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RESUMEN

El presente proyecto busca realizar un estudio factibilidad para la creacién de una
empresa procesadora y comercializadora de pulpa de fruta dulcificada con
edulcorante natural en la ciudad de Pereira, a través de cuatro estudios
elementales; estudio de mercado, técnico, administrativo y financiero, los cuéles
se analizaran por medio de diferentes variables si el proyecto es viable o no.

La idea nace de evidenciar un alto indice de personas con problemas de diabetes,
malo habitos alimenticios, y pensando en la practicidad que cada dia buscan las
personas a la hora de realizar sus alimentos, se propuso este innovador proyecto,
gue aportaria a través de sus caracteristicas especiales, algo diferente, practico,
saludable y delicioso por medio de la generacion de valor.

Descriptores: Stevia, pulpas de frutas, estudio de factibilidad.



ABSTRACT

This project aims to conduct a feasibility study for the creation of a processor and
marketer of fruit pulp sweetened with natural sweetener in the city of Pereira,
through four elementary education; market research, technical, administrative and
financial, which are analyzed by different variables if the project is viable or not.

The idea was born of showing a high rate of people with diabetes, bad eating
habits, and thinking every day practicality that people seek when making their food,
this innovative project, which was proposed would provide through their special
characteristics, something different, practical, healthy and delicious through value
creation.

Descriptors: Stevia, fruit pulp, feasibility study.



INTRODUCCION

La siguiente propuesta para la creacion de empresa, nace como el deseo de
ingresar al mercado a través de la creacion de un producto innovador y saludable,
enfocados en la preservacion de la salud en las personas, incentivar el consumo
de frutas, debido al desligamiento que existe sobre los estilos de vida saludables,
y al fuerte posicionamiento de productos extranjeros y nacionales. La idea con
este proyecto es crear nuevos productos a través de una propuesta atractiva, con
el fin de reemplazar productos bajos en nutrientes y productos sustitutos que cada
dia toman mas fuerza en el pais.

Lo anterior, se lograra a través de la aplicacion de todos los conocimientos
adquiridos durante el proceso académico, como parte de la formacién de
ingenieros industriales, poniendo en practica herramientas estadisticas, analisis e
investigaciéon de mercados, y especificaciones de los procesos de produccion, en
conjunto con los valores y principios adquiridos. Todo ello, enmarcado como una
gran oportunidad de negocio, dandole paso a las oportunidades de empleo en la
region.
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1. TITULO:

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
PROCESADORA Y COMERCIALIZADORA DE PULPAS DE FRUTAS
DULCIFICADAS CON EDULCORANTE NATURAL EN LA CIUDAD DE PEREIRA.

1.2 SITUACION PROBLEMA

1.2.1 Problematizaciéon

En la ciudad de Pereira se ha evidenciado un alto crecimiento de personas con
problemas de azucar, siendo este un factor preocupante porque esta enfermedad
es una de las mas peligrosas, que afecta no solo adultos sino también a los nifios,
esto es causado por la falta de comida saludable, los malos hébitos alimenticios y
el exceso de glucosa en los alimentos que estdn consumiendo, también es una
enfermedad que se transmite a través de los genes, debido a la condicién
hereditaria.

Es necesario resaltar que las personas no tienen consciencia de lo que estan
consumiendo, esta sociedad vive en la inmediatez de las cosas, los dias pasan
cada vez mas rapido, y los seres humanos no ponen atencién a lo que diariamente
estan consumiendo, por esto la idea de crear una empresa procesadora y
comercializadora de pulpas de fruta dulcificada con edulcorante natural es
totalmente innovadora, debido a que se le esta prestando atencién a los
requerimientos que va imponiendo el mercado como por ejemplo, los
consumidores que por carecer de tiempo suficiente, requieren de productos
practicos, sanos y faciles de preparar.

Por esto este proyecto pretende realizar un estudio de factibilidad para la creacion
de una empresa procesadora y comercializadora de pulpas de fruta endulzadas
con STEVIA, debido a que en la ciudad de Pereira se ha podido evidenciar que no
existe una empresa productora y comercializadora de pulpas de fruta que cumplan
que las exigencias y necesidades del cliente, en cuanto a calidad, sabor,
presentacion, precio y que aporten de manera positiva a la alimentacién de los
consumidores.

En una época en que el mundo esta preocupandose por mejorar sus habitos
alimenticios dando lugar a llevar un estilo de vida mas saludable. Una dieta
equilibrada permite mejorar las condiciones de salud de los seres humanos,
incluyendo la diabetes y los problemas del corazén, comer una dieta balanceada
permite vivir la vida con mas energia, sentir menos estrés, y sentirse bien por
dentro y por fuera.
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1.2.2 Formulacién del problema:

¢ Como realizar un estudio de factibilidad para la creaciébn de una empresa
productora y comercializadora de pulpas de frutas dulcificada con edulcorante
natural en la ciudad de Pereira?

1.2.3 Sistematizacién de problema:

v' ¢Cuales son las ventajas o debilidades que tiene este proyecto para que
pueda ser implementado?

v ¢Colmo seria el proceso de produccion de las pulpas de frutas light

endulzadas con stevia?

¢,Cual es la factibilidad financiera?

¢, Cual es el modelo administrativo y organizacional que determine la forma

como va a funcionar la empresa, los recursos a utilizar asi como el tipo de

sociedad a formar?

v' ¢Cual es la factibilidad del proyecto desde el punto de vista del mercado
para la creacién de una empresa procesadora y comercializadora de pulpas
de frutas light en la ciudad de Pereira?

AN

1.3 OBJETIVOS:

1.3.1 Objetivo General:

Elaborar un estudio de factibilidad para la creacion de una empresa procesadora y
comercializadora de pulpas de fruta dulcificada con edulcorante natural en la
ciudad de Pereira, mediante la realizacion de los estudios de mercado, técnico,
administrativo y legal con los cuales se evaluara si el proyecto es viable o no.

1.3.2 Objetivos Especificos:

v Elaborar un estudio técnico que permita hacer un analisis del proceso de
produccion de las pulpas de frutas dulcificadas con edulcorante natural.

v Elaborar un estudio de mercado que permita conocer las caracteristicas de
la poblacion objetivo, para desarrollar las estrategias de mercado.

v" Realizar un estudio de viabilidad econdémica y financiero que permita
determinar si el proyecto es factible, sustentable y rentable en el tiempo.

v' Realizar un estudio administrativo para la empresa procesadora y
comercializadora de pulpa de fruta dulcificada con edulcorante natural.
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1.4 JUSTIFICACION Y DELIMITACION DE LA INVESTIGACION:
1.4.1 Justificacion de la investigacion:

Colombia posee condiciones agroecoldgicas prosperas para el desarrollo de una
amplia y variada gama de productos fruticolas, hay disponibilidad de tierras,
diferentes pisos térmicos con bajo grado de aprovechamiento y buena localizacion
respecto a los mercados. El area aproximada de la superficie utilizada para cultivo
de frutas en Colombia es del 18% del territorio nacional, que equivale
aproximadamente a 700.000 hectareas.

En el pais se realiza todo el desarrollo del proceso productivo de la cadena de la
industria fruticola, desde la cosecha de frutas frescas hasta la transformacion
industrial de las mismas en jugos, mermeladas, enlatados, pulpas, y compotas. El
departamento de Risaralda se ha caracterizado por ser una de las principales
zonas productoras de frutas tropicales, se debe mencionar el caso de la pifia
abasteciendo junto con otros departamentos tales como el Valle, Tolima,
Santander y Cundinamarca, a las grandes plazas mayoristas y centros de acopio a
nivel nacional.

En este caso la ciudad de Pereira que no sélo es conocida por los atractivos
turisticos, exportacién de uno de los mejores cafés del mundo, sino que ademas
cuenta con una variedad exquisita en frutas, siendo productora de guanébana,
pifia manzana, maracuyd, entre otras frutas que hacen de la regién una lugar apto
para el cultivo ya que maneja un clima que oscila entre calido, medio, y frio.
Creandose de esta forma ideas de negocio, viendo de forma lucrativa la
comercializacion con frutas. Observando asi esta actividad como una fuente de
ingresos. Se empiezan a vislumbrar pequefias empresas dandole un manejo
diferente a la comercializaciéon de las frutas, una de las ideas: procesamiento y
distribucién de pulpa de fruta.

A raiz de gque en la ciudad se observa la ausencia de grandes industrias dedicadas
a esta actividad, se ve un nicho de mercado de gran magnitud permitiendo llegar
al cliente de forma innovadora y saludable, pensando en lo importante de ingerir
suplementos nutricionales adicionales, que le permitan mantener una dieta
balanceada. De acuerdo con las cifras de la federacion internacional de la
diabetes, en Colombia el 7% de la poblacién padece de diabetes®, mal comun,
derivado del sedentarismo, el sobrepeso, la hipertension, adquiriéndose también
de forma hereditaria. Se cree que para el 2025 alrededor de 5 millones de
colombianos seran diabéticos.

! Asociacion Colombiana de diabetes [en linea]. 8 de noviembre de 2010. [Fecha de consulta: Febrero 25 de
2014]. Disponible en: < http://www.asodiabetes.org/>
'Plan fruticola Nacional. Colombia. [En linea]. Fecha de publicacién: 2007- [Fecha de consulta: Febrero 25 de
2014]. Disponible en: <http: //www.asohofrucol.com.>
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A partir de toda esta informacion obtenida nace la idea de procesar y comercializar
una pulpa que minimice los factores de riesgo originados por el consumo excesivo
de azucar, por medio de una fruta light, que cumpla con el equilibrio requerido por
medio del uso de los productos endulzantes Stevia? no incluye ingredientes que
contentan gluten o granos derivados del trigo, centeno o la cebada, menos
ingredientes derivados de la avena, el cultivo de la STEVIA en Colombia se realiza
en distintos municipios, uno de ellos es el valle del Cauca, donde empresas como
“Vijestevia S.A.S, maneja plantacion madre de 50.000 plantas, ha logrado en poco
tiempo posicionarse como productor de hoja deshidratada, apuntando al mercado
interno con proyecciones a la exportacién”.® Las cualidades de la planta, que
contiene multitud de propiedades benéficas para la salud, ya que su consumo
regular ayuda a regular la diabetes, generando en cuerpo tolerancia a la glucosa,
controla, ademas, la presién arterial, mejora la circulacion y contiene cero
calorias.

En Colombia se ve reflejado un escaso consumo de esta importante planta, debido
al desconocimiento sobre las bondades y rentabilidad, observandose esta Ultima
en la ausencia de produccién. Por otra parte, estudios cientificos han demostrado
gue el consumo de esta particular planta para el reemplazo del azicar comun, no
genera ningun tipo de dafio en personas con enfermedades avanzadas como la
diabetes, ya que segun el médico cardidlogo, se refiere a que el consumo de
stevia no esta prohibido para pacientes con esta patologia, permitiéndoles disfrutar
de las bebidas dulces sin restriccion, en este aspecto es un gran aliado para
disminuir de peso, gracias a que no contiene calorias, ayudando a disminuir la
ansiedad por las comidas y apetencia por los dulces.(Marulanda, 2012),

Siendo un producto de consumo para cualquier persona, generando niveles de
confianza, el uso de forma eficiente las normas de higiene y manipulacion de
alimentos, realizar los diversos analisis fisico-quimicos al producto, el uso de
herramientas técnicas para brindar asi un producto nuevo, saludable y fresco con
todos los componentes vitaminicos que las frutas proporcionan.

% Danti, C. (2014). Cuéles son las propiedades de la Stevia. Uncomo. (1).
® Gobernacion Valle del Cauca, (2011). Cultivo de stevia en el municipio de Vijes. Recuperado de:
<http://www.valledelcauca.gov.co/agricultura/publicaciones.php?id=14856>
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llustracion 1. Piramide alimentaria para la diabetes

Grasas y dulces

Carne y
susfitutos de
la carne

Leche

Vegetales

Féculas

Fuente: Plan fruticola Nacional.

Se quiere entonces apostarle a este tipo de proyectos rentables, innovadores y
sanos, por medio de las pulpa de fruta baja en azucar, ampliar el margen de vida
de cada una de las personas, concientizar la importancia de los estilos de vida
saludables por medio de productos de confianza, calidad, y originalidad,
pensando en la salud de cada una de las personas, Ser reconocidos por el trato
amable con la naturaleza, creando conciencia sobre la importancia de cuidar y
preservar el medio ambiente, por medio del disefio de empaque de producto que
cumpla con los estandares técnicos segun en el decreto 3636 de 2005, y la
resolucion 683 de 2012, visualizando entonces el liderazgo en el mercado
nacional bajo un aporte importante de innovacion.

1.4.2 Delimitacion de la investigacion

El presente estudio tiene una cobertura a nivel de estudio de factibilidad para la
creacion de una empresa procesadora y comercializadora de pulpas de fruta
dulcificada con edulcorante natural en la ciudad de Pereira.

Académicamente estd enmarcado dentro de la carrera de ingenieria industrial,
aplicando temas relacionados con las siguientes areas:

v" Fundamentos de investigacion
v' Formulacién de proyectos
v Estadistica

22



Contabilidad general y de costos
Muestreo estadistico
Administracion financiera
Control de calidad
Emprendimiento

Legislacion laboral

Distribucion en planta

ASANENENENENEN

1.5 MARCO DE REFERENCIA

1.5.1 Marco Tebrico

En Risaralda hay areas con caracteristicas adecuadas para la siempre de frutas,
tal como el sector CERRITOS-ARABIA-TRIBUNAS, entre Pereira y Finlandia
(Quindio), ya que manejan un clima medio-frio, siendo un lugar propicio para el
cultivo. La fisiologia de Risaralda obedece a una dindmica entre la CORDILLERA
CENTRAL y OCCIDENTAL. Con los rangos presentados en la siguiente tabla,
disefiada por el instituto geogréafico Agustin Codazzi:

Tabla 1. Rangos de pendientes y areas.

Tabla 1. Rangos de pendientes y dreas.

Rangos de pendiente en % Hectareas
0-13 8.0114
3-7 1.701,9
7-12 5.052,2
12-25 28.275,7
25 -50 42.450,6
50-75 202.487,6
75 68. 718,7

*Fuente: Instituto Agustin Codazzi.

*Instituto Agustin Codazzi [En linea], sede central de Cundinamarca 2010. [Fecha de consulta: 08 de Marzo
de 2014]. Disponible en:<http://www.igac.gov.co/igac>
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De acuerdo con la tabla anterior, se podria afirmar que las 43.041 hectareas
alrededor del 25% son las més apropiadas para el cultivo de frutales.

Cabe advertir que en suelos con pendientes que oscilen entre el 12 y el 25%,
sembrar en terrazas para evitar la erosion, sin embargo con buenos terrenos se
podria sembrar alrededor del 30%.

La produccién y elaboracién de productos a base de frutas se ha incrementado
rapidamente en muchos paises en los ultimos afios. Algunos factores que
contribuyen al desarrollo de esta industria, son:

v" Mejoras en el método de manufactura y desarrollo de mejores equipos de
procesamiento.

Mejor conocimiento en la utilizacién de los ingredientes.

Programas amplios de publicidad y mercadeo.

Mantenimiento de la composicion, nutricibn y calidad bacteriologica del
producto, asi como productos saludables y agradables para el consumo
humano.

v' Mejoras del empaque y del método de distribucion.

ANANRN

Una de las formas mas faciles de adquirir todas las propiedades vitaminicas de
las frutas es a través de diversos procesos tanto artesanales como industriales.
La pulpa de los frutos debe ser blanda y no disecada, para facilitar su separacion.
El procesamiento debe efectuarse inmediatamente después de la cosecha, con las
siguientes operaciones:

Recepcioén y pesado

Clasificacion

Separacion de frutas segun su estado
Escaldado

Secado

Descascarado

Despulpado

Seleccion y clasificacion de frutas
Empacado, pesado y almacenado.

AN N N N N Y NN

El proyecto trabajard bajo importante teorias que hacen parte del proceso de
produccion de las pulpas de frutas, siendo estas las bases para ofrecer un
producto inocuo, palatable y de calidad ademas de que no afecte la salud del
consumidor y para esto se propone trabajar de la mano con la norma BPM
(Buenas practicas de manufactura) y la norma HACCP (Analisis de puntos
criticos).
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Las Buenas practicas de manufactura se definen como los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulaciéon, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo
humano, con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

Por esta razén es muy importante para cualquier empresa que la actividad
comercial sea la produccién y comercializacion de alimentos, la implantacién de
esta norma, porque de esta manera se trabajaria con aspectos importantes que
tendrian que ver directamente con el consumidor final, porque al fin y al cabo en
manos de estas organizaciones estaria la salud de cada una de las personas que
consuman aquellos alimentos que pasaron por un proceso de produccion.

El control de calidad segin BPM, se realiza llevando a cabo estas actividades:

Una vez obtenidas las pulpas hay necesidad de evaluar la calidad del producto
final. La calidad resultante sera la que se haya logrado mantener después de
haber procesado la fruta que llegé a la fabrica en determinadas condiciones.

Si los procesos fueron adecuadamente aplicados, manteniendo la higiene en cada
operacion, la pulpa resultante poseera niveles de contaminacién aceptables y
hasta satisfactorios

Si la fruta reunia las condiciones de madurez y sanidad necesarias, fisicoquimica y
sensorialmente la pulpa poseera las caracteristicas de calidad muy similares a las
recién obtenidas de la fruta fresca a nivel casero, que es el patrén empleado por el
consumidor para comparar la pulpa obtenida en una fabrica.

El control de calidad debe entenderse como una actividad programada o
un sistema completo, con especificaciones escritas y estandares que incluyan
revision de materias primas y otros ingredientes, inspeccion de puntos criticos de
control de proceso, y finalmente revisién del sistema completo inspeccionando el
producto final.

Basados en los puntos anteriores se establece un programa integral de calidad,
con los siguientes puntos: °

>Gonzélez, Roman. (2008). Empresa industrial procesadora y comercializadora de frutas. [En linea].
Colombia: http://www.monografias.com/trabajos37/procesadora-frutas/procesadora-frutas4.shtml
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AN

Inspeccién de entrada de insumos para prevenir qgue materias primas o
envases defectuosos lleguen al area de procesamiento.

Control del proceso.

Inspeccion del producto final.

Vigilancia del producto durante su almacenamiento y distribucién. Esta es
un &rea que normalmente se descuida y que puede anular todo el
trabajo anterior de control de calidad.

Es importante sefalar que para obtener un producto de buena calidad se debe
tener en cuenta las siguientes consideraciones:

ASANENENENEN

Instrucciones de elaboracion para cada producto:
Equipo de procesamiento especifico.
Temperaturas y tiempos de procesamiento.
Materiales de envasado.

Limites de peso o volumenes para envasado.
Etiquetado de productos.

Especificaciones para cada ingrediente y producto final que incluyan mediciones
de caracteristicas quimicas:

ASANENEN

PH.
Acidez.

Solidos solubles.

Normas de muestreo y anadlisis para asegurar que los estandares se
satisfagan.

La planta de produccion se debe inspeccionar a intervalos regulares para:

Asegurar las buenas practicas de elaboracion y de sanidad.
Dar cumplimiento a las normas de la industria.

Garantizar seguridad.

Mantener el control ambiental.

Promover la conservacion de energia.

NORMA HACCP

Es un sistema de control de procesos, que identifica los lugares donde pueden
ocurrir peligros, en la elaboracion de un alimento y establece medidas estrictas
para evitar que esos peligros ocurran.
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Definicién de Puntos Criticos (Segiin HACCP)®

Seleccién de la fruta recibida. La fruta destinada a la elaboracién de pulpas no
debe estar demasiado madura, sino firme, ya que de lo contrario no resistiria las
temperaturas de esterilizacion, dando un mal aspecto a las pulpas.

Pelado de la fruta. El pelado debe realizarse de tal modo de no perder demasiada
pulpa, ya que esto influiria significativamente en el rendimiento del producto final.

Envasado. Se realizard dejando un espacio libre minimo para producir vacio y
permitir la dilatacion del producto a las diferentes temperaturas a que es sometido
durante el proceso.

Sellado. Este es uno de los puntos criticos y de mayor importancia, de él depende
en gran parte que se obtenga un producto final de buena calidad.

Rendimiento del producto final. Para estimar el rendimiento del producto se
procedera de la siguiente manera:

o Pesar la materia prima.

o Pesar la fruta eliminada en la etapa de seleccion.

o Pesar desechos como céscaras, semillas y fibra obtenido en los procesos

de pelado y trozado.

e Obtener la suma total de los pesos anteriores.

o Obtener el peso de la fruta trozada lista para ser procesada.

e Pesar la pulpa obtenida y el bagazo resultante de la despulpadora.

Propuesta de negocio innovador

Se puede deducir entonces, que las frutas son quizas, los alimentos con mayor
cantidad de nutrientes y sustancias naturales altamente beneficiosas para la salud.
Las frutas y todos los vegetales, sobreviven a la intemperie, enfrentando todo tipo
de condiciones y agresiones meteorolégicas. Esto es posible gracias a las
sustancias protectoras y antioxidantes naturales que poseen. Esas mismas
sustancias son las que se consume al ingerir el alimento. La pulpa de fruta es un
producto 100% natural, libre de conservantes, azlcar y que facilita la elaboracién
de miles de recetas tales como jugos, cocteles, mermeladas, postres, etc.
ahorrando tiempo en el limpiado y pelado de la fruta.

® Gonzalez, Roman. (2008). Empresa industrial procesadora y comercializadora de frutas. [En
linea]. Colombia: http://www.monografias.com/trabajos37/procesadora-frutas/procesadora-
frutas4.shtml
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Mediante un proceso de produccion, se separa la pulpa desechando las cascaras,
semillas y bagazo, quedando solamente la parte pulpa siendo ésta mas espesa,
condensa los nutrientes, el sabor, color y aroma de la fruta extraida, el uso de
mezcla de azUcar Stevia, es brindar a cualquier persona el regulamiento en el
consumo, proporcionando O de las calorias y carbohidratos del azucar, pero con
el sabor natural de la fruta, ayudando de esta manera a preservar la salud por
medio de un estricta seleccion de productos sanos, inocuos, exentos de parasitos
y materiales quimicos como pesticidas y desechos que puedan dafar la salud del
consumidor.

El nuevo marketing que propone Philip Kotler

Este proyecto pretende trabajar bajo metodologias innovadoras en cuanto al
desarrollo del marketing o mercadeo, poniendo en préactica diferentes conceptos
modernos, dejando de lado aquellos con los que se trabajaba anteriormente, bajo
el concepto de producir para vender. Ahora lo que esta moviendo al mundo de las
empresas es preguntarle al cliente que quiere, que necesita, es decir trabajar mas
pensando en la satisfaccion del cliente.

Philip Kotler propone 5 principios del nuevo marketing”:

v' Principio numero uno: Reconocer que el poder ahora lo tiene el
consumidor: La informacién acerca de los diferentes productos que hay en
el mercado, estd en todas partes y cada dia los consumidores estdn mas
informados acerca de aquellos que estan interesados en adquirir. Por esto
las nuevas empresas deben ofrecer mejores soluciones, mejor servicio al
cliente, creando una experiencia y una conexion con sus consumidores.

v' Principio numero dos: Desarrollar la oferta apuntando directamente solo
al publico objetivo de sus productos o su servicio.

v' Principio namero tres: Disefiar las estrategias del marketing desde el
punto de vista del cliente. Toda la actividad de marketing debera estar
dirigida a comunicar a los consumidores la propuesta de valor del producto,
las caracteristicas y funciones, que es lo que se hace en una gran cantidad
de actividades de comunicacién de marketing. Para conocer qué cosas
consideran “propuestas de valor” los clientes?, Kotler aconseja lo siguiente:
a. ldentificar las expectativas de los clientes o potenciales clientes.

b. Decidir por cuales valores se va a competir.
c. Analizar la habilidad de la organizacién para dar esos valores a los
clientes.

’Arteaga, Javier. (2011,13 de diciembre). Efective Marketing. Recuperado de:
https://efectivemarketing.wordpress.com/category/teorias-de-marketing-moderno
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d. El mensaje que debe comunicar y vender, es acerca del valor que
entrega, no acerca de las caracteristicas del producto.

e. Asegurar que se entrega al mercado el valor prometido y de que con el
tiempo se va a mejorar y ampliar este modelo de valor.

Como ejemplo de mensajes de venta orientados a transmitir el valor que se
ofrece al usuario Kotler ilustr6 como producto: la comida para animales y el
mensaje: Salud y aumento de peso para animales.

v Principio numero cuatro: Focalizarse en como distribuye/entrega el
producto, no en el producto en si: Kotler propone que se pueda encontrar
una forma de redefinir la red de distribucion y entrega, para ofrecer mucho
mas valor al usuario. Algunas empresas ya lo han aplicado, es el caso de
Dell a nivel online y de Ikea en el mundo offline.

v" Principio nimero cinco: Acudir al cliente para crear conjuntamente mas
valor: el rol de la empresa ha cambiado: Con el Marketing Transacional
(sobre 1950), la empresa definia y creaba valor para los consumidores. Con
el Marketing Relacional (desde 1980 hasta nuestros dias), la empresa se
centraba en atraer, desarrollar y fidelizar a los clientes rentables. El nuevo
Marketing, o Marketing Colaborativo (como lo llama Kotler), debe centrarse
en colaborar con el cliente para que juntos, creen nuevas y Unicas formas
de generar valor. Para ello propone establecer dialogos con los clientes y
con las comunidades de consumidores de los productos.

El marketing colaborativo puede hacerse desde 2 vertientes:

Ofreciendo una linea amplia de productos, de manera que el cliente pueda
encontrar el que mas se acerca a sus deseos. Por ejemplo, 20 colores
diferentes para una misma prenda, o 26 opciones diferentes para unos
palos de hockey (esto es un caso real).

Tener todo a punto para adaptar el producto a las necesidades especificas
de un cliente.

1.5.2 Marco conceptual

v' Higiene Industrial: técnica que actia con caracter esencialmente
preventivo ante la posibilidad de sufrir alteraciones de la salud por una
exposicion a agentes fisicos, quimicos y biologicos. Evaluacion y control de
los riesgos que pueden poner en riesgo el bienestar de los trabajadores.

v' Control de Calidad: Es el conjunto de técnicas que se usan para conocer
las especificaciones que debe cumplir un determinado producto y también
para asesorar al sector de fabricacion para que la producciéon. Teniendo en
cuenta el alcance de las especificaciones. De esta manera se asegura el
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cuidado y la mejora en continuidad del producto ofrecido para satisfacer a
los clientes de la empresa se puede definir ademas como la Fiscalizacion,
inspeccion de las propiedades inherentes a algo que permiten juzgar su
buena calidad, superioridad o excelencia.

Sanidad: es el conjunto de servicios, encaminados a preservar y conservar
la salud publica de una comunidad.

Distribucion: Herramienta de la mercadotecnia que incluye un conjunto de
estrategias, procesos y actividades necesarios para llevar los productos
desde el punto de fabricacion hasta el lugar en el que esté disponible para
el cliente final (consumidor o usuario industrial) en las cantidades precisas,
en condiciones Optimas de consumo 0 uso y en el momento y lugar en el
gue los clientes los necesitan y/o desean.

Proceso: se le denomina proceso a la consecucién de determinados actos,
acciones, sucesos o hechos que deben necesariamente sucederse para
complementar un fin especifico.

Todos estos pasos 0 instancias que componen un proceso deben ser
organizados, coordinados y realizados de forma sistemética, de a uno por
vez.

Producciéon: Se denomina produccion a cualquier tipo de actividad
destinada a la fabricacion, elaboracion, u obtencién de bienes y servicios,
dividido en tres grandes grupos: La tierra, el capital y el trabajo.

Trabajo: es el esfuerzo intelectual y fisico que los individuos dedican a las
actividades productivas.

Procedimiento: Generalmente seguido en el diseiio del proceso
productivo, es el comienzo de una operacion conjunta de todas las formas
de organizacion, para proceder mas tarde a seleccionar la mejor estrategia
a sequir en la obtencién de los bienes o servicios deseados.

Capacidad de produccion: Es el conjunto de recursos productivos,
capacidades empresariales y vinculaciones en la produccion que, unidos,
determinan la capacidad para producir bienes y servicios.

Materia prima: Son aquellos insumos o materiales que se pueden
transformar durante la cadena productiva.
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Salud: Es el logro del maximo nivel del bienestar fisico, mental, social, y de
la capacidad de funcionamiento que permiten los factores sociales en los
gue viven inmersos el individuo y la colectividad.

Desinfeccion: Proceso fisico o quimico que mata o inactiva agentes
patégenos tales como bacterias, virus, protozoos.

Manufactura: Proceso de fabricacién de un producto que se realiza con las
manos o con ayuda de maquinarias. Transformacion de materias primas en
un producto terminado.

Seguridad Industrial: Es el conjunto de conocimientos técnicos y su
aplicacion para la reduccion, control y eliminacidon de accidentes de trabajo,
por medio de causas, encargdndose de implementar las reglas tendientes a
evitar este tipo de accidentes.

Higiene Industrial: Es el conjunto de conocimientos y técnicas dedicadas a
reconocer, evaluar, y controlar aquellos factores del ambiente,
psicoldgicos, o tensidnales que provienen del trabajo y que pueden causar
enfermedades y deteriorar la salud.

1.5.3 Marco legal

El proyecto estara soportado por las siguientes leyes:

v

v

v

LEY 9 DE 1979 (Enero 24): “Por la cual se dictan medidas sanitarias”.

DECRETO 3075 DE DICIEMBRE DE 1997: “Por la cual se reglamenta
parcialmente la Ley 9 de 1979 y se dictan otras disposiciones”.

NORMA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): “Principios
basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano”.

DECRETO 60 DE 2002 (enero 18) "Por el cual se promueve la aplicaciéon

del sistema de analisis de peligros y puntos de control critico - HACCP en
las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion”.
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2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Justificacidon y antecedentes del proyecto

El siguiente estudio se basa en la factibilidad para la creaciébn de una empresa
procesadora y comercializadora de pulpa de fruta endulzada con edulcorante
natural, surge de la necesidad de encontrar nuevos mercados nacionales e
internacionales segun el grafico compartido, Legiscomex (2008), se puede
observar las exportaciones de frutas exoticas realizadas desde Colombia a
diferentes partes del mundo teniendo asi, un perimetro claro para una futura
comercializacion de las mismas con un valor agregado; teniendo como finalidad la
adquisicién de nuevos clientes potenciales, la observacién y comportamiento del
mercado, compitiendo en calidad, variedad y costo. Para determinar asi los
niveles reales de aceptacion del producto.

llustracién 2. Exportaciones de Frutas exoticas desde Colombia.

Bélgica Francia
15%

Alemania
20%

2%

Paises Bajos
32%

Fuente: Legiscomex

Paises Bajos fue el principal destino de las ventas internacionales de frutas
exoticas, ya que contd con el 32% del mercado, equivalente a USD10, 9 millones.
Le siguieron Alemania, con USD6, 8millones; Bélgica, con USD5, 1 millones;
Francia, con USD3, 2 millones; EE UU, con USD2, 3millones; Canada, con USD1,
2 millones; Suecia, con USD987.246 y Reino Unido, conUSD827.940, entre otros.
Se puede observar entonces la gran acogida que tienen las frutas como progreso
econoémico de un pais.
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Por otra parte, se ve que la mayor parte del territorio nacional se encuentra
delimitado por zonas de produccion agricola, hay variedad de pisos térmicos lo
que facilita el cultivo de una gran multiplicidad de frutas autdctonas de la region.
En Colombia se usa el 18% del suelo fértil para este tipo de produccion,
equivalente a 700.000 hectareas. El departamento de Risaralda se ha
caracterizado por ser una de las zonas mas productoras de frutas tropicales.

Por lo tanto se puede observar grandes oportunidades para la creacion de una
empresa procesadora y comercializadora de pulpa de fruta, la importancia del
valor agregado dentro del marco de la competencia a nivel del mercado local y
nacional. La propuesta tiene como punto de innovacion la incorporacion del
edulcorante natural a aquellas frutas donde los niveles de azUcar son minimos,
maximizando nuestro nicho de mercado; generando exigencias de productos
naturales, 100% organicos y que contribuyan a cuidado del ser humano y
preservacion del medio ambiente, por medio de la implementacion de las buenas
practicas de manufactura ( BPM), y la aplicacion del sistema de analisis de riesgos
y puntos criticos de control (HACCP)® , con el fin de minimizar el impacto
ambiental. Una de las opciones de manejo de desechos biodegradables tales
como las céscaras de la fruta seria venderlas a microempresas dedicadas a la
produccion de fertilizantes organicos, favoreciendo el aumento de la
oferta/demanda de la biomasa natural.

Otro factor importante es el fomento al desarrollo humano siendo una cadena
intimamente relacionada entre el trabajador-producto- responsabilidad, tanto social
como laboral. Paralelamente y A raiz de que en la ciudad se observa la ausencia
de grandes industrias dedicadas a esta actividad, se ve un nicho de mercado de
gran magnitud permitiendo llegar al cliente de forma innovadora y saludable,
pensando en lo importante de ingerir suplementos nutricionales adicionales, que
le permitan mantener una dieta balanceada. Las ultimas estimaciones segun el
atlas de la diabetes de la Federacion Internacional y Documentacion (2014).,
existen alrededor de 382 millones de personas con diabetes tipo 1, se estima que
para el afio 2035, se cree que 592 millones o 1 de cada diez tendran diabetes, lo
qgue nos impulsa con mayor razén a apostarle a este tipo de propuesta.

Por otra parte, el mercado internacional tiene unos parametros establecidos para
las actividades econdmicas en cuanto a la comercializacién de pulpa de frutas,
manejan un alto interés en la importacion de materia prima-pulpa, debido a que
tienen un amplio conocimiento de los mercados locales, teniendo como objetivo
siempre control y posicionamiento estratégico de los productos finales.

En la actualidad, la comercializacion de frutas y pulpas en Colombia esta en
ascenso, segun el Departamento Nacional de Estadistica (2011), del total de
exportaciones de frutas y legumbres durante el 2011 el 40,3% ingresaron a

®carro& Gonzalez. (2012). Normas HCCP. Sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de control. [En
linea]. Editorial: Nueva libreria. Disponible en: <http: //nulan.mdp.edu.ar/1616/1/11_normas_haccp.pdf.>

34



Estados Unidos, es decir, US$23millones de ddlares, le sigue Venezuela con el
12,4%, panama con el 7,7%, ecuador con el 6,0% y Espafa con el 4,3%. Entre el
afio 2010 y 2011 las exportaciones desde Colombia, registraron un incremento del
4.3%.

Con base en los andlisis realizados, la propuesta de trabajo es rentable y
sustentable dentro de la ciudad de Pereira, al favorecer el crecimiento de la region
de forma econdmica, laboral y ambiental. Se abre paso dentro del mercado
competitivo, apuntando a la innovacion como base fortalecedora para el progreso.

2.2 ANALISIS DEL SECTOR
2.2.1 Macro entorno del sector
2.2.1.2 La produccion de frutas en Colombia

La produccién de frutas y hortalizas en Colombia ha crecido entre 2008 y 2013 a
ritmos superiores a los del sector agricola. En efecto, para este periodo la
produccién nacional alcanzada en “La rama hortofruticola pas6 de 10,5 millones
a 12,2 toneladas, registrandose un crecimiento de la tasa anual al 2,9%”.(Economic
Research Services, 2006, p.41). Por su lado, la participacion de frutas y hortalizas se
registrd6 en un 46,2% en total, constituyéndose como el mayor aportador en el
total de la produccién nacional.

Cabe resaltar que el crecimiento de estos dos rubros (frutas y hortalizas), presenta
dos dindmicas diferentes. Por ejemplo *siendo las hortalizas las que muestran
una menor tasa de crecimiento en el volumen producido (1.8%), respecto a las
frutas (3.7%).

En los frutales, buena parte del volumen producido se explica por las grandes
siembras de Mango, Mora, Guanabana, Pifia, Fresa, Tomate de arbol, Lulo, etc.
Siendo responsables los departamentos del Valle del Cauca, Santander,
Cundinamarca, Antioquia, Risaralda y Meta.
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El estudio macroeconémico se realiza con la finalidad de obtener datos veridicos
sobre el comportamiento econémico, politico, ambiental y demogréfico en el
cultivo de frutas a nivel nacional, con el fin de comprender por medio de datos
estadisticos cuales son las que registran mayor movimiento y rendimiento, para
poder asi determinar las que generaran una mejor produccion dentro del
proyecto. Para este caso contamos con la siguiente variedad elegida:

Mora
Guanabana.
Lulo.

Pifa.
Maracuya.
Fresa.
Mango.

AANANENENENAN

Andlisis de la cosecha y rendimiento de cada fruta por region establecida:
v Mora

Aspectos demograficos

En Colombia se produce alrededor de 100 mil toneladas/ afio de mora, siendo los
departamentos de Antioquia, Cundinamarca, Santander y el Huila los principales
productores, manejando alrededor del 70% de la cosecha nacional. Es una fruta
altamente comercial, debido a la excelente cosecha que maneja, especialmente
en las regiones frias del pais, su altitud se encuentra entre 1800 y 2000 msnm,
con temperaturas variantes entre el 12 y 18° C.

Tiene algunas caracteristicas representativas tal como su rendimiento y facil agro
industrializacion, por lo cual maneja una alta tasa de consumo.

La forma mas clara de definir la mora de castilla seria determinando por medio de
la familia, el porte arbustivo reconocido, semirrecta y de naturaleza trepadora,
perteneciente a la familia de las rosaceas, los tallos son redondeados y espinosos,
de color verde oscuro. Sus puntos mas altos en produccion oscilan entre los
meses de marzo a mayo, y de octubre a diciembre. En Colombia existen alrededor
de 44 especies, donde sélo 9 son consideradas de tipo comestible, manejando
alrededor de 3 grados de madurez: extra, estandar, subestandar. Cada uno de los
niveles debe tener el cuerpo, color y caracteristica necesarios para sus diferentes
usos y venta. (Programa MIDAS, 2009, p. 43).

Aspectos EconOomicos

La mora al ser un producto altamente demandado, maneja un rendimiento
distribuido en el cual se explica, que alrededor del 55% de la produccién se ofrece
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en fresco en supermercados y plazas de mercado para el consumo en los
hogares, mientras que cerca del 10% se vende a la agroindustria para la
preparacion de jugos, pulpas, mermeladas, conservas, y una minima proporcion
de la produccibn se exporta procesada o congelada, en razén a la alta
perecibilidad de la fruta, para el mercado institucional se destina el 5% de la fruta y
las perdidas post cosecha, se sitian alrededor del 30%.en los mercados
internacionales se le conoce como BlackBerry. EL Comportamiento a nivel
internacional es atractivo debido a que *° la mora colombiana tiene admisibilidad
en el mercado de Estados Unidos si ingresa a ese pais por los puertos del
Atlantico Norte, incluyendo a Norfolk VA; los Puertos de los Grandes Lagos; el
Canal de St. Lawrence; al este de los Puertos en la frontera del Canada
incluyendo Dakota del Norte; y, Washington D.C., incluyendo a Dulles, para
despachos aéreos.

Se consume principalmente industrializada, se toman los datos histéricos para
ampliar la visién en cuanto a su cultivo, por ejemplo. *’Segun las cifras del
ministerio de agricultura y desarrollo rural, la produccion de la mora se puede ver
evidenciada a través de un crecimiento al 8,2% para el afio 2008, periodo en el
que paso de producir 25.878 a 93.904 toneladas”. Respondiendo a un incremento
en la demanda de la agroindustria, con un crecimiento estimado en la produccién
nacional del 8.4%( AGRONET Colombia, 2009).

Tabla 2. Parametros iniciales para el cultivo de mora de castilla

CONDICION PARAMETROS

1800-2400

Altura msnm

Temperatura 11-22° C

1500-2300 mm
Precipitacion ano

Humedad

relativa 70-85%

Brillo solar 1200-1600 h afo
Viento < 3km/h

Fuente: Franco & Giraldo

°Centro de Excelencia Fitosanitaria. Requisitos fitosanitarios para la exportacién de productos
frescos de Colombia a los Estados Unidos.
11(2004, septiembre 07). ¢, Qué es Sisfito? [En linea]. Disponible en: <http://sisfito.ica.gov.co/articulol.php>
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Siendo una planta con un habito de crecimiento rastrero, las condiciones del suelo
deben estar aptas, y condicionadas mediante un estudio previo de suelos para
garantizar la cosecha, rendimiento, aprovechamiento de suelos para evitar incurrir
en sobrecostos, es necesario que se presenten las condiciones ideales.

Aspectos ambientales

Dentro de las responsabilidades sociales que se operan, en la siembra, cosecha y
recoleccion de la fruta, se encuentra el manejo adecuado de las plagas y
enfermedades por medio del uso responsable de plaguicidas, calidad del producto
e impacto generado a las tierras y aguas, con el fin de disminuir la incidencia de
agentes causantes del deterioro, aridez, y contaminacién a través de diferentes
planes tal como el BPA (Buenas Préacticas Agricolas), que especifica cada una
de las actividades a realizar bajo una serie de pardmetros y exigencias tales como
(prevencién, monitoreo, siembras, manejo y control, y por ultimo la disponibilidad
de recursos) para llevar a cabalidad las tareas agricolas requeridas.

Aspectos legales y tecnolégicos

Existen una serie de regulamientos y herramientas eficaces para lograr cosechas
altamente productivas, productos que cumplan con los estdndares de calidad
establecidos mediante el estricto seguimiento y control de diferentes entes
gubernamentales, tales como: ™El Sistema Nacional de Informaci6n
Epidemioldgica y Vigilancia Fitosanitaria en Colombia, Sisfito, y estructurada bajo
una serie de lineamientos de la Norma Internacional de medidas fitosanitarias N°
6, encabezado por el ente de control ICA, a través de plataformas virtuales que le
permiten al agricultor acceder a informacién actualizada sobre la administracion y
cuidado de los cultivos, condiciones sanitarias y manejo de plagas, por medio de
sensores 0 personas capacitadas en diversos temas sobre la agricultura, Y
consultas de interés; por medio de la llamada Tecnologias de la informacion y la
comunicaciéon ( TIC).

v' Guanabana
Aspectos demograficos

Es una fruta altamente valorada debido a la gran dificultad en su cultivo, ya que
por sus cualidades especiales es considerada una fruta exotica con propiedades
anticancerigenas.

2|nstituto Colombiano Agropecuario. (2011). Manejo fitosanitario del cultivo de la Mora. (0009). Recuperado
de: < http://www.ica.gov.co/getattachment/b7e061eb-ebd3-4f80-9518-c771712405eb/-nbsp;Manejo-
fitosanitario-del-cultivo-de-la-mora.aspx>.
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Una de sus grandes restricciones en su area productiva es el poco rendimiento
debido al crecimiento tardio en Colombia, son escasos los datos e informacion
actualizada sobre esta fruta, segun el ministerio de cultura es el siguiente: **‘en
Colombia el area sembrada en promedio se encuentra entre las 1.300 y 2.100
hectareas, sin presentar crecimientos, y como maximo se han producido 22.600
toneladas para cubrir la demanda industrial interna”. La cosecha se concentra en
los departamentos del Tolima, Valle, Santander, eje cafetero y Antioquia, donde en
el ultimo, se destacan las condiciones geograficas y agrocliméticas, las cuales,
representan un punto positivo para su produccién y comercializacion. Requiere
una temperatura promedio de 25 a 28 °C y una precipitacion media anual de 1.000
a 3.000 mm bien distribuida, aunque puede cultivarse en zonas con una estacion
seca moderada.

Aspectos Econémicos

Segun el Gerente Nacional Asohofrucol, expresé puntualmente sobre las labores
agroecolégicas que presenta la guanabana y grandes rendimientos, ya que ““al
ser una fruta altamente demandada por las pequefias y grandes industrias
productoras de pulpas, mermeladas, refrescos etc., su valor adquisitivo es alto,
llegando a manejar precios entre los 3.200”. La fruta maneja profundo interés
desde la perspectiva de los mercados internacionales, Estados Unidos es uno de
los més grandes paises en materia de ingreso de la guandbana, siendo exportado
el 25% de la produccion hacia el continente americano.

La guanabana se encuentra dentro de diversas clasificaciones y agrupaciones,
condicionada a las regiones donde se produce las cuales *°son:

- Variedad corriente dulce de Bucaramanga.

- Variedad corriente semidulce de Bucaramanga.

- Variedad gigante dulce (varias regiones).

- Variedad gigante semiacida comun (muy grande).
- Variedad Momposina.

- Variedad Nativa del Choco.

Valor nutricional por cada 100 gr/ porcion comestible de guanabana.

14 (2012, septiembre 12). Guanabana un cultivo al que pocos se le miden. La republica .Recuperado de:
http://www.larepublica.co/agronegocios/guan%C3%Albana-un-cultivo-al-que-muy-pocos-se-le-miden_20458.

15Carvajal, Cardona Luz Marina. (1998). Pulpa de frutas tropicales. Lugar de publicacion: [En linea].
Recuperado de:<http://huitoto.udea.edu.co/FrutasTropicales/bibliografia.html>
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Tabla 3. Valores nutricionales de la guandbana

Calorias 61.3-53.1
Humedad 82.8g
Proteina 1.00g
Grasa 1.00g
Carbcohidratos 14.63g
Fibra 0.79g
Cenizas 60g
Calcio 10.3 mg
Fasforo 27.7 mg
Hierro 0.64 mag
Vitamina A (B- caroteno) o
Tiamina 0.11 mg
Riboflavina 0.05 mg
Niacina 1.28mg
Acido ascorbico 29.6 mg

Fuente: Laboratorio FIM de la nutricion, 1

Aspectos ambientales

En el cultivo de guandbana existe poca informacion acerca del impacto ambiental,
el ente de control *ICA suministro a pequefios agricultores una tabla con
informacion sobre programas frutales, se ha concluido entonces que el impacto
ambiental estd sujeto a diferentes ambientes de cultivo, es decir, a las
necesidades fisioldgicas, duracion y sostenibilidad en el ciclo. De estos tres
requisitos dependeré el desarrollo 6ptimo de la planta y la fertilidad de la tierra.

v Maracuya

Aspectos demogréaficos

Brasil, Ecuador, Peru, Kenia y Colombia, son los cinco paises donde se encuentra
la mayor siembra de esta exotica fruta cuyo nombre cientifico es “ Pasiflora Edulis
Sims), debido a su ecosistema tropical presenta Las caracteristicas requeridas
para su siembra. Hay una serie de parametros establecidos, donde se basa
desde la preparacion de la tierra, la cual debe ser organica, feértil, profundos, y

®Arce Gonzalez, C., Basto, D.M., Bravo Mufioz, GOmez, L.E., Guzman, J.A., & Miranda Lasprilla, D.
Caracterizacion de cultivares. Cadena hortofruticola.org. Ciudad: Magdalena.
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drenados que a su vez, imposibilite el anegamiento de la zona. Suelos con textura
franca arcillosa con buena pluviosidad del.500mm al afio. Uno de los aspectos
positivos se encuentra en las condiciones climéaticas que oscilan entre 21 y 28° C
con una altitud entre 300 y 1400 msnm. Debido a su facil adaptacion, se ve
favorecido por lluvias que duran alrededor de 8 meses. Los fuertes vientos han de
perjudicar las plantas, requiriendo como medida preventiva el uso de rompe
vientos y reforzamiento de las estructuras del tutorado de las plantas, ya que una
de las cualidades de esta planta esta relacionada a su gran capacidad trepadora,
la poblacion por hectarea de maracuya oscila entre los 800 a 1500 plantas.

Aspectos econOmicos

El &rea destinada para la produccién de maracuya en Colombia, en el afio 2011,
fue de 5.950 hectéareas, de las cuales3.065 hectareas se encontraban en edad
productiva.

La cosecha principal va desde mayo hasta agosto, en los departamentos de
Cundinamarca, Tolima, Santander y Valle del Cauca se produce el 50% de los
citricos en Colombia, siendo su época relativamente corta durante el afio. Las
exportaciones del maracuya se reflejan en una tasa del 1.1%. Colombia tiene una
capacidad instalada de Proceso alrededor de las 60 ton /hora.

llustracion 3. Rendimiento industrial de la maracuya

Ano 2008 2009 2010
Rendimiento (%) 7.5 8,4 8,6

Fuente: Casa Luker, Biblioteca. 1
En la siguiente tabla se pueden apreciar su desarrollo econémico...

Tabla 4. Crecimiento por area plantada/ Unidades producidas

Departamento Area plantada Unidades Productoras

Hectareas Cve Numero UP Cve
Total 5.950 254 4111 20,0
Antioquia 232 51,0 161 494
Cdrdoba 265 a7.,5 92 94 .2
Huila 2.253 60,1 997 63,6
Meta 457 371 376 30,9
Narifio 298 66,3 618 54 .1
Santander 708 51,7 487 44 6
Tolima 310 81,9 149 61,2
Valle del cauca 919 28,8 532 253
Otros departamentos 508 37,7 699 343

Fuente: DANE- ENA 2011
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El mercado mundial es dominado por tres importantes paises exportadores de la
fruta, que son Brasil, como uno de los mayores productores de maracuya (330.000
toneladas de fruta). Colombia, y ecuador, siendo el ultimo un ente principal en el
desarrollo fruticultura de Peru.

Aspectos ambientales

En Colombia diferentes entes gubernamentales se han encargado de difundir,
ensefiar y concientizar a través de diferentes medios la riqueza natural y su
conservacion, por medio de cartillas educativas, proyectos de implementacién de
BPA (buenas préacticas agricolas),’’ “donde se busca reducir el impacto sobre el
medio ambiente, y la salud humana, con el fin de producir alimentos inocuos y
seguros”. A través de diversas técnicas, control de plagas, calidad de plaguicidas
y cantidad de uso, todo esto con el fin de cuidar y prevenir dafios tanto al cultivo, y
de forma conjunta al ecosistema, informacién suministrada a los 10 departamentos
productores.

v' Lulo
Aspectos Demograficos

Colombia por ser uno de los paises madre del lulo presenta un sinnimero de
problemas para su produccién y competitividad, situacion que se ve reflejada en el
bajo rendimiento de la fruta lo que ha ocasionado el abandono progresivo de este
importante cultivo. Los municipios de siembra manejan una altitud de 1788msnm
en las veredas: La Florida, Botanilla (Cartago) y san Lorenzo (Narifio) junto a los
departamentos del Huila (siendo éste el mayor productor del pais), Boyaca, Cauca
y Cundinamarca, siendo los encargados del 70% de la produccién en el pais. Con
una estimacion de produccion entre los 28.000 toneladas de fruta por afio.

Tabla 5. Areas de cultivo con mayor producciéon del lulo en el departamento del Huila

Municipios CPGA Area (ha)
Algeciras Eoosistema la Siberia 158
Garzon Corpoagocentro 197
Suaza Corpoagocentro 130
Tarqui Corpoagocentro 47
Gigante Corpoagocentro 35
Pital Corpoagocentro 33
Pitalito Agrosur 127
Isnos Agrosur 88
Oporapa Agrosur 12
Baraya Noropita 60

Fuente: Datos estadisticos del Ministerio de Agricultura

Buenas précticas agricolas. (2008).
http://www.chocolates.com.co/sites/default/files/usuarios/glondono/cartilla_bpa_2da_ed.pdf. Edicién: Segunda.
Colombia.
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2.2.1.3 El cultivo de la STEVIA en Colombia

El cultivo de la STEVIA inici6é en los afios 90’s, desconociéndose la procedencia y
afio de produccion en Colombia. Actualmente se cultiva en distintos municipios,
debido al habitat subtropical que naturalmente necesita, entre ellos esta Antioquia
y el Valle del Cauca, donde empresas como Vijestevia S.A.S, maneja plantacion
madre de 50.000 plantas.

A este cultivo madre le faltan 20 hectareas de extensidbn en zonas del
departamento como la serrania del perija, Sierra Nevada de Santa Marta y el
municipio de la Paz. Segun el subdirector del centro de formacion, es importante
incluir en la agroindustria a comunidades indigenas y pequefios productores,
contando con la participacién de etnias Yukpa y Kankuama, asentadas en el
municipio de Atanques y pueblo Bello, con la creacion de 6 parcelas, pretendemos
iniciar en firme la produccion.( Paba, 2012, p.25)

Vemos entonces, empresas como Vijestevia S.A.S han logrado en poco tiempo
posicionarse como productor de hoja deshidratada, apuntando al mercado interno
con proyecciones a la exportacion”.'® Las cualidades de la planta, que contiene
multitud de propiedades benéficas para la salud, ya que su consumo regular
ayuda a regular la diabetes, generando en cuerpo tolerancia a la glucosa,
controla, ademas, la presion arterial, mejora la circulacidbn y contiene cero
calorias.

Actualmente existen 154 especies de STEVIA, pero so6lo la rebaudiana, cuenta
con sustancias edulcorantes en sus hojas. En el afio 1994, cordicafé y la
secretaria de agricultura de Antioquia, suscribieron un convenio de Cooperacion
con la JAIDO LTD, del Japdn, importaron material vegetal proveniente de Bolivia,
en base a unos ensayos realizados en Santa Cruz, en convenio con la empresa
MORITA Company, con el fin de observar su adaptabilidad al medio tropical.
(Stevia del Tolima, 2013, p.25).

En Colombia se ve reflejado un escaso consumo de esta importante planta, debido
al desconocimiento sobre sus bondades y rentabilidad, observandose esta Ultima
en la ausencia de produccién.

Se observa que, estudios cientificos han demostrado que el consumo de esta
particular planta para el reemplazo del azdcar comun, no genera ningun tipo de
dafio en personas con enfermedades avanzadas como la diabetes, ya que segun
el médico cardidlogo, se refiere a que el consumo de stevia no esta prohibido

% Gobernacion Valle del Cauca, (2011). Cultivo de stevia en el municipio de Vijes. Recuperado de:
<http://www.valledelcauca.gov.co/agricultura/publicaciones.php?id=14856>
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para pacientes con esta patologia, permitiéndoles disfrutar de las bebidas dulces
sin restriccion, en este aspecto es un gran aliado para disminuir de peso, gracias a
gue no contiene calorias, ayudando a disminuir la ansiedad por las comidas y
apetencia por los golosinas. (Marulanda, 2012).

Se debe tener en cuenta entonces, que el desafio para muchas personas
actualmente se encuentra en manejar el control de un peso saludable, como lo
demuestra la cantidad que dia a dia va en aumento de personas con sobrepeso y
obesidad en todo el mundo, aplicando una dieta equilibrada y la ingesta cal6rica
controlada, mas estilos de vida activos, son considerados los elementos clave
para llevar una vida estable, saludable y feliz, siendo un producto de consumo
para cualquier persona, generando niveles de confianza, su uso eficiente, mas la
aplicacion de las normas de higiene y manipulacién de alimentos, realizando los
diversos analisis fisico-quimicos al producto, y el uso de herramientas técnicas ,
conllevarq a brindar asi un producto nuevo, saludable y fresco con todos los
componentes vitaminicos que las frutas proporcionan a la comunidad.

2.2.1.4 Uso de la tecnologia en el cultivo de las frutas:

Segln el Plan fruticola Nacional, **la mayor parte de produccién de frutas se

genera en patios y huertos, caracterizandose por la seleccion de cultivo de
diferentes especies sin criterios comerciales”, evidenciandose en los agricultores
el poco uso de la nueva tecnologia, expresado en el siguiente cuadro:

Tabla 6. Tipo de productor segun el uso de la tecnologia

APLICACION DE TECNOLOGIA TIPO DE FRUTICULTOR % DE PARTICIPACION
SIN TECNOLOGIA PEQUENO 824
CON ALGO DE TECNOLOGIA MEDIANO 5.3
CON TECNOLOGIA EMPRESARIO 2.3

Fuente: MADR-Calculos PFM, 2006

Segun la fuente MADR-?>"22 afios después no es notorio el escaso avance en el
uso y desarrollo de herramientas tecnolégicas, empresariales y comerciales
teniendo en cuenta que el 70% de la produccion fruticola nacional se origina en los
pequenos agricultores”.

¥ Asohofrucol, (2006). Guia ambiental. Recuperado de
http://www.asohofrucol.com.co/archivos/biblioteca/biblioteca_30_guiaambiental.pdf
“°Asohofrucol, (2006). Guia ambiental. Recuperado de

http://www.asohofrucol.com.co/archivos/biblioteca/biblioteca_30_guiaambiental.pdf
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De acuerdo con las consideraciones anteriores y la informacion obtenida, se
adjunta la informacion por cultivo y semicultivo, area sembrada (AS), area nueva
(AN), area erradicada (AE), area cosechada( AC) de cada fruta seleccionada para
el estudio en el departamento de Risaralda.

2.2.1.5 Areas sembradas por frutas en el departamento de Risaralda
v Mora

Tabla 7. Cultivo de la mora en Risaralda

Apia il ki g 2 104 43 Bl 0 98] Fruta 138 1408 103 9 80 0]
Balboa

Belén de Umbria 1] 1 kil 12 12 11 201 1200)  Fruta 10 i 76| 220 1440
Dosquebradas 15 3 4 13 3 1 i} 147]  Fruta 1 it ir 6] M 27
Gudtica 212 § i g 1 153 g 145 il 108)  Fruta il 1380 150 ME| 40 14
La Celia 4 1 1 1 4 4 Al ) Fruta 16 1382 1 i T 4
La Yirginia

Marsella

Mistratd 16 1 3 1 1 13 100 130]  Fruta i 1200 H 100 40}
Pereira Ell 7 Fal i) 4l 18] Fruta A 176D 2 M8 141
Pueblo Rico

Quinchia 07 i i 8 il 73 28|  Fruta 162 00 H M T8 [
Santa Rosa de Cabal 3] g 2 i § il 43 B8  Fruta A 1358 §5 o £33
Santuario 3 2 3 36 2 ) 40 03| Fruta 52 1046 it kL N 324
TOTAL g7]  66] 66| 24 9  s7el 74 w02l 102] 5438] Fru 74| %2 614 &0 1] 620

Fuente: Departamento de agricultura de Risaralda

Se evidencia que el area sembrada es de 31 hectareas (2007), disminuyendo a
24 hectareas (2013), pronosticandose un crecimiento de siembra a 29 hectareas
para el 2014.

v Pifna

Tabla 8. Cultivo de la pifia en Risaralda

s
Balboa

Belén de Umbria
Dosquebradas
Guatica

La Celia
La Virginia
Marsella
Mistratd
Pereira 169, 10 178 A 154 [
Pueblo Rico
Quinchia

Santa Rosa de Cabal
Santuario

TOTAL 169 10 0 0 0 178 yi| 154 80.0] 12320] Fruta 22 163 178 169 80,0 13496

0 12320)  Fruis 2 1633 178, 169 800 1346

Fuente: Departamento de agricultura de Risaralda

Variables: Area sembrada (169), area nueva (178) para el 2013, area renovada
(12320), area cultivada (178).
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v Fresa

Tabla 9. Cultivo de la fresa en Risaralda

Apia

Balboa

Belén de Umbria

Dosquebradas

Guatica

La Celia

La Virginia

Marsella

Mistrato

Pereira 0,02 0,02 00 Fruta 2

0.0)

Pueblo Rico

Quinchia

Santa Rosa de Cabal

Santuario

Fuente: Departamento de agricultura de Risaralda

Como se evidencia, el cultivo de la fresa en el municipio por area sembrada
abarca tan sélo la ocupacion de 2 hectareas en un solo lugar, reflejandose en un
(0,02%).

v" Guanéabana

Tabla 10. Cultivo de la guandbana en Risaralda

CULTIVOS PERMANENTES Y SEMIPERMANENTES- 2013 PRONOSTICO 2014
MUNICIPIOS AS Al AR | AP ‘ AE ‘ AS AD AC ‘ R P Estado Wo. | Precio | AS AC R P
12 | 2013 | 2013 |a;3| a3 | o013 | 2013 | 2013 | tha | tons Fisico | Fincas | K 2014 | 2014 | tha | tons

Guanabana

Apia
Balboa

Belén de Umbria
Dosquebradas
Guética

La Celia
La Virginia
Marsella
Mistraté
Pereira 197| 2 195) 12 184] 260 4771 Fruta 17| 1364 195| 184] 260 4771
Pueblo Rico
Quinchia
Santa Rosa de Cabal
Santuario

TOTAL 197 0 of 0 2 195 12 164  260] 4771 Fruta 7] 1364 195 164 26,0 AN

Fuente: Departamento de agricultura de Risaralda

El area sembrada (197) hectareas para el afio 2012, observandose una leve
disminucién a (195) hectareas para el 2013, Reflejandose una produccién de
4.771 toneladas de fruta, manteniéndose la misma cantidad sembrada para el afio
2014.

v Lulo
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Tabla 11. Cultivo del lulo en Risaralda

Apia ] 3 § bl 3 17 1.0 187  Fruta [ 1783 A 13 110 143
Balboa 0

Belén de Umbria

Dosquebrad 10 7 3 1 13 7 § 140 81| Fruta 10 1150 15 14 140 19|
Gudtica 0 12 2 1 9 3 § 78 47| Fruta 5 1650 17 9 8o 72
La Celia 15 5 10 3 1 5 2 63 15|  Fruta 6 1228 9 7| 65 45
La Virginia

Marsella % 12 19 19 10 ¢l 100 90 Fruta 12 928 19 14] 100 140]
Mistratd —I
Pergira i 12 5 2 23 120 276 Fruta 240 2m 2% 240 120 283
Pueblo Rico

Quinchia

Santa Rosa de Cabal 62 23 i1 18 87 2000 1348  Frts 3 1417 LX) 280 200 568(
Santuario

TOTAL 173 62 0 15 12 178 4 130 151 204] Futa 66 1450 149 109 116] 1273

Fuente: Departamento de agricultura de Risaralda

El area sembrada para el lulo son 37 hectareas para el afio 2012, ocurriendo una
disminucién de hectareas a 25 para el afio 2013.

2.2.2 Micro entorno del sector

Una vez realizado el estudio del macro entorno, esta parte se centrara en analizar
todas aquellas variables que hacen parte del proyecto desde lo micro y en la
ciudad donde se va a realizar el proyecto. Para ello, se procede a una breve
descripcion de aspectos como el cliente o consumidor, proveedor, competencia,
canal de distribucién y por dltimo la compaifiia.

Con todo esto se pretende reunir las caracteristicas principales, con el objetivo de
enfocar el proyecto hacia los factores mas destacados, para que de esta manera
se planteen diferentes estrategias para contrarrestar.

2.2.2.3 Perfil del cliente

El consumidor final de las pulpas de frutas endulzadas con stevia estaria ubicado
en la ciudad de Pereira, perteneciente a los estratos 3, 4, y 5. Teniendo
caracteristicas importantes que influyen en su decision de compra, puesto que la
mayoria de las personas estan en la busqueda de un producto con caracteristicas
especiales para el cuidado de su dieta alimentaria, segun la Revista Industrial
Alimenticia reducir la ingesta de calorias es un objetivo que tienen muchas
empresas de acuerdo al afan de la poblacion por estar saludables.

Es importante destacar que todos los consumidores de este producto estan en
busqueda de una pulpa de fruta practica a la hora de consumirla, que tenga
variedad de sabores, que su sabor sea como el de un jugo preparado con fruta y
que ademas de todo esto sea un producto que aporte un valor nutricional a su
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dieta alimentaria, de acuerdo al ritmo actual de vida las personas se han ido
concientizando de la importancia que genera en su cuerpo consumir alimentos
sanos y saludables, y por ende “Se evidencia en el consumidor una tendencia en
la busqueda de propuestas mas naturales y con adiciones como vitaminas, calcio
y fibra, que mejoren la promesa de valor de los productos”.

Actualmente la poblacion estd sumergida en una sociedad de consumo, sin
embargo el consumidor parece inclinarse por néctares o jugos enriquecidos con
vitaminas, calcio, fibra o prebio6ticos, con pulpa de fruta, sin preservantes ni
colorantes; haciendo a un lado las bebidas artificiales como gaseosas, refrescos
en polvo o citrus, teniendo como gustos o preferencia las bebidas naturales que
aporten nutricionalmente a su cuerpo y salud.?

Cada consumidor podria buscar beneficios diferentes en los productos que
consume, entre los mas jovenes se evidencia que estaria en la inmediatez y
nutricion, los adultos buscan practicidad y alimentos completos, pero todos
anhelan productos saludables.

2.2.2.4 Caracteristicas del producto

Las pulpas de frutas tienen una caracteristica especial que aporta grandes valores
nutricionales porque son 100% naturales, conservando todas las propiedades
nutritivas de las frutas, las cudles benefician en gran medida al organismo del ser
humano.

Es necesario resaltar que el proyecto busca ofrecer una pulpa de fruta de calidad,
saludable, 100% natural, deliciosa, innovadora y funcional, logrando entrar en el
mercado con precios competitivos y variedad de sabores, ademas de su valor
agregado que en este caso seria el edulcorante natural conocido como “STEVIA”
lo que aporta 0 calorias en los jugos preparados y regula los niveles de glucosa en
la sangre, lo cual genera un producto innovador, palatable y saludable, item
importante para que su entrada al mercado sea un éxito.

Presentacion del producto: La presentacion del producto serd en variados
gramajes, 80 gramos, 250 gramos, 500 gramos y por ultimo de 1000 gramos, para

“'Bebidas/ tendencia natural para jugos y néctares. (2010)Revista Industrial Alimentaria en su edicién 9,
documento disponible en: http://www.revistaialimentos.com.co/ediciones/edicion9/sector-destacado-
bebidas/tendencia-natural-para-jugos-y-nectares.html.

“Bebidas/ tendencia natural para jugos y néctares. (2010). Revista Industrial Alimentaria en su edicion 9,

documento disponible en: http://www.revistaialimentos.com.co/ediciones/edicion9/sector-destacado-
bebidas/tendencia-natural-para-jugos-y-nectares.html.
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cada una de las presentaciones estara disponible los diferentes sabores que la
empresa va a procesar como: Mora, guanabana, maracuy4, lulo, pifia, fresa y
mango.

La presentacion de las pulpas de frutas dulcificadas con STEVIA, estar4 dada por
un empaque novedoso lo cual sera llamativo para el cliente, mostrando en este la
tabla nutricional de la fruta a consumir, y los aportes que le hara a su alimentacion,
asi como también tendra pequefias notas donde podra leer los beneficios que
cada fruta trae con su consumo. Este empaque sera en una bolsa de polipropileno
y seré de facil manejo para el consumidor final.

2.2.25 La competencia: Para este proyecto existen diferentes empresas
competidoras, dentro de las que se destacan son: Pulpi Fruta perteneciente al
grupo Quala, de variedad de sabores y solo una presentaciéon de 250 gramos, en
el estudio que se realizd, se pudo evidenciar que este producto solo es posible
encontrarlo en los supermercados con un precio de venta aproximadamente entre
$2.910 y $2.440, el cual varia dependiendo de la fruta.

Canoa es una empresa perteneciente al grupo Agrofrut, el cual se dedica al
procesamiento de las frutas, tiene un campo bastante amplio puesto que es una
empresa que nacié en 1992 y actualmente realiza la maquila de pulpas de frutas
para Carulla, éxito y Jumbo. También tiene su propia marca comercial
denominada “Canoa”, la cual se caracteriza por ofrecer gran variedad de sabores
entre los tradicionales y exéticos, pero solo los mas comunes son los que se
encuentran en los canales como supermercados.

Fresh and Natural, es considerada una de las empresas que son competencia
directa de este proyecto, puesto que ellos fabrican pulpas de frutas endulzadas
con Splenda, un edulcorante artificial, presentando un producto atractivo a la vista
de los clientes, puesto que no tiene que ser congelada, se puede mantener en
refrigeracion, y a parte tienen empaque y disefio estético. Tienen variedad de
sabores y solo una presentacion de 454 gramos llamada “frupack” la cual se
encuentra a un costo alrededor de $ 5.250, es importante sefialar que este
producto se encuentra en supermercados destacados de la ciudad como el
Supermercado La 14, de resto es dificil encontrarlo en otro lugar.

Belfrut es una empresa pequefia de la ciudad de Pereira que produce y
comercializa pulpas de frutas, pero su principal objetivo es llegar a los canales
institucionales como colegios, universidades, restaurantes y hoteles, tienen
variedad de sabores comunes y diferentes presentaciones tales como: 80 gramos,
250 gramos, 5000 gramos y 1000 gramos.
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2.2.2.6 Andlisis de proveedores

Para el proyecto es de vital importancia las relaciones con los proveedores,
porque ellos hacen parte fundamental para la empresa, ya que algunos de las
frutas requeridas para realizar el producto, pueden ser estacionarias, aunque en la
realidad las frutas escogidas a procesar son aquellas que normalmente estan en
cosecha.

Se contara con una red de proveedores, los cuales seran pequefios fruticultores
del departamento, asi como también se tendra el apoyo de la central mayorista de
abastecimiento frutal, donde pequefias empresas fruticultoras como “Fruver San
Diego” estara trabajando de la mano con el proyecto para abastecer la cantidad de
frutas necesarias para cumplir con el plan de produccion.

La stevia como edulcorante natural, cumple una funcion importante para el
desarrollo exitoso de las pulpas de frutas, puesto que es el valor agregado que se
le estd poniendo a este nuevo producto, por ello esta parte estar4 apoyada por
una empresa llamada “Bio Stevia”, la cual se encuentra ubicada en la ciudad de
Cali, esta empresa se encarga de producir stevia organica, es decir que su
proceso de produccion es libre de quimicos, conservantes, aditivos, etc., esto se
hace a través de un proceso fisico, no quimico, mediante diferentes etapas, para
llegar a la stevia que se va a utilizar en el proceso de las pulpas de frutas. Esto le
garantiza al consumidor final que el producto sea realmente endulzado con un
edulcorante natural.

2.3 ANALISIS DE MERCADO

2.3.1 Mercado objetivo

El mercado esta compuesto por hombre y mujeres que estén ubicados en la
ciudad de Pereira y sus edades oscilen entre los 15 y 65 afios de edad, entre los
estratos 3, 4 y 5, teniendo en cuenta que estas personas estan en busqueda de
productos de facil preparacion, saludables y practicos. Hay que resaltar que la
forma de llevar el producto a ellos, va a ser por medio de una contratacion a un
distribuidor, que se encarga de llevar el producto a los supermercados, tiendas de
barrio, entre otros, que fueron los lugares elegidos por las personas para realizar
la compra del producto.

2.3.2 Justificacion del mercado objetivo

Se eligi6 como mercado objetivo una parte de la poblacién Pereirana debido a que
el producto propuesto para lanzar al mercado competitivo es innovador, saludable,
econdémico y accesible para cada una de las personas que desee incorporar
bebidas saludables a su organismo, logrando mejorar su calidad de vida.

Se ve este mercado como una gran oportunidad de poder llegar a cada una de las
personas con una propuesta nueva, que pretende dar un cambio a las dietas
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alimenticias que actualmente estén llevando, a través de la generacion de
conciencia sobre el consumo de alimentos sanos, y de esta manera puedan
reemplazar las bebidas altas en azlUcares como las gaseosas y bebidas a base de
jugo artificial, ya que los indices de enfermedades como la diabetes tipo uno y dos
cada dia manifiesta nuevos enfermos, reflejandose desde las dietas infantiles y
posteriormente en la edad adulta. Por ello, se desean cambiar los malos habitos
alimenticios a través del consumo frecuente de jugos saludables acompafiado de
una vida activa, poder contribuir a la sociedad de forma positiva y saludable a los
habitantes de la ciudad de Pereira.

2.3.3 Mercado potencial

Para una mejor explicacion sobre el mercado potencial, se hara a través de la
siguiente tabla:

Tabla 12. Mercado potencial

MERCADO POTENCIAL MENSUAL
PULPA 80GRS |PULPA 250GRS PULPA 500 GRS PULPA 1000 GRS [CONSUMO TOTAL
PRECIO $ 1.450,00 | $ 3.200,00 | $ 6.000.00 | $ 11.000.00
CONSUMO MES
UNIDADES 41.700 750.840 208.560 41.700 1.042.800
CONSUMO MES
PESOS $60.465.000.00 | $ 2.402688.000.00 | $ 1.251.360.000,00 | $ 458.700.000,00 || $ 4.173.213.000,00

Fuente: Elaboracion propia.

Con la anterior tabla se puede deducir entonces que el mercado potencial del
proyecto seria 1.042.800 unidades al mes para un consumo al mes en pesos de
$4.173.213.000.

2.3.4 Necesidad a satisfacer

En vista al alto crecimiento de consumo de jugos y bebidas, se ha generado la
necesidad de crear un producto nuevo e innovador, saludable, refrescante, y
econdémico. Teniendo presente como valor agregado el edulcorante natural stevia
rebaudiana, que como principales beneficios, se encuentra la no alteracion de los
niveles de azucar en la sangre, contiene 0 calorias, regula la tension arterial, es un
poderoso antioxidante, absorbe facilmente las grasas, es antiacido y facilita la
digestion, ademas, genera resistencia frente a gripes.

Teniendo estos referentes como base, se decidié implementar debido a que en el
mercado actual no existen empresas que comercialicen pulpas de frutas con esta
caracteristica especial. Por ello, realizamos un estudio de mercado para
determinar el nivel de aceptacion del nuevo producto, y como es el
comportamiento alimenticio de los Pereiranos.
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2.3.5 Segmentacion del mercado

La segmentacion demogréafica para este proyecto son hombres y mujeres
pertenecientes a los estratos socioeconémicos 3, 4 y 5 en edades comprendidas
entre los quince y sesenta y cinco afios de la ciudad de Pereira, compradores que
se encuentren en la busqueda de productos saludables, y nutricionalmente
enriquecedores.

2.3.6 Perfil del cliente

El mercado objetivo de este proyecto son hombres y mujeres pertenecientes a los
estratos socioeconomicos 3, 4 y 5 en edades comprendidas entre los quince y
sesenta y cuatro afios de la ciudad de Pereira.

Con caracteristicas importantes tales como, trabajadores, estudiantes, deportistas,
amas de casa, solteros, comprometidos y todas las personas que se encuentran
realizando diferentes actividades econémicas.

Siendo personas con personalidades proactivas, dinamicas, que requieran
recuperar energia y vitaminas al organismo, a través de la adquisicion de
productos saludables y naturales, reemplazando bebidas como las gaseosas,
refrescos en polvo y néctares que actualmente manejan altos niveles de azucares
y preservantes.

Estos cambios de mentalidad en las personas se deben a la concientizacion
sobre el autocuidado, ya que con el paso de los afios, el cuerpo va demandando
mas salud y aportes nutricionales, para lograr realizar las actividades diarias, llevar
un ritmo de vida saludable y enérgico, siendo personas inclinadas por estilos
alimenticios frescos y sanos.

2.3.7 Consumo aparente y consumo per capita

El consumo per capita de frutas en Colombia esta estimado en “40 kilogramos/
afno para el aiflo 2007, cifra considerablemente baja en relacion a la tendencia de
120 kilogramos/ afio recomendada por la Organizacion mundial de la salud”®.
Estas diferencias se deben a que en el pais no existe la cultura implantada sobre
la importancia de consumo de frutas, la divulgacion no es mayor debido a la

ausencia de conciencia y educacion sobre el tema.

#Asohofrucol (2013), Proyecciones y tendencias. Recuperado de:
<http://www.asohofrucol.com.co/>
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Por otra parte, el consumo aparente segun Asohofrucol ha mostrado un leve
crecimiento de una tasa del 2,2%. Reflejado en la siguiente tabla:

Tabla 13. Tendencia del consumo per capita de frutas y hortalizas

|6 FEM Tendencia del consumo per capita de frutas y hortalizas.

aio | Produccion |Importaciones | Exportaciones Consumo | Poblacion | Consumo

! ; : aparente = (millones = Per capita
(miles ton) | (miles ton) | (miles ton) | yiiec ton) | habitantes) | (kilogramos)

4.635 281 71 4,845 a4,
4.730 300 4.966
4.753 345 5t 5.040
4.869 415 5 5.233
5.294 - 5.579
5.450 ) 5.671

*2013 proyectado. Las cifras no incluyen ni platano ni papa, dado que la recomendacion
de la OMS abarca unicamente frutas y verduras.

Fuente: Proyecciones Asohofrucol, con base en cifras de MADR, DIAN y DANE (201 3)

En promedio, la cantidad requerida de consumo segun la OMS se encuentra entre
los 400 gramos de ingesta diaria de fruta, para el afio 2013 el consumo se situd en
un nivel bajo de 120 kilogramos por habitante, reflejandose una preocupante
ausencia de educacion, informacion y conciencia sobre la importancia de vincular
las bebidas a base de fruta natural.

2.4 ENCUESTA

El formato de encuesta se anexara en el anexo A.

2.4.1 Disefio metodologico

Para llevar a cabo este proyecto es necesario hacer un analisis de los posibles
clientes que llegarian a adquirir los productos ofertados, ademas de conocer las
tendencias y comportamientos del consumidor.
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Con este fin se disefid una encuesta, la cual se aplico a personas entre los 15y 64
afos de los estratos 3, 4, y 5 de la ciudad de Pereira.

Poblacién y muestra: Segun informes del DANE, la ciudad de Pereira en el afio
2015 tiene 469.612 habitantes, sin embargo para este proyecto solo se abarcara
las personas entre los 15 y 64 afos de edad de los estratos 3, 4 y 5 con esta
informacion entonces se tiene que son 143.347, los cuales representan el 44,1%
de la poblacién total pereirana. Para el desarrollo de este estudio se utilizd el
muestreo aleatorio simple, en donde cualquier persona con esta caracteristica
puede ser elegida.

La formula que se utilizé para este estudio fue:

Z* pgN

n= 2 — D
e N+2Z pq

Doénde:

N= Poblacion, en este caso seria las personas pertenecientes a los estratos 3, 4 y
5 entre los 15y 64 afos de la ciudad de Pereira.

Z= Nivel de confianza.

p= Probabilidad de que el evento ocurra.

g= Probabilidad de que el evento NO ocurra.

e= Margen de error.

Entonces los datos serian:

N= 143.347 “Numero de personas entre los 15 y 64 anos, pertenecientes a los
estratos 3,4y 5”.

Z=90%

p=50% o0 0,5.

g=50% o 0,5.

e= 8,4%

El tamafio de la muestra fue de 96 personas o 96 encuestas.

2.4.2 Andlisis e interpretacion de resultados

Conforme a la estructura de la encuesta, se iran mostrando los resultados y el
respectivo analisis.
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Para empezar se conocera la participacion de cada género en la realizacion de la
encuesta.

Grafico 1. Porcentaje de género. 1

% de género en la encuesta

® Femenino
m Masculino

Fuente: Elaboracién propia.

La anterior grafica muestra la representacion de cada género en la encuesta, para
esto se tiene que el 51% se ve reflejado en el género femenino y con el 49% en el
masculino.

1. ¢Consume pulpas de frutas?

Gréfico 2. Personas que consumen pulpas 1

Personas que consumen pulpas
de frutas

3%

ma) Si
mb) No

Fuente: Elaboracion propia
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Esta pregunta permite identificar el consumo del mercado objetivo puesto que es
de vital importancia conocer si las personas consumen pulpas de frutas, teniendo
como resultado que un 97% de las personas encuestadas consumen este
producto y que el 3% no lo hacen.

2. ¢Con qué frecuencia consume pulpas de frutas?

Graéfico 3. Frecuencia de consumo de pulpa 1

Frecuencia de consumo de pulpas
de frutas

ma) Diaria
mb) De 2 a 3 veces por
semana

mc) 1veza la semana

md) Quincenal

e) Mensual

Fuente: Elaboracion propia
Para la grafica anterior se puede inferir que el 42% de las personas encuestadas
consumen pulpa de fruta de 2 a 3 veces por semana, el 25% consumen este
producto diariamente, el 19% lo hace 1 vez a la semana, el 9% mensual y por
altimo con una participacion del 5% su consumo es quincenal.

3. ¢De los siguientes sabores, cudl o cudles consume usted habitualmente?
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Grafico 4. Sabores de consumo habitual 1

Sabores de consumo habitual

ma) Mora

mb) Guanabana
mc) Lulo

md) Pifa

Be) Fresa

of) Maracuya

mg) Otro, ;Cual?

Fuente: Elaboracidon propia

Con esta pregunta se puede identificar el nivel de consumo en el mercado
objetivo, para esto se propusieron 6 sabores, con el fin de conocer cuéles son las
preferencias de los clientes. Se tiene entonces con una participacion de 19% uno
de los sabores de consumo habitual seria guandbana, seguido de la mora también
con el 19%, lulo con el 18%, maracuya con el 14%, pifia con el 13%y finalmente
con una participaciéon del 9% el cual corresponde a otra fruta diferente a la
propuesta, tales como: mango, guayaba dulce y agria, ademas de tomate de arbol,
por ultimo con 8% esté el sabor de fresa.

4. ¢En qué presentacion prefiere la pulpa de fruta?

Gréfico 5. Preferencias de empaque. 1

Preferencias de empaque

ma) 80 gr
mb) 250 gr
mc) 500 gr
md) 1000 gr

Fuente: Elaboracion propia.

Esta pregunta permite conocer las preferencias de empaque del mercado objetivo,
para esto se tiene que con una participacion del 52% la presentacion de
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250gramos es la preferida por las personas encuestadas, seguido de un 26% para
un empaque de 500 gramos, 14% para una presentacion de 1000 gramos y
finalmente con un porcentaje de 8% para un empaque de 80 gramos.

5. ¢Si estuviera en el mercado una pulpa de fruta dulcificada con stevia que
ayude a preservar y mejorar su salud, la compraria?

Gréfico 6. Nivel de aceptacion del productol

¢Siestuvieraen el mercadouna pulpa de fruta
dulcificada con stevia que ayude a preservary
mejorar su salud, la compraria?

3%

ma) Si
mb) No

Fuente: Elaboracion propia.

Con la anterior pregunta, se puede deducir que el 97% de las personas
encuestadas comprarian una pulpa de fruta dulcificada con stevia que ayude a
preservar y mejorar la salud, el 3% restante manifestaron que no la comprarian.

6. ¢Si estuviera en el mercado una pulpa de fruta endulzada con stevia con una
presentacion de 80gramos, como consideraria usted el precio de $1450?
Marque con una X.

Grafico 7. Nivel de aceptacion de precio para la presentacion de 80 gramos 1

¢ Si estuviera en el mercado una pulpa

de fruta endulzada con stevia con una
presentacion de 90gramos, como

consideraria usted el precio de $1450?

ma) Alto
mb) Justo
mc) Bajo

Fuente: Elaboracién propia.
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Para investigar acerca del precio, se ha realizado un tipo de pregunta donde la
persona encuestada puede dar su apreciacion acerca del precio propuesto, para
esto se realizd un cuadro con las descripciones de alto, justo y bajo donde el
cliente marcaba con una X la opcién mas adecuada para €l o ella. Los resultados
arrojados para la pregunta nimero 6 fueron que el 56% de los posibles clientes
dijeron que el precio de $ 1450 pesos para una presentacion de pulpa de fruta de
90 gramos les parecia justo, el 37% manifestaron que les parecia alto, y el 7%
restante optaron por la opcion de este precio estaba bajo.

7. ¢Si estuviera en el mercado una pulpa de fruta endulzada con stevia con una

presentacion de 250gramos, como consideraria usted el precio de $32007?
Marque con una X.

Gréfico 8. Nivel de aceptacion de precio para la presentacion de 250 gramos 1

¢ Si estuviera en el mercado una pulpa

de fruta endulzada con stevia con una
presentacion de 250gramos, como

consideraria usted el precio de $3200?

ma) Alto
@mb) Justo
oc) Bajo

Fuente: Elaboracion propia.

Para la anterior pregunta, se tiene que el 60% de las personas encuestadas les
parecio que el precio de $3200 para una presentacion de pulpa de fruta de 250
gramos estaba justo, el 35% manifestaron que el precio estaba alto y el 5%
restante dijeron que el precio era bajo.

8. ¢De existir este producto dénde le gustaria comprarlo?
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Grafico 9. Canales de distribucién donde el cliente le gustaria encontrar el producto 1

Canales de distribucion donde el
cliente le gustaria encontrar el
producto

5% 3% 1%

ma) Supermercados
mb) Tiendas de barrio
Oc) Miscelaneas

md) Domicilios

me) Otro, ;Cual?

Fuente: Elaboracion propia.

La anterior pregunta es de vital importancia para este proyecto porque de esta
forma se conoce los lugares o sitios donde el cliente le gustaria encontrar el
producto, esto es fundamental para la toma de decisiones en cuanto a los canales
de distribuciéon. Los resultados fueron el que 48% de las personas encuestadas
desean encontrar las pulpas de frutas en los supermercados, el 43% en las
tiendas de barrio, el 5% en las miscelaneas y finalmente el 3% en domicilios.

9. ¢De existir este producto, por cual medio le gustaria recibir informacion?

Gréfico 10. Medios de comunicacion para recibir informacion del producto 1

Medios de comunicacién para recibir
informacion del producto

2% 2% ma) Correo directo

‘ mb) E-mail
mc) Redes sociales

md) Anuncio
periodico/revista

me) Mensaje de texto

mf) Otro, ;Cual?

Fuente: Elaboracién propia.
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Para interpretar los resultados con esta pregunta es necesario entender que es
muy importante para las estrategias de publicidad a desarrollar en este proyecto,
porque el cliente expresé por cual medio de comunicacion le gustaria recibir
informacion acerca del producto, Los resultados fueron que el 41% de las
personas encuestadas dijeron que les gustaria por medio de las redes sociales, el
24% en anuncios en el periodico o revistas, el 21% por correo electronico, el 10%
por correo directo, y por ultimo con el 2% y 2% por mensajes de texto y otros
respectivamente.

10. ¢ Si existiera este producto, que sabores diferentes le gustaria encontrar?

Esta pregunta se plantedé de forma abierta donde la persona encuestada podia
expresar los sabores que les gustaria encontrar en pulpa de fruta. Entre los
sabores mas destacados 0 que mas participacion tuvo fue el de guayaba araza.
Seguido del mango, guayaba dulce, guayaba agria, limén, borojo, feijoa, meldn,
mandarina, naranja, mango biche, kiwi, tomate de arbol, manzana, melocotén.

2.4.3 Andlisis de la competencia

Principales competidores: Las principales empresas competidoras para este el
desarrollo de este proyecto son: Canoa, Pulpi Fruta, Belfrut y Fresh and Natural.

Canoa: Marca perteneciente a la compafiia Cl. Agrofrut S.A que fue fundada en el
afio 1992 y que inicialmente estuvo dedicada a la produccion y cultivo de frutas de
clima frio. Posteriormente vio la necesidad de involucrar en la cadena de
comercializacion de fruta fresa el procesamiento agroindustrial, y de esta forma
nace las pulpas de fruta “Canoa”.

Una de las empresas dedicada a la elaboracién de pulpa de fruta es Agrofrut
S.A%*_ Lideres en la exportacién hace mas de 10 afios incursionando en el
mercado de Estados Unidos. Para el afio 1996, introducen las frutas exéticas al
continente europeo. Ya en el afio 2000 ingresan al mercado japonés,
imponiéndose por la variedad y calidad en sus productos.

Se encuentra ubicada en la Estrella, Antioquia. Y tienen una participacion de 87%
del mercado total de la pulpa de frutas en Colombia. Actualmente la organizacion

2% Agrofrut. (2014-2015). Agrofrut S.A, pulpa de fruta nacional e internacional. Colombia:

http://www.agrofrut.com/index.php?option=com_ content&view=article&id=17&Itemid=11
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se encuentra en exportacion de alrededor del 10% de los productos a diferentes
continentes, con el fin de dar a conocer la diversidad, sabor y calidad de las frutas
cultivadas en Colombia.

Pulpi Fruta: Producto perteneciente a la compafila Quala, esta empresa fue
fundada en 1980. Tiene como objetivo construir marcas lideres y rentables de
productos de consumo masivo, ha creado marcas tan tradicionales como caldo
Dofa Gallina, Frutifio, Sopera, entre otros. Pulpi Fruta es una pulpa de fruta que
no es congelada y la presentacion es de 230 gramos.

Esta empresa tiene como mercado diferentes canales de distribucion entre los
gue se encuentran: supermercados y mayoristas o minoristas.

Belfrut: Empresa ubicada en la ciudad de Pereira que tiene como finalidad la
produccion y comercializacion de pulpas de frutas naturales, el enfoque esta
principalmente a abastecer en las lineas institucionales como colegios,
universidades y restaurantes.

Fresh and Natural: Es una organizacion ubicada en el ciudad de Cali, Colombia
gue se dedica al procesamiento, comercializacion y exportacion de frutas frescas y
productos elaborados.

Es una empresa que tiene dos lineas de productos:

e Frutos frescos: Listas para el consumo o para realizar cualquier
preparacion.

e Productos procesados: Dentro de esta linea se encuentra la que ellos
llaman “Frupack”, son pulpas de frutas de diferentes sabores endulzadas
con “Splenda”, cumplen las normas BPM (Buenas Practicas de
Manufactura). Tienen solo 2 presentaciones, 454 gramos para almacenes
de cadena, tiendas, minimarkets y T.A.T, y finalmente la de 3 litros dirigidas
especialmente para toda la cadena institucional tales como: hoteles,
clinicas, hospitales, restaurantes, entre otros.

Si bien esta empresa es una competencia importante porque su valor agregado
también es el endulzante natural, es importante destacar que no se encuentra en
cualquier supermercado o tiendas de barrio, en la ciudad de Pereira actualmente
se encuentra en el Supermercado La 14.

A continuacion se presentara un cuadro con las caracteristicas principales de las

pulpas de frutas tales como empaque, presentacion, informacion del producto,
canales de distribucion, entre otros.

62



Tabla 14. Andlisis de la competencia

Marca
Caracteristicas Canoa |PulpiFruta| Belfrut Fresh and
Natural
Empaque con logo X X 0 X
Informacion ingredientes X X X X
Colorantes 0 X 0 0
Conservantes 0 X 0 X
Informacion de preparacion X X X X
Informacidn nutricional X X X X
Con azicar X 0 0 X
Sin azticar X X X 0
Congelada 0 0 X 0
Descongelada X X 0 X
Presentacion 90gramos 0 0 X 0
Presentacion 250 gramos X 0 X ]
Presentacion 500 gramos X 0 X ]
Presentacion diferente 230ar 230ar 0 454qr

Ofertas X 0 0 0
Supermercados X X ] X
Mini mercados 0 X X 0
Tiendas de barrio 0 0 0 0
Domicilios 0 ] 0 0
Pagina web X 0 0 X

Fuente: Tomado del trabajo “Estudio de viabilidad para la creacion de una empresa productora y
comercializadora de pulpas de frutas congeladas, Universidad EAN.

En el cuadro anterior se pueden observar caracteristicas importantes para las
empresas de pulpas de frutas, como por ejemplo el factor diferenciador de este
proyecto es el endulzante natural, el cual solo dos empresas manejan este tipo de
producto como son: Canoa y Fresh and Natural.

Sin embargo Canoa produce pulpas de frutas con azucar, pero este es la comun
que las personas consumen a diario, por otro lado las pulpas de fruta Frupack son
endulzadas con Splenda, un endulzante artificial.
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En los canales de distribucion se puede evidenciar que la mayoria de las
empresas tienen sus productos en supermercados, mini mercados, pero han
descuidado las tiendas de barrio, u otro canal de distribucion que pueda
beneficiarlos, la Unica empresa que maneja ofertas es Canoa, comprando 3 pulpas
de frutas por un precio menor, y solo dos empresas tienen pagina web.

Por otro lado, el cuadro ensefia las diferentes presentaciones que manejan estas
empresas, Canoa y Pulpi Fruta elaboran pulpas de frutas de presentacion de 230
gramos, Frupack o Fresh and Natural solo de 454 gramos y Belfrut de 90, 250 y
500 gramos, al igual que en la presentacion es importante destacar el empaque y
la informacion que este contiene como, informacion de preparacion, nutricional, de
ingredientes, lo cual es de vital importancia ya que el comprador o consumidor le
gusta estar informado con estos temas a la hora de comprar un producto.

Por consiguiente, se presentara el analisis de precios que se realizé en un cuadro

comparativo, asociado por empresa competidora, las presentaciones en pulpa de
fruta y sabor.
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Tabla 15. Andlisis de precios de pulpa de fruta de los competidores

Aniliziz de precios de pulpa de fruta

Sobis Canoa Pulpi Fruta Belfrut Frupack

230qgr 2004gr 30qgr 250gr 5004gr 1kilo 4549r
Borojo $3.400 x $1.000 $2.500 $4.600 $3.000 x
Curuba $ 2550 x $1.300 $2.500 $ 7.000 $12.600 x
Durazno $3.200 x % % X X x
Freza x $2.440 $1.300 $2.600 $ 7.000 x X
Feijoa $ 2.550 x x X x x x

Guanibana $3.730 $2.310 $1.300 $2.600 $ 7.000 $12.600 $5.250
Guayaba Agria x x $1.000 $2.500 $4.600 $3.000 x
Guayaba Arand X X $1.000 $2.500 $4.600 $3.000 X

Guayaba Dulce $2.850 $2.440 $ 300 $2.500 $5.000 $3.000 $5.250

Liman $2.810 X $1.200 X $12.600 x x
Lulo $2.870 $2.440 $1.300 $2.500 $5.000 $3.000 $5.440
Mandarina $2.830 x x $2.500 $5.000 $3.000 x
Mango $2.810 $2.440 $1.000 $2.500 $4.600 $3.000 $5.250
Mango biche % % % $2.500 $5.000 $3.000 X
Maracuy3 $2.810 $2.440 $ 300 $2.500 $5.000 $3.000 $5.440
Mora $2.850 $2.550 $ 300 $2.500 $5.000 $3.000 $5.250
Maranja $2.830 x x $2.500 $5.000 $3.000 X
Uva x x $1.240 $3.550 $7.100 $12.780 $5.440
Tomate de Arbol [ $2.310 X $1.300 $2.500 $5.000 $3.000 $5.250
Pifa $2.510 $2.440 x $2.500 $5.000 $3.000 x

Fuente: Tomado del trabajo “Estudio de viabilidad para la creacion de una empresa productora y
comercializadora de pulpas de frutas congeladas, Universidad EAN.
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2.5. ANALISIS DE PRODUCTOS SUSTITUTOS

Se considera entonces que una alternativa que los clientes podrian elegir en vez
de una pulpa de fruta, son los jugos preparados a base de frutas, néctares,
gaseosas. Entre las empresas mas destacadas y de mayor reconocimiento en la
produccion de estos productos son: Postobdén, Coca Cola, Alpina, Néctares
California, Jugos Tropicana.

Postobon: Es una empresa colombiana que lleva 110 afios de trayectoria,
constituyéndose como una de las organizaciones mas reconocidas en el sector de
las bebidas no alcohdlicas. Actualmente, participa en categorias como gaseosas,
aguas, jugos, hidratantes, energizantes y té, contando con un portafolio de mas de
35 marcas y 250 referencias, en el cual se destacan las marcas gaseosas
Postobdn, Colombiana, Pepsi, Bretafa, Hipinto, Popular, Seven Up, MontainDew,
Jugos Hit, TuttiFrutti, Mr. Tea, Agua Cristal, Agua Oasis, H20h!, Gatorade,
Squash, Peak y Lipton Tea, entre otras.

La compafia cuenta con 66 sedes entre plantas de produccion y centros de
distribucion, los cuales le permiten llegar al 90% del territorio nacional. Su talento
humano asciende a cerca de 12.000 personas. Y tienen amplias fortalezas en la
distribucién de sus productos, logrando llegar a casi a supermercados, tiendas de
barrio, miscelaneas, restaurantes, entre otros. 2

Coca Cola: Es la mayor compafia de bebidas en el mundo. A través de 500
marcas de bebidas con y sin gas, y del sistema de distribucion de bebidas mas
grande del mundo, consumidores de mas de 200 paises disfrutan de casi 1.600
consumiciones al dia.

A escala mundial, somos el primer proveedor de bebidas carbonatadas, zumos y
bebidas a base de zumo, asi como de tés y cafés listos para tomar.?®

Esta compafiia tiene una linea especial de jugos, llamados “Jugos de Valle”,
entraron al mercado con un jugo de naranja impulsado para el desayuno en las
mafianas, pero luego tuvo tanta acogida que decidieron probar sacar al mercado
otros sabores tales como: mandarina, limén, mango, mora, lulo, en diferentes
presentaciones.

“postobon. (2014-2015). Compaiiia, quienes somos. Colombia: http://www.postobon.com/la-
compania/quienes-somos

*®Coca-Cola, mision, vision —valores. (2014). Conoce Coca-Cola, su visién, misién y valores. [En lineal].
Recuperado de: <http://www.cocacola.es/informacion/vision-mision-valores#.VTcECciF_Oko>

’5 Alpina S.A. (2015). Alpina empresarial. [en linea]. Recuperado de: <http://www.alpina.com/>
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Alpina: Empresa fundada en 1945, empez6 por la fabricacién de un tipo de queso
especial, en un caseron donde funciond la primera planta de Sop6. Actualmente
producen 364 mil toneladas de alimentos, acopian 341 millones de litros de leche
de 1400 proveedores. Tienen diferentes lineas de productos como por ejemplo:
lacteos, quesos Alpina, bebidas Alpina, Alpina Baby, postres y dulces, alimentos
funcionales y la linea Fitnesse. ?’

Las bebidas Alpina estan caracterizadas por su buen sabor y variedad, dentro de
las cuales encontramos, néctar de frutas Frutto, Frutto desayuno, y los refrescos
como: Frizz, Fruper, Soka cero, Soka de Alpina y bebidas con jugo de fruta
Alpifrut.

Néctares California: Empresa dedicada a la produccién y distribucion de conservas
y jugos de fruta, en 1967 se comenzd a producir néctares en envases de vidrio
caracterizados por ser a base de jugo de fruta sin conservantes, colorantes ni
preservantes con diferentes sabores como: durazno, albaric, manzana, pera,
mango, guayaba en presentacion de 250ml y 1000mil. También tienen una linea
de refrescos con variados sabores, tales como: mora, mango naranja y maracuya
en presentacién de 200ml.

Jugos Tropicana: Tropicana surge en 1947 por los esfuerzos de Anthony Rossi,
quien en 1954 desarrolla un nuevo proceso llamado pasteurizacion rapida, el cual
consiste en aumentar la temperatura del jugo en poco tiempo, extendiendo el
tiempo de vida. Desde entonces el consumidor puede disfrutar del verdadero jugo
natural de naranja recién exprimida, en un empagque listo para servir.?®

Empresa perteneciente al grupo Pepsico, con su especialidad de jugos 100%
natural, sin azlcar, ni conservantes, elaborado con las mejores naranjas de
California, USA.

En cuanto al estudio de productos sustitutos es importante tener en cuenta las
bebidas hechas en casa como por ejemplo, el agua panela, limonada, el café,
porque en la inmediatez de las cosas las personas buscan productos que estan a
la mano, y estos practicamente hacen parte de la canasta familiar y normalmente
estan en los hogares.

**Distribuidora, Corripio. (2015). Jugos Tropicana. [En linea]. Disponible en:
<http://distribuidoracorripio.com.do/distribucion/consumomasivo/sociosinternacionales/pepsico/tropicana/index
.php>
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2.6 ESTRATEGIAS DE MERCADO
2.6.1 Concepto del producto

Descripcion basica: La pulpa de fruta es un producto obtenido tras el tamizado
de la parte comestible de las frutas maduras, sanas y limpias, para obtener como
producto final una pulpa de fruta 100% natural, sin conservantes ni preservantes,
teniendo como valor agregado la stevia, que funcionaria como endulzante de tipo
natural, de manera tal que las pulpas de frutas sigan conservando sus
caracteristicas organolépticas, ademas de su aporte nutricional.

Ademas las pulpas se caracterizan por poseer una variada gama de compuestos
nutricionales que les confieren un atractivo especial a los consumidores. Estan
compuestas de agua en un 70 a 95%, pero su mayor atractivo desde el punto de
vista nutricional es sus aportes a la dieta de principalmente vitaminas, minerales,
enzimas y carbohidratos como la fibra,*® las cuales ayudan a la dieta alimenticia
de los seres humanos, ya que es de vital importancia el consumo de estos
nutrientes.

Especificaciones técnicas

v' Las pulpas de frutas vienen de diferentes sabores: mora, guanabana,
maracuya, lulo, pifia, fresa, guayaba dulce y mango.

v Apariencia: Uniforme, libre de materiales extrafios, admitiéndose una
separacion de fases y la presencia minima de trozos, particulas oscuras
propias de las frutas.

v" Color: Intenso, homogéneo, semejante al de la fruta procesada, donde se
podria presentar un ligero cambio de color.

v' Aroma: Caracteristico e intenso de la fruta madura y sana, libre de olores
extrafnos.

v Consistencia: Debe sentirse fluido en la boca, sin espuma ni particulas
extrafas.

Propiedades fisicoquimicas

v' Vida util: 1 afio en condiciones de congelacién, sin interrupcion de la
cadena de frio. *°

# Procesodepulpas.blogspot. (2008). Proceso de frutas, pulpa de frutas. [En linea]. Disponible en:
<http://procesodefrutas.blogspot.com/>

**Pulpadefrutas.blogspot. (2008). SAS- Fichas técnicas pulpa de fruta congelada. [En linea].
Disponible en: <http://www.pulpas-de-frutas.com/fichas-tecnicas-mora-naranja-papaya-pera-pina-
tamarindo-tomate-uchuva-uva.htm>
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v" Producto perecedero: La pulpa de fruta tienen un periodo de vida util de 1
afo sin perder la cadena de frio, pero después de abierta debe consumirse
en el menor tiempo posible, para que se siga garantizando sus
caracteristicas organolépticas y nutricionales.

v Estado: Liquido, solido. (Puede tener particulas de las frutas).

Aplicacion y uso del producto
v Producto de facil consumo y preparacion.

Calidad

v' Para obtener calidad en el producto final, las pulpas de frutas son hechas
con frutas seleccionadas, cuenta con personal capacitado para el proceso
de produccion, infraestructura adecuada para el procesamiento de
alimentos, lo cual garantiza que salga al mercado una pulpa de fruta inocua,
apta para el consumo humano, siendo un producto con el sabor natural de
la fruta, aplicando las normas pertinentes como ISO 22000 (Norma de
Seguridad Alimentaria), BPM (Buenas Practicas de Manufactura), lo que
garantiza un producto de excelente calidad.

Empaque y embalaje

v Empaque y presentacion: Bolsas de polietileno de alta densidad, el calibre
varia segun la cantidad a empacar de producto con rotulado.

v' Manejo y transporte: Las pulpas de frutas previamente empacadas estaran
almacenadas en el cuarto frio en canastillas plasticas a una temperatura de
congelacion entre -10°C y -20°C. El transporte serd por parte del
distribuidor.

2.6.2 Estrategias de distribucion

La empresa se encargara de producir la pulpa de fruta y para llegarle a todos los
clientes contratara un distribuidor, el cual se encargara de realizar la labor de
colocar el producto donde el cliente lo desea encontrar, como por ejemplo los
supermercados, mini mercados, tiendas de barrio y de esta manera haga las
negociaciones pertinentes para que el producto se encuentre donde el cliente lo
desea tener.
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El canal de distribucién que se propone para este proyecto es el siguiente:

llustracion 4. Canal de distribucion propuesto para el proyecto.

Productor

Distribuidor

Detallista

Consumidor

il el

Fuente: Elaboracion propia.

Para esto se manejaran unos porcentajes de utilidad para cada una de las partes
involucradas en el proceso para llegar al consumidor final. El distribuidor tendra el
20% y para el detallista el 25% de ganancia.

2.6.3 Estrategias de precio

El proyecto no contara con estrategias de precio, debido a que entrara al mercado
con un precio definido por el proyecto y validado por las encuestas, las cuales
arrojaron resultados como que los precios propuestos para las pulpas de frutas de
80 y 250 gramos son aceptados y considerados razonables por los clientes.
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Tabla 16. Precios del producto

Presentacion Precio
Pulpa de fruta de 80 $ 1450
gramos
Pulpa de fruta de 250 $ 3200
gramos
Pulpa de fruta de 500 $6.000
gramos
Pulpa de fruta de
1000 gramos $:11.000

Fuente: Elaboracién propia.

Para las pulpas de fruta de 80 gramos se propuso el precio de $1450, para el cual
el 56% de las personas encuestas les parece que este es justo y para el producto
de 250 gramos se propuso el precio de $3200 y el 60% dijeron que este precio
también les parecia justo.

Estos precios de venta se analizaron teniendo en cuenta la matriz de competencia
en la tabla 2 del andlisis de competencia, donde se encuentra las empresas
competidoras, las presentaciones y su respectivo precio, ademas del analisis de
costos de este proyecto para el procesamiento de las pulpas de frutas.

Tomando en cuenta lo anterior que el valor agregado seria generado por el
endulzante natural conocido como la stevia, lo cual hace que el costo sea un poco
mas alto, asi como su precio de venta final.

2.6.4 Estrategias de promocion

Con el deseo de posicionar el nuevo producto en el mercado, el proyecto ha
decidido usar los diferentes medio publicitarios para darse a conocer, inicialmente
se generard la expectativa por medio de videos publicitarios en YouTube con el fin
de que haya el mayor trafico en la web y crear intriga en las personas, también se
trabajara con los medios masivos de las redes sociales como Facebook, Twitter,
Instragram donde se promocionara el producto.

Ademas como estrategias publicitarias se utilizara el medio ATL (Avobe The Line)
gue se compone por el uso de medios impresos (tarjetas de presentacion, afiches
y vallas), también se contard con el apoyo BTL (Below The Line) como
complemento.
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El uso de stands, degustaciones con el fin de informar al consumidor y cliente
potencial sobre los multiples beneficios del producto que éste brinda al
organismo.

2.6.5 Estrategias de comunicacion

Como primera medida en las estrategias de comunicacion y en las demas
estrategias de mercado, se tiene la creacion de una identidad e imagen
corporativa, es decir la creacién de una marca, logo y slogan, todo esto con el fin
de tener presencia en los diferentes medios de comunicacion y que el cliente
diferencie el producto de los demas.

Marca y logotipo

\
Colputas

“Cuidandote, con lo dulce de la stevia”

El nombre “Colfrutas” hace referencia a Colombiana de Frutas, identificandose
como una empresa de Colombia, y el corazén simboliza con sus colores, la
bandera de Colombia, porque el principal componente es que las personas
identifiquen esta empresa como novedosa, innovadora y colombiana.

La idea es que por medio de la creacién de una pagina web, se encuentre toda la
informacion pertinente de las pulpas de frutas, asi como de los beneficios de cada
fruta y la stevia, informacion de contacto y sugerencias o reclamos, porque de esta
manera se generaria una relacion entre la empresa y el cliente, de igual forma las
redes sociales ayudarian a tener un contacto con todos las personas interesadas
en el producto.
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La presencia en canales espaciales como en la radio, por medio de pequefas
cufas radiales y las relaciones publicas generadas con los periédicos, hara que el
canal de comunicacion sea mas efectivo entre ambas partes.

2.6.6 Estrategias de servicio

El principal objetivo del proyecto es ofrecer productos y un servicio al cliente de
excelente calidad, para que su satisfaccion sea total y posicionar la marca de
forma tal que sea reconocida por todas las personas.

Segun politicas de servicio, las averias, fechas de vencimientos, entre otras cosas
que se presenten en la distribucién de las pulpas de frutas, las asumira el
distribuidor, en cuanto a quejas y reclamos de la calidad de los productos las
asume la empresa.

2.6.7 Presupuesto de la mezcla de mercadeo

Tabla 17. Presupuesto de la mezcla de mercadeo

Presupuesto de la mezcla de mercadeo
Descripciéon Costo
Videos para Youtube $ 400.000,00
Tarjetas de presentacion | $ 100.000,00

Afiches $ 300.000,00

Vallas publicitarias $ 2.500.000,00
Stands $ 1.200.000,00
Pagina web $ 1.400.000,00
Cunas radiales $ 300.000,00
Anuncio en periodicos | $ 150.000,00
TOTAL $ 6.350.000,00

Fuente: Elaboracion propia
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2.6.8 Proyecciones de ventas

El proyecto iniciard con una participacion del 0,5% del mercado, es decir el
porcentaje que se quiere abarcar en este, también es importante resaltar que el
crecimiento de anual de las ventas sera del 10%

Tabla 18. Datos para la proyeccién de ventas

Datos para la proyeccion de ventas

80 gramos

250
gramos
500
gramos

1000
gramos
$1.450
$3.200
$ 6.000
$11.000

Presentacion pulpa de fruta

Valor unidad respectivamente

Proyeccion 5 anos

indice de crecimiento 10%

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion se presentaran las tablas con la proyeccion de ventas mensual y
anual, teniendo en cuenta la cantidad de unidades y el consumo en pesos.

74



Tabla 19. Consumo para el total mensual esperado

Proyeccion de ventas mensual

Descripcion Fulpa de 80 Pulpa de 250 gramos Pulpa de 200 Pulp da:4000 Total
gramos gramos gramos
Precio $ 1.450,00( $ 3.200,00| $ 6.000,00 | $ 11.000,00
e 250 3.850 1150 250 5500
unidades
onsumo me
Cpesoso(S) * $ 362.500,00 $ 12.320.000,00 | $ 6.900.000,00( $§ 2.750.000,00| $  22.332.500,00

La anterior tabla describe el

Fuente: Elaboracion propia.

producto a vender

en cualquiera de

las

presentaciones, el precio de venta respectivamente y por ende arroja los datos de
consumo unidades al mes que es 5500 unidades y el consumo en pesos sera de
$22.332.500 pesos.

Tabla 20. Consumo para el total anual esperado

Proyeccion de ventas anual

Descripcion | [ V/P2de80 | o de 250 gramog| UIP3deS00 | Pulpade 1000 Total
gramos gramos gramos
Precio S 145000| § 320000 S 600000| S 11.000,00
c
OHMAMCIes 2250 34,650 10.350 2250 49,500
unidades
c°:::$°(:;es $ 326250000 §  110.880.00000| §  62.100.000,00| § 24.750.00000| s 200.992.500,00

Fuente: Elaboracion propia.

Se tiene que para el consumo total anual esperado, es decir la proyeccion de
ventas anual se vendera 49.500 unidades comprendidas en las 4 presentaciones,
para un total de $200.992.500 pesos.

2.6.9 Politica de cartera

La empresa tendra la siguiente politica de cartera.

v' Para toda facturacion realizada se brindara un plazo de 15 dias para
cancelar el monto.
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3. ESTUDIO TECNICO

3.1 Definicion de pulpa de fruta

La pulpa de fruta es un producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni
fermentado, obtenido por la desintegracion y tamizado de la fraccién comestible de
frutas frescas, sanas, maduras y limpias. La pulpa es la parte comestible de las
frutas; es decir, el producto obtenido de la separacion de las partes comestibles
carnosas de la fruta desechando la cascara semillas y bagazo mediante procesos
gelzcnolégicos adecuados.

3.2 Caracteristicas de las pulpas de frutas

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

Estas caracteristicas varian de manera importante aun entre frutas de una misma
especie. Hay factores genéticos y agro-culturales que influyen para que haya, por
ejemplo guandbanas de una regién que posean 12% de sélidos solubles y otras
que pueden alcanzar hasta 23%. Obviamente o mejor es conseguir frutas que
posean alto rendimiento en pulpa, un elevado valor de sélidos solubles e intensas
caracteristicas sensoriales propias de la fruta.

Las caracteristicas mas tenidas en cuenta en la legislacion colombiana son las
organolépticas, las fisicoquimicas y las microbiolégicas.

*'GRUMMAN, Alimentos naturales y saludables. Ficha técnica de producto terminado pulpa de fruta
congelada light. Recuperado de: http://repository.unad.edu.co/bitstream/10596/2551/3/1069742543.pdf
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Grafico 11: Rendimiento en pulpa de algunas frutas 1
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Fuente: Procesamiento y conservacion de frutas, Universidad Nacional de Colombia.
Otras caracteristicas exigidas para las pulpas son las fisicoguimicas.
Especificamente la legislacion colombiana establece solo condiciones de acidez y

de sodlidos solubles para las pulpas de frutas mas comunes en el mercado
nacional.
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Gréficol2: Solidos solubles (%) de algunas pulpas de frutas.1

Fuente: Procesamiento y conservacion de frutas, Universidad Nacional de Colombia.

En el caso de la acidez titulable establece los niveles minimos de &cido que debe
poseer cada pulpa. Con esta medida se puede deducir el grado de madurez de la
fruta que se empled o si la pulpa ha sido diluida.
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Grafico 13: Acidez aproximadas de algunas pulpas de frutas 1
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Fuente: Procesamiento y conservacion de frutas, Universidad Nacional de Colombia.

3.2.1 Caracteristicas organolépticas de las pulpas de fruta

Son las que se refieren a las propiedades detectables por los érganos de los
sentidos, es decir la apariencia, color, aroma, sabor y consistencia.

v" Color: Intenso y homogéneo, semejante al de la fruta de la cual se ha
extraido el producto, presentando un ligero cambio de color

v' Aroma: Caracteristico e intenso de fruta madura y sana. Libre de olores
extrafios.

v Sabor: caracteristico e intenso de fruta madura y sana. Libre de cualquier
sabor extrafio, amargo, astringente o fermentado.

v' Consistencia: Debe sentirse en la boca fluida y homogénea, sin espuma ni
particulas extrafas.

v' Tipo de conservacion: Congelacién constante a temperatura de -18 a -
20°C
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v" Vida util: Un afio en condiciones de congelacion, sin interrupcion de la
cadena de frio.

3.2.2 Caracteristicas microbiologicas

Cuando la pulpa ha sido simplemente congelada después de su obtencion, se le
denomina pulpa cruda congelada. Los niveles de recuentos de microorganismos
aceptados por la norma colombiana son los siguientes:

Tabla 21. Caracteristicas microbioldgicas de las pulpas de frutas.

Buena * Aceptable
Mesofilos/g 20.000 50.000
Coliformes totales/g 9 <9
Coliformes fecales/g <3 <3
Esporas clostridium
sulfito reductor/g <10 <10
Hongos/levaduras/g 1.000 3.000

*Indice maximo permisible para identificar el nivel de calidad.
Fuente: Resolucién 2012, Ministerio de Salud y proteccion social.

3.2.3 Caracteristicas de las pulpas de frutas azucaradas

Para las pulpas de frutas endulzadas con algun tipo de endulzante ya sea natural
o artificial hay que tener en cuenta que algunas de sus caracteristicas pueden
variar por este tipo de elemento afadido.

El contenido de los grados Brix°, es decir la cantidad de azucar que debe tener
cada producto, se establecen en la siguiente tabla.

Tabla 22. Requisitos fisico- quimicos de pulpas de frutas azucaradas.

Parametro Minimo Maximo
Solidos solubles por lectura 40
refractométrica a 20T (Brix)
Contenido minimo de fruta a su 60
Brix Natural, expresado como %
Limite maximo de azucar 40
adicionada en fraccion en masa
expresada como %
pHa 20T 4

Fuente: Resolucion 2012, Ministerio de Salud y proteccién social.
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Tabla 23. Requisitos microbiolégicos de pulpas de frutas azucaradas.

Parametro
Producto Requisitos N m | M [c|
Pulpa Recuento de microorganismos mesofilos ufc/g 6 ml 5 500 | 800 |1
azucarada |Recuento E Coli ufc/g 6 ml 5 <10| - |0
pasterizada | Recuento de mohos y levaduras ufc/g 6 mi 5 100 | 200 |1

Fuente: Resolucién 2012, Ministerio de Salud y proteccion social.

3.3 PRESENTACION DEL PRODUCTO

Las pulpas de fruta tendran diferentes presentaciones y sabores, a continuacion
se anexa una tabla donde se encontrara lo mencionado anteriormente:

Tabla 24. Presentacion de producto.

Presentacion

Pulpa de fruta
de 80 gramos

Pulpa de fruta
de 250
gramos

Pulpa de fruta
de 500
gramos

Pulpa de fruta
de 1000
gramos

Fuente: Elaboracion propia.

3.4 DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE LAS PULPAS DE
FRUTAS

v' Recepcion de la fruta: Es el punto mas importante para un proceso de
pulpa de fruta, ya que se debe estar muy atento en qué condiciones llega la
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fruta del cultivo, es decir la aceptacion de que la condicion del material esta
de acuerdo con las exigencias de la empresa y su proceso.

Seleccion y clasificacién de la fruta: En este punto se hace la seleccion
de la fruta, la que es apta para proceso, y aquella que es rechazada. Las
verdes o aun pintonas que deben ser almacenadas en un cuarto de
maduracion.

Es trasladada la fruta apta para el proceso al tanque de lavado, sumergida
en abundante agua y lavado manual para eliminar la tierra, hojas, etc.

Lavado de la fruta: La desinfeccion se efectia empleando materiales y
sustancias compatibles con las frutas. Es indispensable disponer de agua
potable para iniciar con un lavado, el cual se puede realizar por inmersién
de las frutas o por aspersion, es decir con aguaa cierta presion.
El objetivo es retirar toda mugre o tierra que contamine la superficie de las
frutas y asi disminuir la necesidad de desinfectante en el paso siguiente.

Desinfeccion de la fruta: Las sustancias desinfectantes que se pueden
emplear son a base de cloro, sales de amonio cuaternario, yodo y otra serie
de principios activos que cada dia llegan al mercado. El hipoclorito de sodio
a partir de solucién al 13% es el desinfectante mas empleado por su
efectividad y bajo costo. En la desinfeccion rutinaria se puede intercalar el
uso de desinfectantes para evitar que la flora contaminante cree resistencia
a una sustancia.

Una vez higienizado todo, se procede a desinfectar las frutas que se hallan
en cestillos. Estas se pueden sumergir en la solucién desinfectante durante
un tiempo adecuado que pueden ser 5 a 10 minutos, dependiendo de las
caracteristicas de las frutas y estado de suciedad. Pifias sucias demoraran
mas que los maracuyas limpios.

Enjuague de la fruta: A la fruta desinfectada se le debe retirar los residuos
de desinfectante y microorganismos mediante lavado con agua potable. Si
es posible por aspersion con agua que corra y se renueve. NO es
conveniente enjuagarla sumergiéndola en tanques de agua que cada vez
estard mas contaminada.

Acondicionamiento: En este punto a la fruta se le ayuda manualmente,
con el despitone, pelado, escaldado. Esto es en el caso de algunas frutas
gue necesitan un proceso especial antes de pasar al despulpado; por
ejemplo: la fresa, mora, pifia, guanabana.
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v' Despulpado: Es la operacion en la que se logra la separacion de la pulpa
de los demas residuos como las semillas, cascaras y otros. La fruta es
pasada a la maquina que ya esta acondicionada para recibir la fruta.

v' Refinado: Consiste en reducir el tamafio de particula de la pulpa, cuando
esta ha sido obtenida antes por el uso de una malla de mayor diametro de
sus orificios.

v' Adicién de la vitamina C: (acido ascorbico) Actlia como antioxidante de la
fruta, lo que evita la oxidacién y su manejo va de acuerdo a la cantidad de
fruta que fue pasada al proceso. Solucion diluida en agua de acuerdo a la
cantidad manejada.

v' Envase primario: Bolsa de polietileno de alta densidad calibre 3, 5, 6, su
envasado es a través de una maquina empacadora y selladora, y va de
acuerdo a la presentacion de 80 gr, 250gr, 500gr y 1000 gr.

v' Congelacién: Producto pasado en canastillas con su debida informacién en
la etiqueta, para ser almacenado en un cuarto de congelacién a menos de
10°C, el producto no debera perder la cadena de frio para garantizar la
calidad de la pulpa de fruta.

3.5. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PULPAS DE FRUTA

Anexo 1. Diagrama de flujo del proceso de produccién de pulpas de frutas.

Tabla 25. Resumen diagrama de flujo del proceso de produccién

Resumen
Actividad Cantidad
Operaciones 8
Inspecciones 3
Transportes 5
Almacenamiento 1
Total 17

Fuente: Elaboracion propia.
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3.5.1 Disefio de la planta de produccion.
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3.6 NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS

3.6.1 Materia Prima

v' Frutas a procesar: Diferentes frutas en variedad y sabor, las cuales
proporcionan vitaminas y minerales aptos para el consumo humano,
aportando un valor nutricional importante para la dieta diaria alimenticia de
las personas.

v' Endulzante natural: Se conoce como “STEVIA” porque se extrae de una
planta conocida como Stevia Rebaudiana. Esta planta se cultiva por sus
hojas dulces, las cuales proporcionan un sabor 300 veces mas dulce que el
azucar comun con la ventaja de no contener ninguna caloria, ademas de
que regula la diabetes, la hipertension y no se transforma en altas
temperaturas.

v Acido ascérbico: Este producto que funciona como un antioxidante de la
fruta a la vez provee la vitamina C en el producto.

3.6.2 Equipos tecnoldgicos

v' Maquina despulpadora: Es parte fundamental del proceso de las pulpas
de fruta tener una maquina de este tipo, porque solo asi se lograra tener el
rendimiento necesario de las frutas. Se utiliza para eliminar semillas, pepas
entre otros elementos de las frutas y funciona también como licuadora,
refinadora y trilladora.

Elaborada en acero inoxidable 304, incluso el cuerpo del equipo.

Sistema horizontal con corrector de inclinacion que la convierte en
semihorizontal para un mayor rendimiento. Sistema de aspas protegidas
para impedir que parta la semilla. Tiene dos tamices para cualquier tipo de
fruta, incluyendo las de alta dificultad.

Medidas: Altura: 140 centimetros, Ancho: 100 centimetros, Profundidad: 80

centimetros. SIEMENS 5 h.p. (1.750 r.p.m.) Capacidad: 1 TON / HORA A
1.5 TON/HORA.
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llustracion 5. Maquina despulpadora.

Fuente: Tomado de internet.

v' Maquina selladora, dosificadora, envasadora semiautomatica para
liquidos: Sistema de Dosificacion: Dosifica, envasa y sella de acuerdo a los
volimenes previamente graduados, esta maquina posee motobomba que
automaticamente se encarga de transportar y mantener un nivel constante
del producto en el tanque incorporado en la parte superior con capacidad
de 20 galones el cual es fabricado en acero inoxidable calibre 18 tipo 304.

Rendimiento: La produccién va acorde con el producto a dosificar y es de
1200 unidades promedio hora dependiendo de la habilidad del operario.

Material a utilizar: Polietileno tubular

Fabricacién: En angulo y ldmina Cold Rolled calibre 18 6 Acero Inoxidable
Altura: 2.40 Metros Ancho: 0.80 Metros Largo 0.70 Metros, Alimentacién de
empaque: Manual por medio de insercion
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llustracion 6. Maquina empacadora, selladora y dosificadora.

Fuente: Tomado de internet.

v' Lavador con sistema de inmersién: El equipo consta de un tanque donde
se genera la turbulencia, unas duchas de aspersiéon plana, una bomba que
provee la recirculacion del agua a presion y un elevador para retirar el
producto que ya ha sido lavado, ademas posee un tanque de recepcion de
agua en el cual se filtra el agua y se decantan los so6lidos como arena para
gue no sean recirculados al equipo.

llustracion 7. Lavador con sistema de inmersion
r N\

N\ J
Fuente: Tomado de internet
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v' Cuarto de congelacion: Desarmable 156 pies cubicos, fabricante Master
Bilt, disefio modular de facil ensamblaje y desmonte, aislamiento térmico
en poliuretano expansivo inyectado. El equipo de refrigeracion compuesto
por modulo de ventiladores del evaporador alojado dentro de la camara,
unidad condensadora encapsulada y ubicada sobre el techo, operada por
un compresor hermético de 1.0 HP con R404A. Tablero de control en el
panel frontal izquierdo, con display para visualizar y obtener una facil
lectura de temperatura. Facil de limpiar y mantener, por su excelente
construccion y calidad puede llegar a tener una larga vida util.

Dimensiones

Alto: 2356,00 Milimetros
Frente: 1778,00 Milimetros
Fondo: 1778,00 Milimetros
Peso

632,00 Kilos

ASANENEN

llustracién 8. Cuarto de congelacién

Fuente: Tomado de internet.

v Béscula para pesaje de canastillas: Digital de capacidad de 500
kilogramos con pantalla lectora y usa bateria recargable y corriente.
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llustracion 9. Bascula para pesaje de canastillas

Fuente: Tomado de internet

v Tanque de escaldado: Elaborado en acero inoxidable 304, capacidad de
50 galones.

llustracién 10. Tanque de escaldado

Fuente: Tomado de internet

v' Congelador horizontal: Para el congelamiento rapido de las pulpas de
frutas, 420 litros de capacidad.
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v

llustracion 11. Congelador horizontal.

Fuente: Tomado de internet.

Es importante aclarar que dentro de estos requerimientos electrénicos es
necesario tener en cuenta un laboratorio de calidad, porque sera el
encargado de estar evaluando constantemente la calidad de las pulpas de
frutas que saldran al mercado.

3.6.3 Herramientas:

AN N N N NN

Canastillas

Recipientes plasticos

Meson de acero inoxidable

Tablas de corte de polietileno 50 x 38 centimetros
Set de cuchillos acero inoxidable
Descorazonadores

Descascadores de cabeza movil y manual
Cocinilla semi-industrial

Licuadora industrial de 30 litros de capacidad.
Espatulas de goma marca Lacor

3.6.4 Descripcion de equipo de proteccion personal y para la seguridad alimentaria
del producto:

v
v

Delantal blanco: Para proteccion e inocuidad de los alimentos.
Tapabocas: Como el producto es para el consumo humano, se debe evitar
cualquier contaminacion por parte del operario.
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v" Gorro: Evitar contaminacién del producto.
v Calzado: Botas de caucho antideslizantes.

3.7 COSTO DE INVERSION DE EQUIPOS TECNOLOGICOS

Tabla 26. Costos de inversién de equipos tecnolégicos

v 3 i . Precio
Maquinaria y equipo |Cantidad snitaiio Valor total
Maquina despulpadora 1 $ 3.250.000 $ 3.250.000
Maguina selladora,
dosificadora y 1 $5.500.000 $ 5.500.000
envasadora
Lanador. con Skt e 1 $11.000.000 | S 11.000.000
inmersion
Cuarto de congelacion 1 $95.000.000 $95.000.000
Bascula 2 $620.000 $1.240.000
Congelador horizontal 2 $1.325.000 $2.650.000
Banua tanenoraos 1 $5.000.000 | $5.000.000
industrial
Laboratorio de calidad 1 $4.500.000 $ 4.500.000
Tanque de escaldado 1 $2.500.000 $2.500.000
TOTAL 1 $ 44.640.000

Fuente: Elaboracion propia.

3.8 COSTO DE INVERSION DE HERRAMIENTAS PARA

PRODUCCION
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Tabla 27. Costo de inversion de herramientas del proceso de produccion

Precio

Herramientas |Cantidad SEEe Valor total
unitario
Canastillas 50 $15.000 $750.000
Recpienies 50 $9500 | $475.000
plasticos

Meson de acero

inoxidable 1 $410.000 | $410.000

Tablas de corte 10 $52.000 $520.000

Set de cuchillos

G 2 S 84.900 $169.800
acero inoxidable

Descorazonadores 10 $9.800 $99.000

Descascadores de
cabeza movil y 10 $13.900 | $139.000

manual
COcas s 1 $250.000 | $250.000
industrial

Licuadora industrial 2 $600.000 | $1.200.000

Espatulas de goma 10 $15.000 $150.000

TOTAL $4.162.800

Fuente: Elaboracién propia.

3.9 COSTO DE DOTACION PARA EL PERSONAL DE PRODUCCION
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Tabla 28. Costo de dotacion para el personal de produccién

qu'lpo e Cantidad Pr_eclp Valor total
proteccion personal unitario
Delantal blanco 12 15900 190800
Tapabocas 20 800 16000
Gorro 20 1500 30000
Guantes de latex (50 1 16900 16900
pares)
Botas antideslizantes 6 26900 161400
TOTAL 415100

Fuente: Elaboracion propia.

3.10 PLAN DE PRODUCCION

Conforme a las proyecciones de ventas se establece entonces que las cantidades
a producir van a ser proporcionales a lo calculado en las anteriores proyecciones

hechas en el estudio de mercado.
Tabla 29. Plan de produccién mensual.

Plan de produccién mensual

Pulpa de 80 Pulpa de 250 Pulpade 500 | Pulpade 1000 | . ...
gramos gramos gramos gramos 2
Precio de Producix
$  145000| $ 3.200,00 | $ 600000|S$  11.000,00
venta

Unidades a

producir 250 3.850 1.150 250 5.500

mensual

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 30. Plan de produccion anual

Plan de produccién anual
Pulpa de 80 Pulpa de 250 Pulpa de 500 Pulpa de 1000
gramos gramos gramos gramos Total unidades a
s $ 1.450,00| $ 3.20000 | 3 6.000,00| $ 11.000,00 product
venta

Unidades a

producir 2.250 34.650 10.350 2.250 49.500

por afio

Fuente: Elaboracion propia.

3.11 PLAN DE COMPRAS:

Consumo por unidad de producto: Para la fabricacion de una pulpa de fruta
endulzada con stevia en cualquiera de las presentaciones es necesario tener lo
siguiente:

v Fruta a procesar (materia prima)

v Endulzante natural: Mas conocido como la stevia.

v Acido ascérbico: Antioxidante de la fruta y vitamina C (No cambia las
caracteristicas organolépticas de las pulpas de frutas)

Entonces, se tiene que el consumo por unidad de producto en las diferentes
presentaciones son los siguientes:

v' Pulpa de fruta de 80 gramos.

Tabla 31. Costo por unidad de producto de 80 gramos.

Pulpa de fruta de 80 gramos

UNIDAD 2 Precio
Nombre MEDIDA Cantidad Unitario Costo Total

Fruta gramos 112,00 | $ 2275|8 255

Endulzante —— 0.16 $ 110258 18
natural

A(Eld(? gramos 0,08 $ 18400 S 1
ascorbico

Total $ 274

Fuente: Elaboracion propia.
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v Pulpa de fruta de 250 gramos.

Tabla 32. Costo por unidad de producto de 250 gramos

Pulpa de fruta de 250 gramos
UNIDAD . Precio
Nombre MEDIDA Cantidad Uritario Costo Total
Fruta gramos 350 $ 2275|$ 796
Enduzante| aros | o5 |6 woos|s 55
natural
Acido
ascorbico | 9r@Mos 0,25 $ 1840( S 5
Total $ 856

Fuente: Elaboracion propia.
v Pulpa de fruta de 500 gramos.

Tabla 33. Costo por unidad de producto de 500 gramos

Pulpa de fruta de 500 gramos

UNIDAD . Precio
Nombre MEDIDA Cantidad Unitario Costo Total

Fruta gramos 700 $ 2275(§$ 1.593

En::tljgrlwte gramos 1 $ 11025|$ 110
as/zglrc:o?co b i 05 i i g i

Total $ 1.712

Fuente: Elaboracion propia.

v" Pulpa de fruta de 1000 gramos.
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Tabla 34. Costo por unidad de producto de 1000 gramos

Pulpa de fruta de 1000 gramos

UNIDAD : Precio
Nombre MEDIDA Cantidad Unitario Costo Total

Fruta gramos 1.400 $ 2275|$ 3.185

Endiane).  mos 2 $110250| 8 221
natural

MO | s 1 $ 18,400 $ 18
ascorbico

Total $ 3424

Fuente: Elaboracion propia.

3.12 CAPACIDAD INSTALADA
Capacidad de la maquina despulpadora 2 toneladas por hora.

v 2000kilos*1000gramos = 2000000 gramos/80 gramos = 25000 unidades de
pulpa de fruta de 80 gramos en 1 hora.

v 2000kilos*1000 gramos = 2000000 gramos/250 gramos = 8000 unidades de
pulpa de fruta de 250 gramos en 1 hora

v 2000kilos*1000 gramos = 2000000 gramos/ 500 gramos = 4000 unidades
de pulpa de fruta de 500 gramos en 1 hora.

v" 2000kilos*1000 gramos = 2000000 gramos/ 1000 gramos= 2000 unidades
de pulpa de fruta de 1000 gramos en 1 hora.

Capacidad instalada mensual

v/ 4800000 unidades de pulpa de fruta de 80 gramos mensual.
v/ 1536000 unidades de pulpa de fruta de 250 gramos mensual.
v/ 768000 unidades de pulpa de fruta de 500 gramos mensual.
v/ 384000 unidades de pulpa de fruta de 1000 gramos mensual.
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3.13 COSTOS DE PRODUCCION

A continuacién se presentaran los costos de produccion del proyecto.

Costos de insumos del total de unidades producidas en el primer afio en todas las

presentaciones.

Tabla 35. Total costos materia prima

Total Materia Prima aio 1
80 gramos|250 gramos|{500 gramos|1000 gramos| Total
Meses

1 0 0 0 0 0

2 0 0 0 0 0

3 0 0 0 0 0

4 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

5 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

6 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

7 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

8 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

9 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

10 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

11 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

12 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699
Total | 616.302 | 29659534 | 17.718683 | 7.703.775 |[55698.293

Fuente: Investigacion de campo.

Tabla 36. Costos de mano de obra de pulpa de fruta de 80 gramos

80 grs
TIEMPO ELABORACION P/S 0,00064
SUELDO BASE 1.265.696
VALOR HORA 6.592
VALOR MINUTO 110
VALOR MANO OBRA DIRECTA P/S 4,22

Fuente: Investigacion de campo. 1
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Tabla 37. Costos de mano de obra de pulpa de fruta de 250 gramos.

250 grs
TIEMPO ELABORACION P/S 0,002
SUELDO BASE 1.265.696
VALOR HORA 6.592
VALOR MINUTO 110
VALOR MANO OBRA DIRECTA P/S 13

Fuente: Investigacion de campo.

Tabla 38. Costos de mano de obra de pulpa de fruta de 500 gramos.

500 grs
TIEMPO ELABORACION P/S 0,004
SUELDO BASE 1.265.696
VALOR HORA 6.592
VALOR MINUTO 110
VALOR MANO OBRA DIRECTA P/S 26

Fuente: Investigacion de campo.

Tabla 39. Costos de mano de obra de pulpa de fruta de 1000 gramos.

1000 grs
TIEMPO ELABORACION P/S 0,008
SUELDO BASE 1.265.696
VALOR HORA 6.592
VALOR MINUTO 110
VALOR MANO OBRA DIRECTA P/S 53

Fuente: Investigacion de campo.
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Costos indirectos de fabricacion

Tabla 40. Costos indirectos de fabricacion.

Costo indirectos de fabricacion
Descripcién Valor

Arrendamiento $ 2.800.000,00
Servicio publicos $ 320.000,00
Internet $ 150.000,00
Celular $ 110.000,00
Dotacion-Seguridad industrial $ 415100,00
Desinfectante hipoclorito de sodio | $ 140.000,00
Industria y comercio $ -
Valor $ 3.935.100,00

Fuente: Investigacion de campo.

3.14 INFRAESTRUCTURA

v Macro localizacién

La planta procesadora de pulpa de fruta se ubicara en Colombia, en la ciudad de
Pereira Risaralda la cual, se encuentra en el centro de la regidon occidental del
territorio Colombiano, en un pequefio valle formado por la terminacion de un
contra fuerte que se desprende de la cordillera central. Su estratégica localizacion
central dentro de la region cafetera, lo ubica dentro del panorama econdémico
nacional e internacional, estando unido vialmente con los tres centros urbanos
mas importantes del territorio nacional y con los medios tanto maritimos como
aéreos de comunicacion internacional.

Delimitaciones
Al norte: Municipios de Dosquebradas, Santa Rosa de Cabal y Marsella.
Al sur: Municipio de Ulloa (Departamento del Valle), Finlandia y Salento (Quindio).

AL ORIENTE: Departamento del Tolima con Anzoategui, Santa Isabel, Ibagué y
zona de los nevados.

Al OCCIDENTE: Municipio de Cartago, Anserma Nuevo (departamento del Valle),
Balboa, La Virginia.
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Geografia

El municipio cuenta con pisos térmicos que van desde las nieves perpetuas
(Nevado de Santa Isabel a 5.200 metros / sobre el nivel del mar) en limites con el
departamento del Tolima, hasta pisos céalidos a 900 metros / sobre el nivel del mar
y a orillas del Rio Cauca. Por lo tanto, presenta distintas alternativas de uso
agricola.

De hecho, existen areas de bosques para proteccion de cuencas, zonas de
diversificacion y medias conocidas como la zona cafetera y zonas célidas con
actividad ganadera y agricola (pifia, cafia de azucar, cafia panelera y pasto). La
ciudad de Pereira se encuentra a una altura promedio de 1.411 mts /snm y cuenta
con una temperatura promedio de 21 °C.

Clima, Biodiversidad y Paisaje
Su suelo se distribuye segun sus climas asi:

Clima calido el 9.9 %, clima medio el 60.7 %, clima frio el 11.5%, paramo 17.7%,
Su precipitacion media anual es de 2.750 mm.

Esta caracteristica climética y la conformacién de los suelos, brinda también una
variedad en la cobertura vegetal y paisajistica, potencializando el municipio de
Pereira con una de las biodiversidades mas ricas de la nacion. No obstante, la
ciudad se presenta como zona de alta vulnerabilidad sismica por el tipo de suelos
que la conforman y por las fallas geoldgicas que la atraviesan.

Economia de la regién: Industria textil, comercio, agricultura, Café, Pifa, Yuca,
frijol, Tomate, Platano, Banano, Flores tropicales.

v Micro localizacion:

La planta procesadora de pulpa de frutas, se ubicara en la zona industrial de la
ciudad siguiendo las indicaciones del Plan de Ordenamiento Territorial, (POT). El
terreno a utilizar sera de 400 metros cuadrados.
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Costo infraestructura

Tabla 41. Costo infraestructura.

Descripcion

Costo total

Costo de maquinaria y equipo

$ 44.640.000,00

Costo de herramientas

$ 4.162.800,00

Costo de equipos de oficina

$ 15.980.000.00

funcionamiento

Adecuacion del local para el

$ 2.390.000,00

TOTAL

$67.172.800,00

Fuente: Elaboracién propia.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 Andlisis fuerzas de Porter

Para lograr los objetivos planteados durante la investigacion, y lograr el
posicionamiento deseado del nuevo producto, es necesario realizar un analisis
general sobre el comportamiento del mercado, empresas competidoras, productos
sustitutos y crear estrategias con los que seran nuestros proveedores de la
materia prima, a continuacion COLFRUTAS S.A.S obtuvo la siguiente informacion:

v' Andlisis de la competencia

Como futuras amenazas se considera la llegada al mercado de nuevas empresas
competitivas de forma directa, compafiias dedicadas a la fabricacion y venta de
pulpa de frutas y jugos naturales con un valor adicional, disparando la economia
local a gran escala. Manejaremos una gran ventaja como producto innovador
frente a la competencia, ya que estaremos en el foco de la investigacion en los
nichos de mercado, satisfaciendo las necesidades a los consumidores no
atendidos por la competencia, al no ser considerados un mercado de tamafio
interesante. Por lo que el capital invertido como base fundamental del desarrollo
nos permitira adquirir fortalezas para abarcar el mercado objetivo, teniendo
presente los canales de distribucion usados que seran los mismos adquiridos por
la competencia para la llegada del producto al cliente/consumidor final. Las
empresas dedicadas a esta actividad econdémica requieren de unas bases no solo
financieras sino ademas, de estrategias de marketing para lograr la sostenibilidad
y reconocimiento del producto en el mercado, por lo que, si no se realiza una
agresiva campafa de publicidad, el retiro de las mismas se genera a corto plazo,
siendo esto una ventaja para COLFRUTAS S.A.S.

v" Productos sustitutos

Actualmente existe en el mercado una gran variedad de productos sustitutos de la
marca, teniendo en cuenta productos tales como canoa, Pulpi fruta, Belfrut y
Fresh and natural, siendo esta ultima dedicada al procesamiento, comercializacion
y exportacion de frutas frescas y productos elaborados.
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Teniendo presente los gustos el comprador puede optar por comprar productos
como jugos preparados a base de frutas, néctares y gaseosas, ya que existe un
paradigma implantado en la dificultad de preparacion de jugos o simplemente
ausencia de tiempo, disposiciébn y conocimiento sobre los productos sustitutos
elegidos, ya que no tienen en cuenta que €stos no agregan ningun beneficio a su
organismo, sin embargo la tendencia a lo natural y saludable es nuestra gran
fortaleza que nos ayudara a sobresalir frente a las. Empresas mas reconocidas en
la fabricacion y comercializacion masiva de estos productos. Dentro de la linea se
encuentran Postobdn, Coca Cola, Alpina, Néctares California, Jugos Tropicana.

v" Rivalidad entre competidores

La competencia en el area de alimentos, tal como la fabricacion y venta de pulpas
de frutas es considerable y fuerte, debido a que existen diversas empresas
deseosas de abarcar gran parte del mercado de las bebidas, ya que es un
producto saludable, de facil adquisicion y econdémico. Por su parte, COLFRUTAS
S.A.S llega al mercado ofreciendo una pulpa de fruta con caracteristicas
especiales, que lo hacen Unico e innovador, teniendo como valor diferenciador el
endulzante natural Stevia, sus auténticos y nutritivos sabores conservados a
través del proceso de transformacion, cantidad, marca y precios nos fortalecera
como empresa lider en el mercado.

v" Negociacién con los clientes

COLFRUTAS S.A.S tendra como clientes a las personas comprendidas en edades
entre los 15 a 65 de los estratos 3, 4 y 5en la ciudad de Pereira. Dando a conocer
el producto como una pulpa de fruta innovadora y rentable tanto para el vendedor
como para el comprador, a través de un plan de penetracion competitivo en el
mercado, siendo éste una gran ventaja con respecto a la competencia.

Por otra parte, la comercializacién se realizard a través la contrataciéon de un
tercero, que sera el encargado dentro del canal de distribuir en Optimas
condiciones el producto a las grandes cadenas de exposicion, tales como
supermercados y tiendas de barrio para la adquisicion por parte del consumidor
final.

v" Negociacion con los proveedores

Es importante la seleccién y la negociacion con los proveedores, que se deben
tomar en cuenta para sincronizar la adquisicion de las materias primas con el
programa de produccion establecido, teniendo presente la calidad de las frutas
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ofrecidas, precios, y tiempo de entrega oportunos. Contaremos, ademas, con una
red proveedores de frutas para COLFRUTAS S.A.S serdn los pequefos
agricultores y fruticultores, que a través de un contrato nos facilitaran las materias
primas en cantidades mayoristas necesarias para llevar a cabo la labor de
transformacioén de las mismas, ademas contaremos con la central mayorista de
abastecimiento frutal Mercasa P.H con el fin de adquirir aquellas frutas que
manejan un alto costo, y poder llegar a negociaciones positivas con los
proveedores, con el fin de generar fidelizacion con la compafia.

4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

v OBJETO SOCIAL

La organizacion tiene por objeto social la produccidén y comercializacién de pulpas
de frutas frescas, saludables y sus derivados 100% naturales.

v RAZON SOCIAL

El nombre seleccionado para ejercer la actividad econdémica en la region, se
denomina: COLFRUTAS S.A.S.

v" UBICACION

La empresa estara ubicada en la calle 105 avenida Belmonte, enseguida de la
propiedad horizontal Mercasa.

4.3 ASPECTOS LEGALES
4.3.1 Constitucidon de la empresa y aspectos legales

v' Tipo de sociedad: La empresa estara formada como una sociedad por
acciones simplificada, sera fundada por las ingenieras industriales Juliana
Maria Giraldo Hernandez identificada con C.C 1088.281.140 y Yuly
Vanessa Suérez Vélez identificada con C.C 1088.281.135. El nombre de la
empresa sera:
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v' Constitucion de la empresa: Para la creacion de la empresa de forma
legal, es necesario seguir los siguientes pasos*

Paso 1: Consultar que sea posible registrar el nombre de la empresa, es decir que
no esté registrada otra empresa en camara de comercio con el mismo nombre.
Paso 2: Prepare, redacte y suscriba los estatutos de la compafiia porque estos
regularan la relacién de los socios.

Paso 3: Tramitar ante la Camara de Comercio el PRE-RUT antes de proceder al
registro, Es necesario presentar estatutos, formularios diligenciados, la cédula del
representante legal y la de su suplente.

Paso 4: Inscripcidon en el Registro. En la Camara de Comercio llevaran a cabo un
estudio de legalidad de los estatutos; debe tener en cuenta que es necesario
cancelar el impuesto de registro, el cual tiene un valor del 0.7% del monto del
capital asignado.

Paso 5: Es obligatorio que con la empresa registrada y el PRE-RUT, se proceda a
abrir una cuenta bancaria. Sin la certificacion de apertura de la cuenta, la DIAN no
procedera a registrar el RUT como definitivo.

Paso 6: Con el certificado bancario se debe tramitar en la DIAN el RUT definitivo.
Paso 7: Llevar el RUT definitivo aportado por la DIAN a la Camara de Comercio
para que en el Certificado de existencia y representacion legal de la compafiia, ya
no figure como provisional.

Paso 8: En la DIAN, se debe solicitar una resolucién de facturacién, en principio
manual. Sin facturas es posible contratar, pero no se pueden cobrar los servicios.
Paso 9: Toda compafia debe solicitar la Inscripcién de Libros en la Camara de
Comercio; éstos seran el Libro de actas y el Libro de accionistas. La falta de
registro de los libros acarrea la pérdida de los beneficios tributarios.

Paso 10: Se debe registrar a la empresa en el sistema de Seguridad Social, para
poder contratar empleados.

Normatividad aplicable:
s Ley 399 de 1997: “Por la cual se crea una tasa, se fijan unas tarifas y se
autoriza al Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,

INVIMA, su cobro.”

s Ley 9 de 1979: “Por la cual se dictan medidas sanitarias.”

¢ Resolucion 2400 de 1979: “Por la cual se establecen algunas disposiciones
sobre vivienda, higiene y seguridad en los establecimientos de trabajo.”

%2 Gestion Legal Consultores, (2014). Diez pasos para crear una empresa en Colombia.
Emprende. Recuperado de: <http://mprende.co/legal/10-pasos-para-crear-una-empresa-en-
colombia>
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« Decreto 3075 de 1997: Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de
1979 y se dictan otras disposiciones.

% Ley 100 de 1993: Sistema de seguridad social integral.
% Documento BPM (Buenas Practicas de manufactura): Principios basicos y

practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado de productos para el consumo humano.

4.4 ESTRUCTURA Y FUNCIONAMIENTO DE LA ORGANIZACION

La estructura organizacional de la empresa esta basada en las diferentes
operaciones a realizar por el personal de planta contratado, que se desempefiaran
en el cumplimiento de los objetivos planteados para lograr el fortalecimiento y
crecimiento deseado.

Tabla 42. Estructura de la organizacion.

CARGO TIPO DE CONTRATO NUMERO DE PUESTOS
Gerente General Nomina 1
Secretaria Nomina 1
Jefe de Produccion Nomina 1
Operario Nomina 3
Auxiliar de Servicios Generales Nomina 1

Fuente: Autoras del trabajo.

Figura 12. Estructura organizacional Colfrutas S.A.S
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[ GERENTE GENERAL ]

[ SECRETARIA ]_

JEFE e “Seruicios
PRODUCCION GENERALES

[ OPERARIOS ]

Fuente: Autoras del trabajo.

v MISION

Distribuir pulpas de fruta dulcificadas con Stevia, producto 100% natural
cumpliendo estrictas normas de calidad y seguridad que permitan entregar a
nuestros clientes los productos en 6ptimas condiciones, Con un personal
altamente comprometido y calificado con el fin de brindar productos que satisfaga
los estandares establecidos en la organizacion.

v VISION

Ser una empresa lider en la produccion y comercializacion de pulpa de fruta
natural, dulcificada con Stevia tanto en el mercado nacional como internacional,
bajo una estructura organizacional sdlida, con planes de mejoramiento continuo en
los procesos con la finalidad de aumentar la calidad en los productos, brindando
asi confianza y preferencia por el cliente.
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v VALORES CORPORATIVOS

Con el proposito de llevar a cabo los objetivos propuestos dentro del marco de la
mision, se debe tener en cuenta el cumplimiento de una serie de valores
corporativos:

e Honestidad: Es el actuar con transparencia, manejo de la verdad, en base
a unos principios implantados.

e Servicio: Brindar atencién de forma oportuna y clara, manejando como
base fundamental el respeto hacia los demas, bajo unas normas de
convivencia implantadas con el fin de satisfacer las necesidades de los
clientes.

e Equidad: Es el actuar con justicia, imparcialidad, de la mano con el equipo
de trabajo que se complementa en la blsqueda de soluciones, bajo una
igualdad de oportunidades que permita generar tratos justos y ecuanimes.

e Respeto: Es aprender a escuchar, valorar y aceptar cada una de las
virtudes, opiniones e interés de cada uno de los miembros pertenecientes a
la familia de la organizacién, con el fin de resaltar cada una de sus
cualidades, e incentivar los logros obtenidos durante su proceso laboral.

e Responsabilidad: Es la realizacion de cada una de las labores planteadas
de acuerdo a las caracteristicas de calidad, cantidad y el cumplimiento de
reglas establecidas en la organizacion.

e Compromiso social : Es el apoyo que brinda la empresa a la comunidad
trabajadora, fortaleciendo cada uno de los valores familiares y
empresariales, propendiendo por la salud fisica y emocional del trabajador
con el fin de mejorar su desempefio y calidad de vida dentro de la
organizacion.

v" PRINCIPIOS DE CALIDAD

e Mejorar los procesos productivos, prever posibles errores con el fin de
minimizar los costos de fabricacion, reduccidon de tiempos y hacer uso
efectivo de los recursos.

e Garantizar la calidad de nuestros productos, hacer uso eficiente de las
nuevas tecnologias y centrar las energias en las lineas de produccion.

e Promover el liderazgo a través del trabajo en equipo, el cumplimiento de
metas establecidas en la mision y vision de la organizacion, sentido de
pertenencia y adquisicion de los valores corporativos como parte sustancial
en la vida personal.

e Satisfaccion de los deseos y necesidades del cliente a través de productos
de excelente calidad, inocuidad, presentacion, y superacion de las
expectativas.
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e Crear ambientes sanos e ideales entre la empresa y el proveedor con el fin
de realizar planes futuros compartidos con el fin de manejar una
comunicacioén efectiva, clara y precisa.

v" Nombre de la marca

El nombre elegido para comercializar las pulpas de frutas dulcificadas con stevia
en la ciudad de Pereira serd& COLFRUTAS S.A.S. Con el objetivo de generar facil
recordacion en la mente del consumidor del producto.

v' Logotipo

\ @,
Colputas

“Cuidandote, con lo dulce de la stevia”.

v" Manual de funciones

El manual de funciones se realiza con la finalidad de desarrollar una politica de
control administrativa, y de ésta manera cumplir con los objetivos propuestos para
los cuales fue constituida, teniendo como prioridad el clima laboral para todos los
miembros de la organizacion, al llevar a cabo cada una de las tareas establecidas
dentro del cargo.

Dentro de los manuales de funciones descritos a continuacién, se encuentra
incluido el cargo contratado por outsoursing.

v Descripcién de los cargos
Gerente
Cargo: Gerente
Localizacion: Gerencia
Numero de cargos: 1
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Naturaleza del cargo: Es el representante legal de la empresa, el cual tiene a su
responsabilidad la labor de dirigir, organizar y controlar todas las actividades
realizadas dentro de la organizacion, busqueda de oportunidades de mercado,
negociaciones con clientes y proveedores, ademas de coordinar, supervisar y
evaluar las tareas que se encuentran bajo la responsabilidad del personal a
cargo, crear estrategias para el alcance de metas de forma proactiva con las
demas areas / dependencias de la organizacién, con el fin de aprovechar las
cualidades y talentos del personal, y de ésta manera crecer competitivamente.

Contratacion del talento humano y otras inherentes a la proyeccion, y desarrollo,
su perfil ha de ser como Administrador de empresas, Ingeniero Industrial,
Ingeniero de Produccion, manejar experiencia laboral alrededor de 2 afios en
cargos administrativos, tener conocimiento en capacitacion en manipulacion de
alimentos, y en el area de la Gestion del talento Humano.

Funciones:

a) Velar por el cumplimiento de los objetivos de los colaboradores y de las
politicas y estrategias de la empresa.

b) Establecer normas y politicas internas de la empresa.

c) Supervisar el manejo de las comunicaciones internas entre las diferentes
dependencias.

d) Elaborary proyectar los presupuestos econémicos.

e) Revisar y ordenar las disponibilidades y requerimientos para conseguir
fondos, ordenar traslados, consignaciones y pagos.

f) Coordinar el disefio, organizacion, ejecucién y control de planes,
programas, proyectos o actividades administrativas del area y grupo de
trabajo.

g) Realizar investigaciones y preparar los informes requeridos por la gerencia
de acuerdo a las instrucciones establecidas, aplicando los conocimientos y
principios adquiridos en el area a la que se encuentra vinculada.

h) Analizar, proyectar, perfeccionar y recomendar las acciones pertinentes que
deban adoptarse para el logro de los objetivos y metas.

i) Participar de forma activa en el desarrollo y evaluacion de programas del
sistema de seguridad social integral, salud, vivienda y recreacion para los
empleados.

j) Dar cumplimiento a las politicas y directrices del COPASO, a través del
seguimiento de los casos de enfermedades comunes y laborales, asi como
también los accidentes de trabajo.

k) Desempefar las demas funciones establecidas por la Gerencia asi como
también dar cumplimiento a los reglamentos con el fin de alcanzar las
metas propuestas de la organizacion, de acuerdo con la naturaleza,
propésito principal y area de desempefio a cargo.
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v' Secretaria
Cargo: Secretaria
Localizacion: Gerencia
Numero de cargos: 1

Naturaleza del cargo: Es la encargada de apoyar todas las actividades
administrativas llevadas a cabo en la organizacion, realizar diversas labores en
relacion al conocimiento adquirido para brindar apoyo, acompafiamiento y orden
documental en la empresa, debe ser tecnéloga empresarial 0 manejar un técnico
en administracion de empresas, con experiencia minima de 2 afios en el cargo,
atencion al cliente, manejo de herramientas de Word, Excel, Access.

Funciones:

a) Organizar la agenda del gerente, recibir y enviar correos electronicos
actualizando actividades e informacion importante.

b) Archivar correctamente los documentos de la empresa, recibir y tomar los
mensajes telefonicos.

c) Conocer la documentacién empresarial, velar por el buen nombre de la
empresa.

d) Comprender la mision, vision, politicas de calidad de la empresa.

e) Ser participe de todos los ciclos de mejoramiento continuo de la
organizacion con el fin de aportar, conocer y mejorar el estado actual de
la misma.

f) Atender clientes externos e internos, brindar informacién y concretar
entrevistas.

g) Digitar y redactar memorandos, informes, actas de reuniones vy
conferencias.

h) Recopilar y procesar la informacion recibida por parte del jefe de
produccion para obtener datos estadisticos de rendimiento.

i) Respetar las normas de higiene laboral, seguridad industrial y salud
ocupacional.

v Jefe de produccién
Cargo: Jefe de Produccién.
Localizacion: Produccion.

Numero de cargos: 1

Naturaleza del cargo: Tiene a cargo la planeacion, organizacion, ejecucion y
control del proceso productivo de la empresa. Dentro de sus responsabilidades se
encuentra la programacion eficiente y oportuna de la produccion, turnos del
personal, aseo, busqueda de soluciones a inconvenientes presentados dentro del
area.
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Participar activamente en el disefio y desarrollo de nuevos productos, en
compafiia de la gerencia y la jefatura de ventas y mercadeo, brindar asesoria en
relacion a la reduccién de costos Yy optimizacion de tiempos de la produccion,
ademas, ser profesional en ingenieria de alimentos.

Funciones:

a) Participar de los procesos de seleccion, contratacion, induccion y
evaluacion de los operarios.

b) Proyectar y controlar los presupuestos en compras de insumos.

c) Planear, programar y controlar las operaciones llevadas a cabo dentro
de la cadena productiva.

d) Controlar inventarios de insumos, frutas, empaques Yy productos
terminados.

e) Realizar un constante control en la calidad de los productos.

f) Supervisar la eficiencia de los equipos, maquinas reportando cualquier
anomalia al departamento de mantenimiento.

g) Respetar las normas de higiene, salud y seguridad industrial.

h) Participar activamente de los comités paritarios de salud. (COPASO).

v' Operarios
Cargos: Operarios de planta.
Localizacion: Produccion
Numero de cargos: 5

Naturaleza del cargo: El personal encargado del manejo de la maquinaria tiene
como labor realizar el procesamiento de los alimentos, deberd contar con una
experiencia minima de 1 afo.

Funciones:

a) Participar en conjunto de la transformacién de materias primas para
lograr un producto en éptimas condiciones.

b) Dar cumplimiento a las normas de seguridad, e higiene industrial.

c) Realizar el manejo efectivo de las maquinarias, reportar vicisitudes y
posibles dafios.

d) Despejar el area de trabajo de elementos que puedan generar
incidentes y accidentes laborales.

e) Limpiar la maquinaria y utensilios usados para la fabricacion del
producto.

f) Informar y sugerir recomendaciones sobre aspectos relacionados a la
produccion.

113



v Servicios Generales
Cargo: Auxiliar servicios generales
Localizacién: Area de la empresa.
Numero de cargos: 1

Naturaleza del cargo: Es la persona encargada de apoyar las actividades de
limpieza llevadas a cabo dentro y fuera de la organizacion, y demas actividades
relacionadas con los oficios varios, contar con estudios de bachillerato, con
experiencia minima de 1 afio.

Funciones:

a) Velar por el buen nombre de la organizacion.

b) Conocer los objetivos de calidad, mision y visién de la empresa.
c) Respetar las normas y politicas.

d) Ser persona activa dentro del mejoramiento continuo.

e) Respetar las normas de seguridad, higiene y salubridad industrial.
f) Familiarizarse con las normas del comité de salud ocupacional.
g) Participar de los comités paritarios de salud. (COPASO).

4.5 COSTOS ADMINISTRATIVOS

4.5.1 Gastos del personal

Se determind la asignacion salarial de acuerdo al cargo establecido, manejado a
término fijo a excepcion del técnico de mantenimiento y el contador, ya que seran
contratados por outsoursing.

4.5.2 Némina

Con base en la descripcion de cargos, y la determinacion de empleados en la
empresa COLFRUTAS S.A.S, a continuacion se mostrara los costos asociados a
la nébmina de la compafia.
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Tabla 43. Némina

Noémina
Numero de . Auxilio de ana'y Interes’es Vacaciones | Seguridad |Parafiscales | Valor neto
Cargo Salario base cesantias | cesantias 5 ; 3 3 ;
personas transporte 417% | social 22,5% 4% salario
16,67% 1%
Gerente 1 $ 1.500.000| $ -|$ 249900|$ 1250|$ 62550|% 337500($ 60000($ 2211200
Secretaria 1 $ 800.000($ 740001 $ 145608| $ 728|$ 33360|$ 180.000($ 32000|$  1.265.696
Jefe de produccion 1 $ 1000000($ 74000($ 178928 % 895| % 41700|$ 225000{$ 40000 $ 1.560.523
e 1 $  644350|$ 74000|$ 119677|S  508|$ 26860($ 144979|S 25774|$  1.036.248
generales
Operarios 3 $ 800.000| $ 74000($ 145608 $ 728|$ 33360($ 180.000($ 32000|$  1.265696

Fuente: Elaboracion propia

Teniendo presente la realizacion de la ndémina, se calcularon los costos
adicionales de contratacion para la empresa COLFRUTAS S.A.S.

4.6 COSTOS MUEBLES Y ENSERES, PAPELERIA Y OFICINA.

Se presentan a continuacion las inversiones en activos necesarios para el montaje
de la empresa industrial COLFRUTAS S.A.S.

4.6.1 Equipos de oficina

Tabla 44. Costo de equipos de oficina

Descripcion Cantidad | Valor Unitario Valor Total
Escritorio gerencial 1] $ 58000000 $ 580.000,00
Escritorio secretaria 1% 30000000 $ 300.000.00

Mesas auxiliares 3|1 % 230.00000] $ 690.000,00
Sillas 7% 230.00000] $ 1.610.000.00
Sistema de aire acondicionado 1% 1.750.000.00] $ 1.750.000.00

Computadores 5| % 1.300.000.00[ $ 6.500.000,00

Equipo audiovisual 1% 500.00000] $ 500.000,00

Tableros acrilicos 5|8 5000000 $ 250.000.00
Impresoras 5% 200.000,00[ $ 1.000.000,00
Fotocopiadora 1% 2.500.000.00] $ 2.500.000.00
Teléfonos 5| % 60.00000[ $ 300.000,00
TOTAL $ 15.980.000.,00

Fuente: Autoras del proyecto.
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4.6.2 Papeleria

Tabla 45. Costos de papeleria

Papeleria Cantidad Valor unitario Valor total
Folder colgante 10( § 400,00 | $ 4.000,00
Cinta adhesiva 4 % 1.000.00 | $ 4.000,00
Cuaderno profesional 6] % 1.500.00 | 9.000.00
Correctores 3| % 2.500.00 [ $ 7.500.00
Tinta para impresoras 18 80.000.00 [ $ 80.000.00
Caja de clips 3| 8 250000 | $ 7.500,00
Facturas de venta (500) 18 50.000,00 | $ 50.000,00
Facturas de pedido (500) 13 50.000,00 | $ 50.000,00
Carnet institucional base plastica 10] § 2.000,00 | $ 20.000,00
Comprobantes de egreso (500) 1% 130.000,00 | $ 130.000,00
Notas de contabilidad (500) 1 8 70.000,00 | $ 70.000,00
Portaminas 9 % 1.500,00 [ § 13.500,00
Archivadores AZ 2(8 170.000,00 | § 340.000,00
Resma hoja carta 118 8.000,00 | $ 8.000.00
Boligrafos 10] % 500.00 | $ 5.000.00
Sobres de manila 10] % 100,00 [ $ 1.000.00
Resaltadores 6[% 1.200.00 | § 7.200.00
Borrador tablero acrilico 5(% 800,00 | $ 4.000.00
Caja de ganchos para carpeta 119 950,00 | $ 950,00
Caja de grapas 1[8 3.000.00 | $ 3.000.00
Cosedoras para escritorio 5|8% 5.000,00 | $ 25.000,00
Bisturies 3|9% 2.00000 [ $ 6.000.00
Perforadoras 2| 9% 13.000.00 | § 26.000.00
Tijeras 418 5.000.00 | $ 20.000.00
TOTAL $ 891.650,00

Fuente: Autoras del proyecto.

4.7 GASTOS DE PUESTA EN MARCHA

Para la puesta en marcha del proyecto es necesario tener en cuenta los siguientes
gastos, puesto que son los que se hacen para constituir una empresa legalmente.

Tabla 46. Gastos de puesta en marcha

Descripcion Costo ($)
Autenticacion notaria 2 socios $ 7.000,00
Registro en Camara de Comercio $ 45104500
Formulario de registro 3 4.000,00
Derechos de inscripcion $ 31.000,00
Inscripcion de libros $ 10.300,00
Registro INVIMA $ 1.700.000.00

TOTAL $2.203.345.00

Fuente: Elaboracion propia
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4.8 GASTOS ANUALES DE ADMINISTRACION

Tabla 47. Gastos de nédmina anual

ANO 1
GASTOS ADMINISTRATIVOS TOTAL

Secretaria $ 15.188.352,00
Gerente $ 26.534.400.,00
Arrendamiento $ 8.400.000,00
Servicios Publicos $ 690.000,00
Jefe de Produccién $ 18.726.276,00
Servicios Generales 3 12.434 976,00

Gastos Financieros $ -
Sequro de la Empresa $ 1.200.000,00
Papeleria $ 10.699.800,00
Utensilios de Aseo $ 1.614.000,00
Cafeteria $ 450.000,00
Servicios de Vigilancia $ 810.000,00
Contador $ 3.150.000,00

Dotacién( Todos los Trabajadores) $ -
TOTAL GASTOS ADMON $ 99.897.804,00

Fuente: Elaboracion propia.
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5. ESTUDIO FINANCIERO

La Financiacién del proyecto sera 100% capital semilla FONDO EMPRENDER,
por esta razon no esta cargado ningun gasto de financiacion, porque el fondo

emprender da la posibilidad de condonar el 100% de los recursos.

Ventas pesos estimadas.

Tabla 48. Ventas estimadas afo 1.

Ano 1/ Pesos

Meses

Total

0

0

0

22.332.500,00

22.332.500,00

22.332.500,00

22.332.500,00

22.332.500,00

22.332.500,00

22.332.500,00

22.332.500,00

ol |ale|e|~N|o o |a|wn (=

&R RGP R |R| R

22.332.500,00

TOTAL

&

200.992.500,00

Fuente: Investigacion de campo. 2

Se estima que el primer afio el proyecto tendra unas ventas de $200.992.500

pesos.
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Ventas unidades estimadas

Tabla 49. Ventas unidades estimadas

Aho

1/ Unidades

Meses

Total

0

0

0

5.500,00

5.500,00

5.500,00

5.500,00

5.500,00

OO |N|TD || [N [—

5.500,00

10

5.500,00

11

5.500,00

12

5.500,00

TOTAL

PR |P PP |R PR R |1R

49.500,00

Fuente: Investigacion de campo.

Costo total materia prima afio 1

Tabla 50. Costo total materia prima afio 1 por presentacion.

Total Materia Prima afio 1
80 gramos|250 gramos|500 gramos|1000 gramos| Total
Meses

1 0 0 0 0 0

2 0 0 0 0 0

3 0 0 0 0 0

4 68.478 3.295504 | 1.968.743 855.975 6.188.699

5 68478 | 3.295504 | 1.968.743 855975 6.188.699

6 68478 3.295504 | 1.968.743 855975 6.188.699

7 68.478 | 3295504 | 1.968.743 855975 6.188.699

8 68.478 3.295.504 | 1.968.743 855975 6.188.699

9 68478 | 3295504 | 1.968.743 855975 6.188.699

10 68.478 3.295.504 | 1.968.743 855975 6.188.699

11 68478 | 3295504 | 1.968.743 855975 6.188.699

12 68.478 3.295.504 | 1.968.743 855.975 6.188.699
Total | 616.302 | 29659534 |17.718683 | 7703775 [55698.293

Fuente: Investigacion de campo.
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Costo total mano de obra

Tabla 51. Costo total mano de obra afio 1.

Ao 1
80 grs 250grs | 500 grs | 1000 grs Total

Meses

1 0 0 0 0 0

2 0 0 0 0 0

3 0 0 0 0 0

4 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323

5 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323

6 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323

7 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323

8 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323

9 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323

10 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323

11 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323

12 1.055 50.760 30.324 13.184 95.323
TOTAL 9.493 456.837 | 272916 | 118.659 | 857905

Presupuesto mezcla de mercadeo

Fuente: Investigacion de campo.

Tabla 52. Presupuesto mezcla de mercadeo mes a mes.

|

| PUBLICIDAD MEZCLA DE MERCADEQ
MES|  MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES MES ——
1 ESTRATEGIA ACTVIDAD 0 1 2 3 4 5 b 1 8 9 10 fl 12
§
ESTRATEGIA DE $
DISTRIBUCION $
§ .
Pigina web § 1400000 § 1400000
ESTRATEGIA Cufias radiales § 300000 $ 300000 § 300.000($ 300000 § 300.000($ 300000 § 300.000($ 300.000§ 300.000|$ 300.000(§ 300.000/ 3 300.000|$§ 3600000
: Anuncio en el periddico § 150000 $ 150000 8§ 150.000($ 150.000|§ 150.000($ 150.000(§ 150.000($ 150.000|§ 150.000|$ 150.000{§ 150.000| § 150.000 § 1.800.000
COMUNICACION 3
§
Videos publictarios en S S a0
youtube
| Tarjetas de presentacion § 100000 § 100000
T e Valas publictarias § 2500000 § 2500000
Afiches § 300000 $ 3000008 300.000(8$ 300000 8§ 300.000($ 300.000(8§ 300.000($ 300.000]§ 300.000|$ 300.000(8§ 300.000| 3 300.000{ 8§ 3600000
Stands § 1200000 $1.200.000 §1.200.000 { $1.200.000 | §1.200.000 | $1.200.000 | §1.200.000 | $1.200.000 | §1.200.000 | $1.200.000 | §1.200.000 | $1.200.000 | §14.400.000
Gasto de soporte y §
ESTRATEGIA SERVICIOS $
$ 5
TOTAL 0 [§  6.350,000  §1.950.000 [ §1.950,000 [ § 1.950,000 [ §1.950.000 [ § 1,950,000 [ § 1.950.000 [*§ 1,950,000 [ § 1,950,000 [ § 1,950,000 [ § 1950000 [ § 4.950.000 | § 27.800.000

Fuente: Investigacion de campo.
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Costo de maquinariay equipo

Tabla 53. Costo maquinaria y equipo

Precio

Maquinaria y equipo |Cantidad unitario Valor total

Magquina despulpadora 1 $3.250.000 | $3.250.000

IMaquina selladora,
dosificadora y 1 $5.500.000 | $5.500.000
envasadora

Lavador con sistema de

(LG 1 $11.000.000 | $11.000.000
inmersion

Cuarto de congelacion 1 $9.000.000 | $9.000.000

Bascula 2 $620.000 $1.240.000

Congelador horizontal 2 $1.325.000 | $2650.000

Banda transportadora

: ; 1 $5.000.000 $5.000.000
industrial

Laboratorio de calidad 1 $4.500.000 $4.500.000

Tanque de escaldado 1 $2.500.000 | $2.500.000

TOTAL " $44.640.000

Fuente: Elaboracién propia.
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Costo de herramientas para produccion

Tabla 54. Costo herramientas de produccion

Herramientas |Cantidad Pr.em.o Valor total
unitario
Canastillas 50 $15.000 | $750.000
Rechienies 50 | $9500 | $475.000
plasticos
Mesou de acero 1 $410.000 | $410.000
inoxidable
Tablas de corte 10 $52.000 | $520.000
Setdecuchilos |, | ¢ai000 | 5169.800
acero inoxidable
Descorazonadores 10 $9.900 $99.000
Descascadores de
cabeza movil y 10 $13.900 | $139.000
manual
Crcame s 1 |s250.000 | $250.000
industrial
Licuadera industrial 2 $600.000 | $1.200.000
Espatulas de goma 10 $15.000 | $150.000
TOTAL $4.162.800

Fuente: Elaboracién propia.
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Costos indirectos de fabricacion

Tabla 55. Costos indirectos de fabricaciéon

ANO 1
CIF TOTAL

Arrendamientos $ 33.600.000,00
Servicios Pablicos $ 3.840.000.,00

Mantenimiento de Maquinas $ -
Internet $ 1.800.000,00
Celular $ 1.320.000,00

Transporte $ -
Dotacién-Seguridad Industrial $ 1.245.300,00
Desinfectante-Hipocrito de Sodio | $ 1.680.000,00
Industria y Comercio $ 667.930,00
TOTAL CIF $ 44.153.230.00

Gastos de administracion

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 56. Gastos de administracion

ANO 1
GASTOS ADMINISTRATIVOS TOTAL

Secretaria $ 15.188.352.00
Gerente $ 26.534.400,00
Arrendamiento $ 8.400.000,00
Servicios Publicos $ 690.000,00
Jefe de Produccién $ 18.726.276,00
Servicios Generales $ 12.434 976,00

Gastos Financieros $ -
Seguro de la Empresa $ 1.200.000,00
Papeleria $ 10.699.800,00
Utensilios de Aseo $ 1.614.000,00
Cafeteria $ 450.000,00
Servicios de Vigilancia $ 810.000,00
Contador $ 3.150.000,00

Dotacién( Todos los Trabajadores) $ -
TOTAL GASTOS ADMON $ 99.897.804,00

Fuente: Elaboracion propia. 1

123




Gastos de ventas

Tabla 57. Gastos de ventas

Ano 1
Gastos de ventas Total
Publicidad Mezcla de Mercado $ 27.800.000,00
Empaque y Rotulado $ 16.110.000,00
TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 43.910.000,00

Fuente: Elaboracién propia.

Inversién activos fijos

Tabla 58. Activos fijos

ACTIVOS FIJOS Total
Maquinaria, equipo y herramientas $ 48.802.800,00
Muebles y Enseres $ 15.980.000,00
Adecuacién Local $ 2.390.000,00
TOTAL ACTIVOS FIJOS $ 67.172.800,00

Fuente: Elaboracion propia.

Activos diferidos

Tabla 59. Activos diferidos.

ANO 1
ACTIVOS DIFERIDOS Total
Publicidad Mezcla de Mercado 6350000
Total Activos Diferidos 6350000

Fuente: Investigacion de campo.

Total inversion
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Tabla 60. Total inversion.

Inversion

Total

Total inversion

$ 73.522.800,00

Fuente: Investigacion de campo.

Gastos de constitucion

Tabla 61. Gastos de constitucion.

GASTOS CONSTITUCION Total

Gastos de Constitucion (Camara de

Comercio, DIAN Industria y $ 2.203.345,00
Comercio)

TOTAL GASTOS DE INSCRIPCION | $ 2.203.345,00

Fuente: Investigacion de campo.
Ingresos y egresos
Tabla 62. Ingresos y egresos.
INGRESOS-EGRESOS Total

Total Ingreso

$ 200.992.500,00

Total Egreso

$ 281.630.187,00

Total ingresos-Egresos

3

-80.637.687,00

Fuente: Investigacion de campo.

Totales

Tabla 63. Total inversion y total capital de trabajo.

Ao 1
Total Inversion $ -75.726.145,00
Total Capital de Trabajo $ - 56.916.528,00
Total Inversiéon y Capital de Trabajo | $ -132.642.673,00

Fuente: Investigacion de campo.
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A continuacion se desplegaran las diferentes partes del andlisis financiero como:
Proyecciones, el balance, P&G, flujo de caja y las salidas.
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PROYECCIONES

bles Macroeconéomicas

Inflacign Yo 4.00% 4.00% 4.00% 4.00% 4.00%
Devaluacion ) 8,00% 2.28% 4.56% -2.74% 0.87%
PP Y 4.00% 4.00% 4.00% 4.00% 4.00%
Crecimiento PIB ) 5.00% 5.00% 5.00% 5.00% 5.00%
DTFE T A ) 4.24% 4.24% 4.24% 4.24% 4.24%

Gastos
Precio Por Producto
Precio PULPA DE 80 GRS

Precio PULPA DE 260 GRS

£ unid. 1.450 1.508 1.568 1.631 1.696
{ unid_ 3.200 3.328 3.461 3.600 3.744

i ieaitnien

Precio PULPA DE 500 GRS 6000 6240 6490 6749 7.019
Precio PULPA DE 1000 GRS 11.000 11.440 11.898 12.374 12.869
Precio Producto E a 1] 1] 1] a
Unidades PULPA DE 80 GRS unid. 2.250 3.225 3.548 3.902 4.292
Unidades PULPA DE 250 GRS unid_ 34 650 49 665 54 632 60095 66104
Unidades PULPA DE 500 GRS unid_ 10 350 14 835 16319 17950 19 745
Unidades PULPA DE 1000 GRS unid. 2.250 3.225 3.548 3.902 4.292
Unidades Producto E unid_ a 1] 1] 1] a
Precio Promedio $ 4.060.5 4.222 9 4.391.8 4.567.5 i 4.750,2
78.045 H 85.850 H 94 434

Wentas : unid_ H 49 500 i ¥0.950
H 200.992.500 i 299.613.683

\entas : 5 342.759.041 | 392.117.472  448.583.680

Rebaja 0.0% i 0.0% i 0.0% i 0.0% i 0.0%
Pronto pago H 0 H 1] H o H o i 0
Costo Materia Prima PULPA DE 80 GRS 4 unid_ 274 285 296 308 321
Costo Materia Prima PULPA DE 250 GRS 4 unid_ 856 890 926 963 1.001
Costo Materia Prima PULPA DE 500 GRS {unid_ 1.712 1.780 1.852 1.926 2. 003
Costo Materia Prima PULPA DE 1000 GRS £ unid_ 3.424 3.561 3.703 3.852 4.006
Costo Materia Prima Producto E 4 unid. (4] 4] 4] 4] 4]
Costo Mano de Obra PULPA DE 80 GRS 5/ unid, 4 4 5 5 5
Costo Mano de Obra PULPA DE 250 GRS S/ unid._ 13 14 14 15 15
Costo Mano de Obra PULFPA DE 500 GRS S / unid_ 26 27 28 29 30
Costo Mano de Obra PULPA DE 1000 GRS 5./ unid_ 53 55 57 60 62
Costo Mano de Obra Producto E %/ unid. (4] 4] 4] 4] 4]
Materia Prima (Costo Promedio) i S/ unid_ : 1.125.3 ' 1.170.3 i 1.217.1 i 1.265.8 13164
Mano de Obra (Costo Promedio) H %/ unid. H 17.1 H 17.8 H 18.5 H 19.3 20.0
Materia Prima v M.O. H S/ unid. : 1.142.4 H 1.188.1 H 1.235.6 H 1.285.0 : 1.336.4
Otros Costos de Fabricacidn 44 153 230 | 45919491 | A7 756271 49666522 | 51.653.183
Materia Prima $ 55700100 83.030 522 94 986 917 108.665.033 124 312 797
Mano de Obra 5 848 295 1.264 529 1.446 621 1.654 934 1.893 245
Materia Prima y MO 5 56548395 84 295050 96 433 538 110.319 967 126 206042
Depreciacién $ 13.434 580 13.434 560 13.434 560 13.434 560 13.434 560
Agotamiento 5 0 0 0 0 i
Total 5 69 982 955 97.729.610 109.868.098 123 754 527 139 640 602
5 65.18% 67.38% 67.95% 68,44% 68,87%

Margen Bruto
Gastos Operacionales

Gastos de Ventas 5 : 143910000 ! 45666532 47493193 1 49392921 i '61.368.637
Gastos Administacidn i 5 : {..99.897.804 : 103.894.015 108.049.776 | 112371767 : 116866638
Total Gastos 5 H 1.143.807.804 1 149.560.547 1 155542 969 1 161.764. 688 ; 168.235.275

Cuentas
Rotacion Cartera Clientes H 15 H 15 15 H 15 i 15
Cartera Clientes 5 100.000 t..B374688 ! 12483903 14 281627 1 16338228 : 18690 987
Provisién Cuentas por Cobrar : 10% : 10% 10% : 10% i 10%
Invent. Prod. Final Rotacidn 5 L L L 5
Invent. Prod_ Final 5 0 971.985 1.357.356 1.525 946 1.718.813 1.939 453
Invent. Prod. en Proceso Rotacidn (4] 4] 4] 4] 4]
Invent. Prod. Proceso [} 0 8] 8] 8] o]
Invent Materia Prima Rotacidn 5 5 5 5 5
Invent. Materia Prima [} 773613 1.153.202 1.319.263 1.509.237 1.726.567
Total Inventario 1.745 598 2510557 2845 209 3 225 049 3 666 019
Anticipo Otras Cuentas por Cobar
Anticipos v Otras Cuentas por Cobar : % i [4] g [4] g [4] g [4] g 0 i 0
Gastos Anticipados i $ 0 : ol i g [ g i g o
Cuentas por Pagar Proveedores dias 30 30 30 30 30
Cuentas por Pagar Proveedores 0 4.712 366 7.024 588 8.036.128 9.193 331 10.517.170
Acreedores Varios 0 0 0 0
Acreedores Varios (War.) 0 o o o [}
Otros Pasivos 0 [} [} [} 8]
Terrenos 0 (4] 4] 4] 4] 0
Construcciones y Edificios [} 0 8] 8] 8] [}
Maquinaria y Equipo 48 802 800 0 0 0 0 0
Muebles v Enseres 185.370.000 0 0 0 0 4]
Equipo de Transporte $ i 0 0 0 0 0
Equipos de Oficina 3 Q 0 Q Q "] a
Semovientes pie de Cria $ 8] 0 [} [} [} 4]
Cultivos Permanentes 5 ] 0 8] 8] 8] ]
Total Inversiones 5 9 Y] Y] Q Q
‘alor Ajustado H 5 0 o o o 0
Capital Socios 5 0 0 4] 4] 4] 0
Capital Adicional Socios 5 0 0 0 0 0
Obligaciones Fondo Emprender $ 67.172.800 67.172 800 67.172 800 67.172.800 67.172.800 67.172 800
Obligaciones Financieras 5 0 Q Q Q Y]
Utilidades Repartibles H 5 0 H 0 0 H 0 : 3.938 892
Dividendos % i i i
Dividendos 5 0 i o i o i o 0
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BALANCES

Afio 1 Aiio §

BALANCE GENERAL

Acivo

Efectino 8.279 404 67,657 613 149 960 299
Cuentas X Cobrer 100.000 §.374 658 12483903 1428167 16.338.228 18.690.967
Pravisian Cuentas por Cobrar 437469 . 248390 A 45163 -1 633,823 1,869,098
Inventarios Materias Primas ¢ Insumos 0 773613 1193 207 1319263 509237 1 726.567
Inventarios de Producto en Proceso l 0 ( l 0 0
Inventarios Producto Terminado I §71.988 1,397 356 1.525 946 1718.613 1939453
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar 0 0 ( 0 0 0
Gastos Anticipados 0 0 ( 0 0 0
Total Activo Corriente: 0 39.642.032 47902138 JARTUALY] 83.590.067 170.446.206
Terrenos 0 0 ( 0 0 0
Construcciones y Edifcios 0 0 ( 0 0 0
Maguinaria y Equipo de Operacion 48.602.800 39.042240 29281660 18.521.120 760 560 0
Muebles y Enseres 18.370.000 14.69.000 11.022.000 7.348.000 JETL000 0
Equipo de Transporte 0 0 ( 0 0 0
Equipo de Oficina 0 0 ( 0 0 0
Semavientes pie de cria 0 0 ( 0 0 0
Cutivas Permanantes I 0 ( I 0 0
Total Activos Fijos: 61172800 55.158.240 40.303.680 26.869.120 13.434.560 0
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 0
ACTIVO 61172800 14.09%.209 240154 50,847,267 8.024.500 170.446.206
Cuentas X Pagar Proveedores 0 4.112.366 7.024.588 §.036.126 §.193.331 10517170
Impuestos X Pagar 0 0 1977727 8705937 18.713.605 28,310 Jod
Acresdares Varios 0 ( 0 0 0
Obligaciones Financieras 0 0 ( 0 0 0
Otros pasivos a LP 0 ( 0 0 0
Obligacion Fondo Emprender (Contingente} ~ 7.172.800 67172800 67172800 672800 672800 6 AT2.800
PASIVO 6172800 11.883.166 16473113 §.914.863 93.085.733 107.000.354
Captal Social 0 0 ( 0 0 0
Resenva Legal Acumulada 0 0 ( 0 0 0
Utildades Retenidas 0 0 47766958 53113472 -34 067 579 3936.692
Utidades del Ejercicio I -H7.788.958 415,38 19.703.9% 38006471 29 508,961
Revalarizacion patrmonio 0 0 ( 0 0 0
PATRIMONIO 0 51.786.958 53113512 -JA.067.579 3.938.692 63.447.853
PASIVO + PATRIMONIO 61172800 14.09%.209 040154 30,841,287 w050 170.446.206
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FLUJO DE CAJA
Afio 1 Aiio 2

Afio 3 Aiiod Aiio 5

Fujo de Caja Operafivo

Utilidad Operacional £7.788.958 5.993.113 2041199 56.726.075 88.819.344
Depreciaciones 13434 560 13434560 13434 560 13434560 13434 560
Amortizacin Gastos 0 0 0 0 0
Agotamiento 0 0 0 0 0
Provisiones 837469 410922 179.772 205,660 235.276
Impuestos 0 0 A9 9705937 -18.719.605
Neto Flujo de Caja Operativo 4351699 19.838.504 41,048.536 60.660.358 83.769.575
Variacion Cuentas por Cobrar -§ 274 668 -4.109.216 4797723 -2 056,601 -2 352759
Variacion Inv. Materias Primas & insumos3 -TT3613 -379 589 -166.061 -189.974 217330
Variacion Inv. Prod. En Proceso 0 0 0 0 0
Variacion Inv. Prod. Terminados -971 985 -362.370 -168.590 -192 867 -220 640
Var. Anticipas y Otros Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
(tros Activos 0 0 0 0 0
Vanacion Cuentas por Pagar 4.712 366 231221 1.011.541 1137202 1.323.840
Variacidn Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Variacidn Otros Pasivos 0 0 0 0 0
Variacion del Capital de Trabajo 0 5.307.919 -2 561,954 112083 -1.282.240 -1.466.889
Invarsidn en Terenos 0 0 0 0 0 0
Inversion en Construcciongs 0 0 0 0 0 0
Inversian en Maguinana v Equipo -45.602.600 0 0 0 0 0
Invarsidn en Muebles -18.370.000 0 0 0 0 0
Inversion en Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0
Inversian en Equipos de Oficina 0 0 0 0 0 0
Invarsion en Semovigntes 0 0 0 0 0 0
Inversion Cultios Permanentes 0 0 0 0 0 0
Inversian Otros Activos 0 0 0 0 0 0
Inversicn Activos Fijos 67172600 0 0 0 0 0
Neto Flujo de Caja Inversion 1472800 5301919 -2.561.9%4 1120834 128240 1.466.889
Desembalsos Fondo Emprender 67.172.6800
Desembolsos Pasivo Largo Plazo ( 0 0 0 0 0
Amortizaciones Pasivos Largo Plazo 0 0 0 0 0
Intereses Pagados 0 0 0 0 0
Oiidendos Pagados 0 0 0 0 0
Capital 0 0 0 0 0 0
Neto Flujo de Caja Financiamiento 67.172.800 0 0 0 0 0
Neto Periodo 0 48.824.648 17.276.640 39.927.702 59.376.119 82.302.636
Saldo anterior -100.000 48,924,648 -31.648.208 §.219.494 67.657.613
Saldo siguiente 0 48.924.648 -11.648.208 8.219.494 67.657.613 149.960.299
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Supuestos Macroeconomicos

SALIDAS

Variacion Anual IPC 4,00% 4,00% 4,00% 4,00% 4,00%
Devaluacidn 8,00% 2.28% 4,56% -2 T4% 0,87%
Variacion PIB 5 00% 5 00% 5 00% 5 00% 5 00%
DTF ATA 4,24% 4,24% 4,24% 4,24% 4,24%
Variacion precios NA. 40% 4 0% 40% 4 0%
Variacidn Cantidades vendidas MNA. 43 3% 10,0% 10,0% 10,0%
Variacion costos de produccidn NA. 39 6% 12.4% 12, 6% 12,8%
Variacidn Gastos Administrativos MNA. 4.0% 4.0% 4.0% 4.0%
Rotacidn Cartera (dias) 15 15 15 15 15
Ratacion Proveedares (dias) 30 30 30 30 30
Ratacidn inventarios (dias 9 9 9 9 9
Liquidez - Razdn Corriente -84 -1,99 1,35 307 428
Prueba Acida 9 -2 1 3 4
Rotacion cartera (dias), 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Ratacion Inventarios (dias) 31 30 30 30 29
Ratacion Proveedores (dias) 247 259 263 26,7 271
Nivel de Endeudamiento Total 510.0% 340.0% 167,0% 96,0% 62.8%
Cancentracidn Corta Plazo 0 0 0 0 0
Ebitda / Gastos Financieros N.A. N.A. NA. N.A. NA.
Ebitda / Senvicio de Deuda NA NA NA NA NA
Rentabilidad Operacional -28 8% 20% 8,6% 14 5% 19,8%
Rentabilidad Neta -28,8% 1,3% 57% 9.7% 13.3%
Rentabilidad Patrimonio 100,0% -1 5% 57 8% 964.9% 93.8%
Rentabilidad del Activo 410.0% 17.9% 38.8% 38.4% 3.9%
Flujo de Operacidn 43516.929 | 19838594 - 41048536 | G60.660.358 : 83769575
Flujo de Inversidn B7.072800 | 6307919 © -DA61954 © 4120834 : 1282240 | -1466.889
Flujo de Financiacin 67.172.600 0 0 0 0 0
Flujo de caja para evaluacion 57012800 | 48.824.848 = 17.276.640 | 39.927.702 : 59.378.119 : 82.302.686
Flujo de caja descontado S1.012.800 : 44426613  14.304.211 : 30.080.236 | 40.703.866 : 51.336.416
.............................................
Tasa minima de rendimiento a la que aspira el emprendedor 10%
TIR (Tasa Interna de Retorno) 16,37%
VAN (Valor actual neto) 24.925 116
PRI (Periodo de recuperacion de la inversion) 223
Duracion de Ia etapa improductiva del negocio ( fase de 3 mes
implementacidn).en meses
Nivel de endeudamiento inicial del negocio, tenienda en 100.00%
cuenta los recursos del fondo emprender. { AFE/AT) '
Periodo en el cual se plantea la primera expansidn del .
S mes
negocia ( Indique el mes )
Periodo en el cual se plantea la segunda expansidn del 0 mes

negocio ( Indigue el mes )
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6. IMPACTOS

6.1 IMPACTOS

6.1.1 Impacto Econémico

Para el andlisis del impacto economico generado por la empresa COLFRUTA
S.A.S, se tiene que va dirigido al campesinado, ya que causan un importante
efecto en la activacion de la produccion industrial. En este caso seria el flujo
continuo de la fruta, incentivando el incremento del uso de la agricultura limpia y
organica, interactuando con la macro y micro localizacién del area, ademas de
ampliar y generar interés por parte de los mercados internacionales para la
compra de productos fruticolas del pais.

6.1.2 Impacto Regional

Este tipo de impacto se vera reflejado en el favorecimiento y aprovechamiento de
los terrenos de cultivo en la region para los campesinos, ya que al contar con
tierras fértiles y el clima requerido para la siembra de las frutas, se generaran
mayores ingresos, mejorando la calidad de vida para sus familias, y a nivel
empresarial, ofreciendo productos de excelente calidad, permitiéndole asi al
municipio la implementacion de las nuevas tecnologias avanzando hacia una
produccion semi-industrial para el sector agricola, necesarias para un 6ptimo
rendimiento de las &reas utilizadas.

6.1.3 Impacto Social

La creacion de la empresa procesadora y comercializadora de pulpa de fruta,
permitira crear nuevos puestos de trabajo directo e indirecto, disminuyendo los
indices de desempleo registrados en el municipio, con el fin de mejorar la calidad
de vida de las personas a través de la generacion de puestos de trabajo que iran
en aumento en relacion a la demanda establecida.
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6.1.4 Impacto ambiental

El impacto ambiental generado por la planta de produccién de la empresa
COLFRUTA S.A.S, se comprendera por residuos solidos provenientes del proceso
realizado a la fruta, tales como cascaras, y semillas. Por esta razon, la recoleccion
y manejo se realizard bajo la norma internacional para la gestion ambiental ISO
14000. Es de suma importancia darle el uso adecuado a los desechos organicos,
debido a que son fuentes de microorganismos, que empezar el proceso de
descomposicion, pueden generar dafios en la salud de la comunidad y empleados
de la empresa, se crearan canales de desagles en la planta productiva, con el fin
de reutilizar el agua usada para el cultivo de las frutas.
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CONCLUSIONES

Al desarrollar la evaluacion financiera del proyecto, se determin6 que el estudio de
factibilidad para la puesta en marcha de la empresa procesadora vy
comercializadora de pulpa de fruta dulcificada con edulcorante natural Stevia, es
viable, ya que se tiene una tasa interna de retorno del 16,37%, con un valor
presente neto de 24.925.316. Teniendo presente un periodo de recuperacion de la
inversién inicial en dos afos y dos meses posteriormente.

Se pudo evidenciar un alto consumo de las pulpas de frutas en la ciudad de
Pereira, a través de la encuesta realizada a la muestra, manejando un promedio
de consumo de dos a tres veces por semana, resaltando los sabores a guanabana
y Mora.

Otro de los factores importantes, fue el nivel de aceptaciéon del nuevo producto,
dulcificado con stevia natural, con propiedades benéficas para la salud
manifestado en un 97% en participacion positiva, por o que consideramos que un
amplio mercado potencial.

El departamento de Risaralda maneja terrenos fértiles para el cultivo de algunas
frutas que seran utilizadas en el proceso productivo de la empresa, como son la
Pifla, mora, Fresa, y guandbana, que de la mano de las buenas practicas
agricolas, manejaremos altos suministros de materia prima.

La Constitucién legal manifiesta el cumplimiento de unos estandares minimos de
calidad e inocuidad en todo el proceso de produccion establecido, con el fin de
cumplir a cabalidad los objetivos propuestos dentro de la organizacion.

Dentro de la estructura organizacional de la empresa, debe existir una base de
personal propio, que permita sostener y responder por la operacion de los
procesos determinados.

Dar cumplimiento a la misidén y vision, manejando como principio fundamental los
valores corporativos establecidos, para enrutar la empresa por el camino del éxito.

La financiacion del proyecto, serd del 100% bajo el capital semilla fondo
emprender, ya que el mismo brinda la posibilidad de condonar el 100% de los
recursos.
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ANEXOS

ANEXO A. ENCUESTA.

Hola, somos estudiantes de ingenieria industrial y queremos determinar a través de este sondeo
los gustos, preferencias y frecuencia de consumo de pulpa de fruta en la poblacion. Agradecemos
enormemente su colaboracion.

Datos Basicos:

Nombre:

Correo electronico:

Teléfono de contacto:

Direccion:

Género: Hombre D
Mujer
]

1. ¢Consume pulpas de frutas?
A) Si
B) No ¢Por qué? (Cerrar encuesta)

2. ¢Con qué frecuencia consume pulpa de fruta?
A) Diaria
B) De 2 a 3 veces ala semana
C) 1vezalasemana
D) Quincena
E) Mensual

3. ¢De los siguientes sabores, cual o Cuéles consume usted habitualmente?
A) Mora
B) Guanabana
C) Lulo
D) Pifa
E) Fresa
F) Maracuya
G) Otra ¢ Cuél?

4. ¢En qué presentacion prefiere la pulpa de fruta?
A) 80gr
B) 250gr
C) 500gr
D) 1000g
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5. ¢Si estuviera en el mercado una pulpa de fruta dulcificada con stevia que ayude a
preservar y mejorar su salud, la compraria?
A) Si
B) No ¢Por qué?

6. ¢Si estuviera en el mercado una pulpa de fruta endulzada con stevia con una presentacion
de 80gramos, como consideraria usted el precio de $1450? Marque con una x.

Bajo Justo Alto

7. ¢Siestuviera en el mercado una pulpa de fruta endulzada con stevia con una presentacion
de 250gramos, como consideraria usted el precio de $3200? Marque con una X.

Bajo Justo Alto

8. ¢De existir este producto dénde le gustaria comprarlo?
A) Supermercados
B) Tiendas de barrio
C) Miscelaneas
D) Domicilios
E) Otro, ¢Cudl?

9. ¢De existir este producto, por cual medio le gustaria recibir informacion?
A) Correo directo.
B) Correo electrénico.
C) Redes sociales.
D) Anuncio periddico/ Revistas.
E) Mensaje de texto.
F) Otro, ¢Cual?

10. ¢Si existiera este producto, que sabores diferentes le gustaria encontrar?

iMuchas gracias!
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ANEXO B. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION DE LAS
PULPAS DE FRUTAS.

Recepcion de ls fruts e inspeccion

inicial.

Seleccion y clasmcacion de ls fruta:

Fruts apta pars procesoy fruts pars

el cuarto de maduracion.

Iransporte dela fruta hasts el ares
de lavado.

Lavado de la fruta con el equipo

especiglizado pars esta operscion

Desinfeccion de la fruts.

Enjusgue de ls fruts

raslado de la fruts para &l area de

scondicionamiento © proceso

especisl.

Acondicionamiznto de s fruta:

Despitone, pelado, escaldado.

R

Irasiado de ia fruta pars el area de

despulpsdo.

S

Despulpado dels fruta: Separacion
de las semillas de Is pulps.

!
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Refinado dels pulps pars reducriss
particulss de fruts.

Adicion de ls vitamins C.

Traslado pars el ares de empaque.

Empaque y rotulsdo.

irasiado pars el cusaro de
congelacion y almacenamiento.

WO WO
> > > >

LA

Joms de muestras pars el
laboratono de calidad.
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