni ciluido, ni fermentado, In conservantes, por ia o tegracion y de iz fraccion comestible de frutos
ide gradadilla, sancn y kmgios | S preserventes, natur aimente bbre de grasa y colestersl, bajo en wodio. cantiene 100N de pulpas de frutes. Posee un coior
junifoeme y alor semefants al de ls fruta. con uma consatencia semviscosa, queda blands wn pardeamiento.

[5-TUGAR Ot ELABGRACION

roducto elaborade en of municipio de Rivers, Huils . Colombia. Temperaturs promedio M°Cy 625 manm

4. COMPOSICION NUTRIOONAL ESTIMADA (For cade 300gr de products)

Agus 72,0 Carbohidratos (g} 134 Hierro (mg) 15
[Grasaig) 0.7 Anucar (g) 112 caldo (mg) 12.0
|Preteina s 1.2 Fibea (g} 104
[5. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Coler Calor uniforme & intento caracteristes 3 frutos de
Grarade, vm ralros ¢6 pardeamivnto.
Clor Olor carscterntico predommants & Geanadilla, hbre de
olorws extrafior
Sabor caraclerstico & inteso de Mrutos maduras y sencs
Ubre de cusl sabor extrafio o fer O
- Consistencis semancoea y blanda. Sin espuma re particulas ‘
estraim vp
Otro Uibre de materiasy ssbores extrafios
7. PRESENTACION Y EMPAQUES COMERCIALES
jBalksa por 250 gr
Ileho por 500 gr
|2 FoRmuLACON
Matera Prima/ P e 5] Prima/ Po &)
iGranadilla 212
Acido citrico 02
Acido ascorbco 04
(Agu2 112
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INICIO
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SELECCION Y CLASIFICACION p———b Residuos

v

LAVADO

v

Solucion {agua + hipociorito de ’
sodio a S0ppm)

DESINFECCION

v

ACONDIOONAMIENTO

v

DESPULPADO pPp Homiduos

v

Addockiks ) PASTEURIZACION 60°C x 30 min
Aado ascérbico
EMPACADO
ENFRIAMENTO Y
ALMAC ENAMIENTO
‘ 2°C-a°C
FIN
10. TIPO DE CONSERVACION |11 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
F oy ]wnlme‘ congefado {T" de -18°C a -20°C), después de abierto consumir en el
¢ don X Bempo posible
12. VIDA UTIL ESTIMADA 13, FORMA DE CONSUMO

30 dias a partir de 1a fecha de elaboracian

IDilusr en agua, si desea agregar endulzante

[13. REQUISITOS MINIMOS/NORMATIVIDAD

iNorma Técnice Colombian NTC 4132

[Norma Técnica Colombian NTC 404
Norma Técnica Colombian NTC 13648

ELABORADO POR: Juan Davsd Montes Fore
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Anexo 5. Ficha técnica de la Pulpa de Badea

|Codigo: 001
FICHA TECNICA
PRODUCTO TERMINADO
[Fecha: 06/12/2021
1 IDENTRICACION
Nombee det Producte: PULPA DE BADEA
2. DESCRIPOON DEL PRODUCTO

|Producto natural, ni concentrado, mit diuido, ni fermentado, sin comservantes, obtenido por ks desstegrocon y tamizado de le fraccion comestible de frutos
e Baclon, sanos y kenpion - Sin preservieites, nuturaments bare de grasa v colesteral Bajo en sodo, contene 100% de pulpas de frutin. Poser un coloe
wniforme y clor semejante al de (a fruta, con una comsistencie semiiscosa, queds blanda wn pardeamiento.

3. LUGAR DE ELABORACON

[Producto elaborado en ol municipio de Rivers, Hulla | Colambia, Tempersturs promedio 24°C y 625 manm

(2 COMPOSICION NUTRICIONAL ESTIMADA | Por cada 100gr de prody

Agus §7.8 Carbohidratos (g) 10,0 Hisrro (mg) 0.6
Grasa (g} 0.2 Azicar (g} 4.2 caldo (mg) 10.0
|Proteina {g) 0.9 Fibra = 13.2
[5 CARACTERISTICAS ORGANOLEFTICAS
Color uniforme e Intensa caractenstico a frutos de Badea,
Colar 2
sin rastros de par
Dior carscterhtico predominante & Bades, Wire de alorey
Olor
eatrahios
Sabor Sabar caracteristico e inteso de frutas maduros y sanos
Libre de o sabar fio o ferr d
T Comistercis sermniviscoss y blande. 5in espuns ni particulns
eatrafian
Otro Libre de materias y sabores extrafos.
7. PRESENTACION Y EMPAQUES COMERCIALES
|8oksa por 250 gr
|80ksa por 500 gr
|& FoRMULADION
| M Prima/ Porcentaje (%) A Prima/ insume ¥ aje (%)
[Bades 882
Acido cnco 02
Acido ascérbico 04
Agus 1.2

|5 DIAGRAMA DE PROCESO
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v
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v
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PASTEURIZACION

60°C x 30 min

.

EMPACADO

v

ENFRIAMIENTO ¥
AUMACENAMIENTO

2'C~-4°C

v

TN

10. TIPO DE CONSERVACION

|11. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Fm ambiente
Refrigeracion

L congelado (T° de -16°C 2 -20°C), después de sbierto consumir en ef

e =

l enot Uempo posthle
13. FORMA DL CONSUMO

30 dias a partk de a fecha de slaboracion

Dthair on agua, ¥ dows sgrege endulzarte,

13. REQUISITOS MINIMOS/ NORMATIVIDAD

[Rorma Técraca Colombisn KTC @4

INorma Tecnica Colomiblan NTC 4132

[Norma Técnica Colombilan NTC 1364

ELABORADO POR: Juan Devid Montes Rore:
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Anexo 6. Ficha técnica de la Pulpa de Curuba

FICHA TECNICA s
PRODUCTO TERMINADO
I‘*xm
le
Nombre del Producto: PULPA DE CURUSA

[ osca@aion oe Robuco

oducto natural, m concentrado, m diuide. ni fermentado, tn comervantes. obtenido por ks desintegracion y tamizado de s Iracodn comestible de

wes de Curuba | sanas y kempios . Yo presenantes, naturaimente ibre de grasa y colestercl, bejo en sodio, contiene 100% de puipes de frutas. Posee un

ofar unforme y olor semegante of de la fruta. con una consstenos semwvincose, gueda blancs sin perdeameento,

[5-15GAR ot e ABORAGON

Producto shiderado en of munipno de Rivera, Huila |, Colombes. Tempesaturs promedio 24°Cy 825 manm

4. COMPOSICION NUTRICIONAL ESTIMADA (Por cada 100gr de producto)

92,0 |Carbohidrates (g)

63 Hiwera (mg)

0.4

33 cakio (mg)

40

|2gue
% ol Asicar (g)
] 06 |Fibealg)

0.3

|5. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Cofor unforme & Intensc caractesistico a frutas de Curuba,
un rastros de pardesmienta.
Olor caracteristico predominants 2 Curvba, libre de clores
eatrafion
Sabor caracteriatico & nte20 de frutos maduros y sanos.
Ubee de cualguier sabor extrado o lermentado
Consistencs semiviscosa y blanda Sin espuma m

Taxturs
particoles extrafas

Otro Libre de materias y sabores extrafios.

7. PRESENTACION Y EMPAQUES COMERCIALES

jBoka por 250 g7
|2oka per SC0 &
|5. FoRMULACION
Matena Prma/ Insumo Porcentaje (%) Materia Prima/ insamao Porcentaje (%)
[Gurube 582
Acido citrico 02
Acido ascorbico (2]
Agus 112
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Soluckdn (agua + hipoclanto de

Acido citreco
Acdo ascorbico
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v
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v

FIN

> Residuoy

=% Mesiduos

60°C x 30 min

7C-4'C

10, TIPO DE CONSERV II.L CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
b Mantener congelado (T° de -158°C a -20°C), después de abierto consumir en el
[Refrigeracion sompe peoll
[Congeiucion  mosesbamioy
12, VIDA UTIL ESTIMADA 13. FORMA DE CONSUMO
Diluir en agua, ol desns agregar endulzante

30 dias a partir de ks focha do elaboradén

Norma Técnica Colombian NTC 4132

13, REQUISITOS ﬂmnomtmm

[Norma Técnica Calombian NTC 404

PNorma Técnica Colombian NTC 1364

ELABORADO POR:

Nan David Mantes Florer
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