ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA EMPRESA
PRODUCTORA 'Y COMERCIALIZADORA DE HARINA DE PLATANO EN EL
MUNICIPIO DE SAN ANDRES DE TUMACO

MARIA CAMILA CAICEDO CAICEDO

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
PROGRAMA DE ECONOMIA
SAN JUAN DE PASTO
2011



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA EMPRESA
PRODUCTORA 'Y COMERCIALIZADORA DE HARINA DE PLATANO EN EL
MUNICIPIO DE SAN ANDRES DE TUMACO

MARIA CAMILA CAICEDO CAICEDO

Trabajo de grado presentado como requisito parcial para optar al titulo de
Economista

Director de proyecto:
Dr. VICENTE MARIA FIGUEROA
Economista

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y ADMINISTRATIVAS
PROGRAMA DE ECONOMIA
SAN JUAN DE PASTO
2011



NOTA DE RESPONSABILIDAD
“las ideas y conclusiones aportadas en el trabajo son responsabilidad exclusiva de
sus autores”

Articulo 1° del acuerdo No 324 de octubre 11 de 1966 emanada por el honorable
consejo directivo de la Universidad de Narifio.



Nota de aceptacion:

Firma jurado

Firma jurado

Firma jurado

San Juan de Pasto, Febrero de 2011



DEDICATORIA

A Dios por regalarme la vida, ser mi inspiracion y fortaleza dia a dia dandome a
si las fuerzas e inteligencia para salir adelante en todos los momentos dificiles y
lograr este proposito.

A mis padres LUZ MARLENE ORTIZ Y SEGUNDO ALI CAICEDO, dos seres
maravillosos q me han brindado el mejor ejemplo de superacién, su amor,
comprensién y confianza.

A mis hermanos ALEX, NORA, ERI9KA, KAREN, por su amor y apoyo constante
en los momentos en el g yo mas lo necesite los quiero muxo.

A mi novio JESUS DAVID RENDON, por ese amor y comprension g siempre me
ha brindado por su compariia y soporte en todos esos momentos de crisis por su
sinceridad y respeto te amo David.

Les dedico con todo mi amor y muy especialmente este triunfo g obtengo hoy en la
larga carrera de la vida.



AGRADECIMIENTOS

A Dios por regalarme la vida, ser mi inspiracion y fortaleza dia a dia dandome a
si las fuerzas y sabiduria para salir adelante en todos los momentos dificiles y
lograr este propdsito

En segundo lugar quiero expresar mi mas sincero agradecimiento a cuantas
personas han colaborado en este trabajo: A mis jurados y asesor de tesis
ARMANDO PAZ YAQUENO, IVAN ERAZO Y VICENTE MARIA FIGUEROA,
porque con su labor de docente y mucha paciencia, me han introducido en el
mundo de la investigacion y por aportarme sus conocimientos y dedicacion en mi
desarrollo académico.

A LA UNIVERSIDAD DE NARINO por brindarme la oportunidad de formarme
profesionalmente

A mis PADRES y mis HERMANOS por su disponibilidad y apoyo en todo momento
Y principalmente a mi novio JESUS DAVID RENDON, por su optimismo y teson en
los momentos dificiles, porque sin su colaboracion y ayuda no hubiera podido
realizar este trabajo y por su gran amor.

Gracias Dios Mio



CONTENIDO

Pag.
INTRODUGCCION .....cviivieiieiecte ettt e ettt e ta e eteste e etesteeaeane e 23
1 MARCO GENERAL DE LA INVESTIGACION .......coiiiiiiieeeei e 25
1.1 T E M A e e 25
1.2 TITULO ettt e 25
1.3 DESCRIPCION DEL PROBLEMA .......ooviieeceeeeeee e 25
1.3.1  ANEECEUEBNLES. ... e e 25
1.3.2  SItUACION ACTUAL.........euieiiiiiiiii e 27
1.3.3  UNIVErso de StUAIO. . ...coiiiiiiiiiiiiiieeeiieiiie e s 29
I 7 Y 1Y o = Tox (o J o [=To To | -1 [0l o JA O PPPPUPPRR 30
I TR T 11T o o Lo TSP 30
1.4 FORMULACION DEL PROBLEMA.......ccooveeeteeeeeceeee e 31
1.4.1 Sistematizacion del problema............cccoevviiiiiiiiiin e 31
1.5 JUSTIFICACION ...ttt ettt st 31
1.6 OBUJIETIVOS . .. e e e e e 32
1.6.1  ODJEtiVO QENETAL.....ccoiiiieieeee e e 32
1.6.2  ODbjetivOS €SPECIICOS: ....uviiiiiiiiiiiiiie e e e 32
2. MARCO DE REFERENCIA ..ot 33
2.1 MARCO TEORICO .....oiiiieiiiiisieieieiee ettt seses e 33
2.2 MARCO CONTEXTUAL ...t e e 37
2.2.1  Analisis de alternativas de localizacion: ............ccceeeeiiiiiiiiieiiiiiieee e 37
2.2.1.1 LOCANZACION ....eeiiieiiiieeeee et et e 37

2.2. 0.2 LM S, e e e 37



2.2.1.3 POBIACION. ..o 37

2.2.1.4 HiIdrografia. ..........ceeiieiii e e 37
2.2.1.5 DIiVISION POIILICAL ...ceeeeeeeeeeeeee e e 37
2.2.2  ASPECLOS SOCIAIES. ... e 38
2.2.3  CUlUIra Y tUMNSIMO. ...t e e s 38
2.2.4  Actividades ECONOMICAS ......cceeeiiiirrriiiieeeiiit et e e e e e ee e e e 39
2.2.5 Comercio exterior de NariflO. .........cccuveriieiiiiiiiiiiie e 40
2.2.6  EIPIAtAN0. P .ooeeeiiiiii e e e ——————— 40
2.2.7  Origen y variedades. ...........uuuuiiiiiiiie e et 40
A T U 1 0= (0] = 0T Lo U PP 41
2.2.9  CaArACHEITSHICAS: . iiieei ittt e e et et e e e e e e e e 41
2.2.10 Como elegirlo y CONSEIVArI0 .........ccceeiiiiiiiii e 41
2.2.11 Propiedades NUIMTIVAS. ........eeiiiiiiiiiiiiieieeeeeee ettt 42
2.3 MARGCO LEGAL ... et s 42
2.4 MARCO CONCEPTUAL ...t e e 45
3. METODOLOGIA ... e e 47
3.1 TIPO DE ESTUDIO . ...cuiiiiiieii ettt e e et aeeeees 47
3.1.1  Analisis de 10S ProveedOreS. ........coouuuiiiiieeiieiiiiie e eee 47
3.2 POBLACION Y MUESTRA .....ovtiiicee ettt e 47
3.2.1 Demanda harina de platano. en graneros, tiendas de barrios y

3.3

3.3.1

3.3.2

Supermercados Demanda..........cooeuuuiiiiiiiiiiiiee e e 47
PROCEDIMIENTOS Y METODOS. ... e 48
Fuentes de iNfOrmacion ...t e 48
FUBNEES LEICIANIAS .. .eiiie it e e 49



3.4

4.1
41.1
4.1.2
4.1.4
4.2

42.1

4211
4212
4.3
4.3.1
4.4
4.4.1
4.4.2
443
45
4.6
4.7
4.8

5.1

5.1.1

TECNICAS DE ANALISIS Y PRESENTACION DE RESULTADOS......... 49

ESTUDIO DE MERCADO... ..o e e 50
O E R T A et e e e et e e e e e 50
Oferta de platano en el 2008: ........ooooiiiiiiiii i 50
El prondstico para €l 2009. ........cooooiiiiiiiiiecccc e 50
APreciaciones PersONAIES. .........uuuiiiiiiiieee et e e e e e e aeanee 52
DEMANDA .. e e 53

Demanda proyectada. Voliumenes comercializados de harina de platano

en el MUNICIPIO de TUMACO .......cccoiiiiieeeiiice e e e 53
EMPresas MayOriStas: ........uuvuuiueiiiiieee e e eeeeeciie e e e e e e e e eeeneananaes 54
EMPresas MiNOriStaS: .......ooooiiiiiiiiiiii e e 57
DEMANDA INSTITUCIONAL. ... e 60
ANAIISIS 0E BNCUEBSLAS: .....uiiiiiieiiiiiiiiee e e e e 61
ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION ....cooiiiiiiiiiiiiii e 61
Distribucion y comercializacCion. . ..........ccccceieiiiiiiiiiie e 61
Canales de comercialiZacCion.. ...........ooocuieiiiieiiiii e 62
Publicidad. .......ccoooiiii e 62
ANALISIS DE LA COMPETENCIA .....ooviieeeeeeceeeeeeeee e 62
COMPETENCIA A NIVEL NACIONAL....couiiiiiiiii e 62
ANALISIS DE LOS PROVEEDORES ........coviieeeieeeeeeteeie e 64
APRECIACIONES PERSONALES ... 64
ESTUDIO TECNICO .....uiiieeeete ettt e vn e 65
TAMARNO DEL PROYECTO ...oviiiiiiiceeieeee ettt 65

Disponibilidad de materia prima. ..........coouvviiiiiiiiiie e, 65



5.2
5.21
5.2.2

5.3

6.1
6.2
6.3
6.3.1
6.3.2
6.3.3
6.3.4
6.3.5
6.3.6
6.3.7
6.3.8
6.3.9
6.3.10
6.3.11
6.3.12
6.3.13
6.3.14
6.3.15

6.3.16

LOCALIZACION DEL PROYECTO......ccooiitiiieeeeieeeeeeee e, 65

MacCro [0CalIZACION. ' ...cooiiiiiiiiiiee e 66
MICIOIOCAlIZACION. ...eeiiiiiiiiieiee ettt e e e 67
ANALISIS Y TABULACION DE ENCUESTAS DE PLATANO................ 74
ESTUDIO DE INGENIERIA ... 75
DESCRIPCION DEL PRODUCTO......cocoviieieeteeeeceecteeee e 75
DISENO DEL PRODUCTO.......coueiiecieieeeeete et ettt are e e 75
OPERACIONES DE PROCESO.......coiiiiiiii e 75
Limpieza general. .......cooooiiiiiiiiie e e e e 75
Seleccion de la maquinaria y @qUIPO .......ceeeeeeeeeeeeeeeieiiiiiieee e 84
Disefio del ProdUCTO.........oovveeiiiiicie e e 85
Salud e higiene del personal:................ieiiiiiiiecec i 86
Higiene en el &rea de produCCiOn ..............eeevieiiiiiiiiiic e 88
CoNtrol de Plagas. ....cceeiiiiiiiiiiieeee 88
Control en el eMPAQUE........ooiiiiiieieee 88
Control en el tranNSPOITE .....oooiiiiiiieeee e e 89
Distribucion de Planta ............eeeiieoiiiiiiee e 89
Materiales de CONSIIUCCION. ........coeeriiiiiiiiiiee e e e 89
HuMINACION Yy VENLIIACION. ......ccoiiiiiiiiiiiie e 90
Areas de recepcion y almacenamiento ............cccoveeveeeeeeeeeeeeee s s, 90
Area de lavado y desinfeccion de eqUIPOS. ........ccooveveeeeeeeieeeeeeee e, 90
Area de proces 0 PrePArACION. ..........c.eiueieeieeeeeeee e eeeetreeeeeeeseesee e, 90
Areas de Servido 0 CONSUMO. ........cceceiueivrireiiereereeeeereetesteeteeee e e ereere e s 90

Areas de conservacién y almacenamiento de productos terminados. ..... 91



6.3.17
6.3.18
6.3.19
6.3.20
6.3.21
6.3.22
6.3.23
6.3.24
6.3.25
6.3.26
6.3.27
6.3.28
6.3.29
6.3.30
6.3.31
6.3.32
6.3.33
6.3.34
6.3.35
6.3.36
6.3.37

6.4

7.1

Areas de servicios del PErSONAL. ..........c.ccviveeeeeeeiee i e, 91

Suministro y calidad del agua...........cccoooiiiiiiiiiii 91
Desechos liquidos, basuras y desperdiCios............coovvvveiviviiiiieeeeeennnnnnnns 92
Dep0ositos para materialeS Y €qUIPOS ......ooeeeeiiiiiiciii e 92
Procedimientos para limpieza y desinfeccion ..............ccccoeeiiiiiiiicie e, 92
Distribucion de planta. ...........uuueeiiiiiie e s 97
Distribucién del terreno y la planta fisica terreno. ........ccccceeveeeeeeeciieennnnnnn. 97
Edificios INAUSTIAIES ......coooiiiiiiieiie e s 98
Area adminiSIratiVAL ...........ccceveeeeeeeeeeeeeceeeeeeees e ee e seesteeee s e esesee e e 98
Materiales de CONSIIUCCION. .......coooeiiiiiiiie e e 98
Huminacion y ventilaCiOn .............uvuiiiiiieee e e 99
Areas de recepcion y almacenamiento. ............ccocoveveeeeeieeseeeeeieseeeen, 99
Area de lavado y desinfeccion de equipos...........c.coveueeueeeeeeeeeeieeeeeenenes 99
Area de proceso 0 PreparacCion.............ccceeeeeeeeeeeeeereeeeeeeeeeeeeseseeseenen, 99
Areas de Servido 0 CONSUMO .......ccueeurireeieieeeerieese e eeeeeestesreeeeeteseeene e 99

Areas de conservacion y almacenamiento de productos terminados.... 100

Areas de servicios del Personal. .............ccceveeeveeeeeeeieeeee e 100
Suministro y calidad del agua. ..., 100
Desechos liquidos, basuras y desperdiCios ..........ccuveeeeeeeiiiiiieeriiineennn. 101
Depdsitos para materiales Y €QUIPOS. ....uvvvrriiiiiieeeeeeeeeeeeiie e eeee e 101
Procedimientos para limpieza y desinfeccion. ............cccceeeeeeieieeennnnn. 101
DISENO DE PLANTA - DISENO EN 3D ...c.cueuiieirieiiieicinininieis e 102
ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA ..o e 107

ORGANIZACION DE LA EMPRESA .....cooiieieceeeeeeeee e 107



7.2
7.3
7.4
7.4.1
7.4.2
7.4.3
7.4.4
7.4.5
7.4.6
1.4.7
7.4.8
7.4.9
7.4.10
7.4.11
7.4.12
7.4.13
7.4.14
7.4.15

7.4.16

8.1
8.1.1
8.1.2

8.1.3

MANUAL DE FUNCIONES ... .. e 108
SEGURIDAD INDUSTRIAL ...oee e 110
SISTEMA DE SENALIZACION ......coooviiiiiieeeeeeeeee e 110
ANALISIS DOFA. ... .ttt e bbbttt eeeeeeee asnssebbeeseeneseeeeees 111
Definicién de inversiones y costos a partir de las variables técnicas:.... 115
Inversion en infraestructura de planta:.........ccccooeeeeeeiiiiiiiiic e, 115

Capital de trabajo que se necesita para empezar la comercializacion... 116

Harina de platano que se necesita para produccion y comercializacion:117

Inversidn en activos intangibles o amortizables:...........cccccccceeeeieiieeies 119
Costos de produccion y fabricacion: ............cccccevvvviiviiiie e, 121
Otra mano de obra iNdIreCta: ...........ccooviiiiiiiiiiiii e 121
Costo de SS en la produccion o gastos de produccion..............cccceeeeen. 122
Gastos de adminiStraCion .............ceeeeiiiiiiiiiiiee e 122
Punto de eqUIlIDIIO .......oooiiiii e s 124
Pasos para elaborar el punto de equilibrio............ooovvvviiiiiiiiiiees e, 125
Método para calcular la inversion fija del proyecto .........cccccoeecvvieeeeeenns 127
Costo de operativo anUAaL: .........cooeeiieiiiiiiiie e 128
Programa de ingreso (en términos Corrientes):..........ccccceeeeeeeeccccccnn e 130
Programa de ingreso (en términos Correntes):..........cccceeeeeeeeeccccccnn e 131
EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA ........cccovemeieeeeeeeeee e 134
VALOR PRESENTE NETO (V.P.N) .o 134
Interpretacion de 10S resultados..............ooovvviiiiiiiiic e, 134
Interpretacion de la tasa de oportunidad (15%): ........cccvvvvvvvviirireeeeeenennns 135

Interpretacion de la tasa de retorno (T.1LR.): .oooooiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 135



8.1.4 Interpretacidn de [a TIR. ......cccooiiiiiiie e e 136
8.1.5  EVAluaCioNn fINANCIEIA: ... ..uueeiiieiiiiiieie et 136
8.1.6 Método para calcular la inversion fija del proyecto al ler afio de inicio 137
9. EVALUACION ECONOMICA SOCIAL Y AMBIENTAL ....c.ccovevecvenaee, 140
9.1 ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL ...cooviiiiii e 140
9.2 IDENTIFICACION DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES .........c.c.......... 140
S I R oL o U] €0 J=To [ £ W PP 140
9.2.2  RECUISO SUEI0. ....eeiiieiiiiiite it et e e e 140
9.2.3  RECUISO @M. ...ivieiiiieiieiiiiee et e e e e et e e e e e e e s e e e e e e s e e e e e e aaae 141
9.2.4  MediOS SOCIOECONOIMICOS. .. .evtieeiiiiirtrieeeeeeaire e e e e e e s e e e e e e ean e e 141
9.3 DESCRIPCION DEL AMBIENTE AFECTADO .....cccccoeveeveeeeeeeeeee e 141
9.3.1  ReSIAUOS SONTOS. .....cciiiiiiiiiiiie et et e 142
9.3.2  ReSIAUOS lIQUIAOS. ....ceeiiiiiiiiiiie ettt e e e 142
9.4 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL ..covtiiiiii e 143
9.4. 1 TrampPaA 08 GIAS@.......uuuuuuuuruurnnereieeeereee iutunensreesssesseeeeeeeeeeeeeeaesseensrsssenees 143
9.4.2  TANQUE SEPLICO ..vveeiieeiiiiiiiiieie e e et ettt e e e e e sttt e e e e e e e e e e e e s nnnbbeeeeeeeeaan 144
10. CONCLUCIONES ... e e e e 145
11. RECOMENDACIONES. ... .o e e 146
BIBLIOGRAFIA ..ottt sttt et een e 147

ANEXOS . e 148



Figura 1.

Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.
Figura 6.
Figura 7.
Figura 8.
Figura 9.
Figura 10.

Figura 11.

LISTA DE FIGURAS

Pag.
Flujograma de comercializacién de harina de platano y yuca en el
MErCAdO l0CAl .......oooiiiiei i e 60
Hectarea localizada en el km 28 frente a la carretera principal .......... 68
Diagrama de flujo de proceso para obtencion de harina.................... 81
Diagrama general de proceso para obtencion de harina.................... 83
Vista de fachada principal .............ouvviiiiiiiiii e 102
Vista de fachada prinCipal ...............eeeeiiiiiiiiiiiiiiiii e 103
ViSta SIN CUDIEIA .....vvveeiiiiee e e 103
ViSta €N PIANTA.........uuiiiiiiiiiiiiii e 104
Distribucion de planta.............ooiioiiiiiiiiii e 105
Clasificacion de las cuentas que conforman la inversion total de un
910 Y/ =T o (o TR PP 113
COStOS OPEraCIONAIES .....cceeeeieieee e 120



Cuadro 1.
Cuadro 2.
Cuadro 3.
Cuadro 4.
Cuadro 5.
Cuadro 6.
Cuadro 7.
Cuadro 8.
Cuadro 9.

Cuadro 10.
Cuadro 11.
Cuadro 12.
Cuadro 13.
Cuadro 14.
Cuadro 15.
Cuadro 16.
Cuadro 17.
Cuadro 18.
Cuadro 19.
Cuadro 20.
Cuadro 21.

Cuadro 22.
Cuadro 23.
Cuadro 24.
Cuadro 25.

LISTA DE CUADROS

Pag.
TOtAl A& VENTAS ....vvviiiiiiiieeiieeeeee e 53
Empresas mayoristas - Total de gramos C/ mesS.......ccccccvvvvvvceenennnn. 54
Demanda proyectada total de compra a mayoristas....................... 55
Total de venta al consumidor local...........cooeeiiiiiiiiiiiii i, 56
Intermediarios de platano freSCO........cccuvvvviiiiiiiiiiiieeee e 61
Localizacion del proyecto.........ccccuuuuuuiiiiiiiiiieesesieiieeeeeeeeeeeeeeeeees 65
Tabla de deCiSIONES .........uiiiiii e 67
AV 2= T [=To F= To [ 0 =g (] o PP 68
Variedad dominiCo - NArtON.............uuuvviiiiiiiiiiiiee i ee s 69
AVZ=TaT=To F=To le (o]0 011 o1 {od o SRR 69
Tamano del PrOYECTO .......uuiieiiiiiiiiiiiiieee e 69
Disponibilidad de materia primai............cccueeeeeeeeeeeeieee e 70
EjJercicio, analiSis .........cccccuuuiiiiiiiiiieee e 70

Participacion de la empresa procesadora productora de harinas.. 70
Participacion de la comercializacion de platano ...............ccccceeeennn... 71
Intermediarios minoristas Plaza de mercado “La Y y La Taguera”.. 72

Intermediarios minoristas Plaza de mercado “La Y y La Taguera”.. 73

INSUMOS: INVErsion en MagqUINAIIA ...........cevvuvviiiiiiieeeeeeiieeee e, 85
Costo de materiales (L AfIO) ..uuvieiiiiiiiie e e 93
Volumen de produccion de harina de platano..............ccccoovvvvneennnn. 94
Volumen de produccion instituciones y plazas de mercado Y la

L= 1o VL= = PP 95
Produccion ventas en unidades de harina de platano ..................... 95
Programa de producciéon de harina de platano y platano fresco...... 96
Programa de produccion de harina de platano y platano................. 96

Precios de compra 20 INTERMEDIARIOS ..........coiiiiiiiiiiiiiieeeee e, 97



Cuadro 26.

Cuadro 27.
Cuadro 28.

Cuadro 29.
Cuadro 30.
Cuadro 31.
Cuadro 32.
Cuadro 33.
Cuadro 34.
Cuadro 35.
Cuadro 36.
Cuadro 37.
Cuadro 38.
Cuadro 39.
Cuadro 40.
Cuadro 41.
Cuadro 42.
Cuadro 43.
Cuadro 44.

Cuadro 45.
Cuadro 46.
Cuadro 47.
Cuadro 48.
Cuadro 49.
Cuadro 50.
Cuadro 51.
Cuadro 52.

Planta procesadora de harina de platano y comercializadora de

PIATANO ..o 106
Inversion diferida - Harina de platano .............ccceevvvviiiiiiiieeiinnnnns 114
Participacion de la empresa procesadora y transformadora de
harinas de PIAtan0 ... 114
EStimacion de PreCioS........oovveeviiiviiiiiis e e 115
Platano fresco en volumen — PeSOS.........covvvvvvviiiiiiiie e 116
Materiales dir€CLOS........cceeiiiiiiiiiiiiieie it e e 117
Materiales INAIFECIOS ......ccoiiiiiiiiiiieiiiie et e ee e 117
INVersion en MaqUINAIIa.............uuuuiiiieieeeeeeee e e e e e 118
INVErsioN €N MUDIES.........cccciiiiiiiiiiiiiiie e e e 118
Inversion en intangibles 0 PRE operativo ...........ccceeeveeeiiiiiieennee. 119
Costo de servicio PCC (primer afio de operacion)..........cccccoceueeeee. 119
Inversion en materia prima para UN MEeS..........oocvvveeeeeeeriniiveesnnenns 121
Inversion en operario de procesos 1er afi0........cccuveeeeeeriiiiiieeeenne. 121
INVEISION €N LEITENOS ...ttt se e s eeeeeeeeeeennnes 121
Costo de SS de PCC (1ler afio Operacion) ........ccoooucuvveeeeeeeeeniin e 122
Remuneracion personal (1er afi0) .........eeveeeiiiiiiiiiiieeein e, 122
Otros gastos de adminiStraCion ............ccueeeeeeeriiiiiieiiiieee e 123
Amortizacién gastos diferidos (Términos Corrientes) .................... 123
Depreciacion sobre el costo ajustado para inversion en maquinaria y
[<T0 |01 oo TP PP PPPPPPPPPPPUPPPPPP 123
Depreciacion sobre el costo ajustado para inversion en mubles ... 124
Depreciacion sobre el costo ajustado para costo de servicio ........ 124
Distribucién de costos fijos y variables ..o, 126
COStOS tOLAIES ... e e 126
Programa de inversion fija del proyecto........cccceeeeeeeeeeiiiiiiiiinceeeens. 127
Costos operacionales anuales............cccovvviiiiieiiii e, 128
Inversion en K de W Términos Corrientes .........ccccuvvvvvvvvvvneeeeenennnns 129

Valor residual al finalizar el periodo de evaluacion - (Términos
COMMIBNEIES) .o ettt e e e e e e et et e e e e e e e e eeeeeeennnes 129



Cuadro 53.
Cuadro 54.
Cuadro 55.

Cuadro 56.

Cuadro 57.
Cuadro 58.
Cuadro 59.
Cuadro 60.
Cuadro 61.
Cuadro 62.
Cuadro 63.

Flujo neto de inversiones sin financiamiento a través de créditos . 130

Presupuesto por venta de producto (platano fresco) ..................... 130
Presupuesto por venta de producto harina de platano (términos

(o0 g 1=T 01 (1S RS USRSRR 131
Flujo neto de operacién- sin financiamiento mediante créditos
(tErmMINOS COMIEBNIES) .oiveeieiiiiiiiiie e e e e e ee e e et e e e e e e e e e e annees 131
Flujo financiero neto del proyecto ............coovvvvvviviiiiiies v 132
FIUjO fINANCIEIO NETO.......cceeieieeeeee e e 133
Interpretacion de la tasa de retorno ............coevvveiiieeieeeeee e 136
Indicadores de liqUIdezZ ............ovvveeiiiiiii e 136
FIujo fiINANCIEr0 NETO........ccoiiiiiiiiiieee e 137
Indicadores de rentabilidad...............cccouiiiiiiiiiin 138

Impacto generado por las operaciones del proceso de produccién142



Grafico 1.

Grafico 2.

Grafico 3.
Grafico 4.
Grafico 5.

Grafico 6.

LISTA DE GRAFICOS
Pag.

Mayores Distribuidores y comercializadores de harina de platano en el

MEICAAO [0CAI ... e 53

Comercializacién de Productos Elaborados de Harina de Platano y

14U (o= PP UPPRTRPPPRN 57
Compradores de Harina de Platano ..........cccoeeeeeeiiiiiiiii e 57
Clase de Harina de COmMPra.........cccoviieieieiiiiiiii e eeeeeeeees 58
Frecuencia de Compra de Harina............oooovvvviiiiiii e 59



LISTA DE FOTOS

Pag.
FOLO 1. PIAUOD ....cciiiiiieeeeee e 77
FOLO 2. PeIAUOD .....ciiiiiiieeee e 77
FOLO 3. PICAUO ..cciiiiiiiiieeee e 78
FOto 4. DeShidrataCion .........coooeiiiiiiiiiiiicccc e e 78
FOtO 5. MONENAA.... ..o et e e s 79
0 (o I G T O =T 1o [0 U 79

FOIO 7. EMPAGQUE......coiiiiiiiiiiii e e e 80



LISTA DE ANEXOS

Anexo A. Formato de encuesta 1

ANexXo B. FOrmato de ENCUBSIA 2 .....c.noeeeeeeee e e

Anexo C. Formato de encuesta 3



RESUMEN

Esta propuesta de grado consiste en mirar la viabilidad econémica y financiera de
comercializar el producto de harina de platano desde el municipio de Tumaco a los
mercados locales y nacionales donde existe una alta demanda de los productos
de pan coger y sus agregados en harina de platano donde su comercializacion
tiene una gran viabilidad economica y se demuestra sus facilidades de
posicionamiento en el mercado.

Al hacer los respetivos calculos de los indicadores econémicos y financieros el
proyecto muestra que es viable comercializar el producto de manera econémica y
financiera dado que durante la vida util del proyecto el valor presente neto es
positivo y la Tasa de retorno excelente, lo cual significa que los dineros invertidos
en el proyecto, sin importar de donde provengan tienen una gran rentabilidad. Por
otra parte como la TIR es mayor que la tasa de oportunidad se puede afirmar que
el proyecto es factible financieramente, Dando a conocer que sus otros estudios
realizados de mercado y técnico trajeron a la finalidad de estos procesos su
respetiva aprobacion y financiamiento.

El estudio de impacto ambiental (EIA) implica la determinacion de las
consecuencias o0 impactos ambientales relacionados con actividades o proyectos
de desarrollo en cada una de sus etapas. Este estudio de impacto ambiental
permite a las empresas y organizaciones plantear estrategias de prevencion y
mitigacion de impactos negativos sobre el ambiente.

Este es un proyecto que merece una inversion, para incentivar a las
organizaciones plataneras del municipio de Tumaco, departamental y nacional
donde estos generaria nuevos empleos y posibilidad de que las personas
dedicadas a la produccién y transformacién de harina del platano mejoren su
calidad de vida.



ABSTRACT

This proposed degree is looking at the economic and financial feasibility of
commercializing the product of banana flour from the town of Tumaco to local and
national markets where there is high demand for bread products and aggregates
take on banana flour where marketing has a great economic viability and
demonstrates its facilities market positioning.

By making calculations we respect economic and financial indicators show that the
project is viable way to market the product of economic and financial as during the
life of the project net present value is positive and excellent return rate, which
means the money invested in the project, regardless of where they come from
have a high return. On the other hand as the IRR is greater than the rate of
opportunity can be said that the project is financially feasible, emphasizing the fact
that their other studies and technical market brought to the purpose of these
processes their respected approval and funding.

The environmental impact assessment (EIA) involves determining the
consequences or environmental impacts related to development activities or
projects in each of its stages. The environmental impact study enables businesses
and organizations create strategies for prevention and mitigation of negative
impacts on the environment.

This is a project worth an investment, to encourage organizations banana
plantations in the municipality of Tumaco, departmental and national levels where
they generate new jobs and the possibility that persons engaged in the production
and processing of plantain flour to improve their quality of life.



INTRODUCCION

Este estudio se desarrolla con el animo de fortalecer la comercializacion y
transformacion de subproductos derivados del platano, el fortalecimiento de los
proyectos productivos que permitan el beneficio de las comunidades menos
favorecidas, por eso en el Municipio de San Andrés de Tumaco, se debe dar
especial importancia a proyectos que generen valor agregado con el propésito de
mejorar las condiciones de vida de los habitantes y ser competitivos en el mercado
local, Departamental y Nacional.

Tumaco ha sido escenario de una gran variedad de conflictos sociales y
econdmicas razon por la cual la economia del municipio es una de las menos
desarrolladas del pais se caracteriza por la produccion de bienes primarios y un
incipiente desarrollo industrial.

La falta de agroindustria y empresa productoras y comercializadoras han hecho
que el agricultor no tenga mucho interés en la siembra y venta de sus productos
de pan coger, la falta de un mercado q les asegure estabilidad en sus precios.

En la actualidad de San Andrés de Tumaco se dieron consecuencias debido a las
fumigaciones realizadas para la erradicacion de cultivos ilicitos, la enfermedad
llamada pudricion de cogollo (PC) en las plantaciones de palma africana han
hecho que la economia del municipio este resquebrajada y en el afdn del gobierno
nacional y local de buscar mecanismo de produccion en las zonas afectadas se
esta motivando al campesino a la siembra de cultivo de platano utilizando como
sombra lo cual a propiciado que se haya disparado la pudricion del mismo de
manera indiscriminada y no existe mecanismo eficiente de distribucién que
garantice su comercializacion, en donde el agricultor pueda sacar su producto con
seguridad, estabilidad y precios aceptables, por el cual en ocasiones los
agricultores prefieren dejarlo descomponer en las fincas antes que sacarlo del
mercado para venderlo a un precio irrisorio que no genere ganancias .

Segun la encuesta el precio del platano oscila entre 15.000 y 18.000 pesos el
precio del ciento, valor g en poco recompensa el trabajo y esfuerzo q se requiere
para sacar este producto hasta las zonas de distribucion.

De ahi nace nuestra necesidad de crear una empresa destinada a la compra de
platano organico para la produccion y comercializacion de harina de platano como
una alternativa de solucion para generacién de empleo y productividad de la zona,
dicha empresa generara seguridad y estabilidad a los agricultores de nuestra
region.

En ultimas con el desarrollo de este proyecto se busca lograr la industrializacion
del platano en el municipio de Tumaco Narifio, generar ingresos a corto plazo,
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mediano y largo plazo para el productor y comunidad en general, mejorando asi su
calidad de vida, contribuir con la generacion de empleos permanentes en la
actividad de produccion.
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1. MARCO GENERAL DE LA INVESTIGACION

1.1 TEMA

Estudio de factibilidad

1.2 TITULO

Estudio de factibilidad para el montaje de una empresa productora y
comercializadora de harina de platano en el municipio de San Andrés de Tumaco

1.3 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

1.3.1 Antecedentes. En Colombia, la produccién de platano represento el 12,5%
del valor de la produccion agricola sin café, y el 20% del total de cultivos
permanentes, El platano de exportacion ocupa el 0.4% del area agricola total y el
0.4% de la produccion del pais, mientras que el platano de consumo interno lo
hace con el 9.9% del area y el 12.8% de la produccién. Mientras que el platano
(consumo interno y exportacién) obtuvo un area total de cultivo 397.378 ha y un
nivel de produccion de 3.348.334 toneladas en el 2004.

De acuerdo con el Ministerio de Agricultura, de un total de 397,377 hectareas de
platano en el afio 2004, 17.124 (4.3%) correspondian fundamentalmente a cultivo
para exportacion, y 380,253 (95.6%) para el consumo doméstico, este Ultimo con
un rendimiento promedio de 8.2 to/Ha, y un total de produccién de 3.154.886
toneladas de fruto. El cultivo para consumo interno ha decrecido, aunque de forma
marginal en -0.2% en el area cultivada y crecido en 3% en la produccion, mientras
gue el platano de exportacion muestra un aumento de 6.1% en el area de cultivo y
de 10.1% en la produccion.

Los tres grandes sectores que consumen mas del 80% de la produccion nacional
son, en orden de importancia, los hogares rurales, los hogares urbanos y los
restaurantes; menos del 1% es consumido por la industria y las pérdidas por
comercializacién y transporte se estiman en 12%. EIl area cultivada en platano
total en Colombia, un 87% se encuentra como cultivo tradicional asociado con
café, cacao, yuca y frutales, y el 13% restante estd como monocultivo tecnificado.

Las exportaciones de platano crecieron en volumen 2.6%, en el periodo 1995-
2004, pasando de 95.651 toneladas a 126.102 toneladas, y se dan para abastecer
la demanda de comunidades étnicas de origen latinoamericano y caribefio, y en
menor medida africanos, establecidas en Estados Unidos y Europa. Las
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importaciones colombianas de platano son marginales en cuanto a su valor,
aunque son crecientes y se han presentado coyunturalmente desde Ecuador y
Venezuela.

En la cadena productiva, se destacan cuatro eslabones basicos: los agricultores o
productores primarios, los comercializadores que abastecen el mercado interno,
los industriales y los exportadores. A si mismo alrededor de la actividad productiva
0 comercial desempefada por cada uno de estos eslabones, existen diversas
actividades econdémicas conexas, que se sustentan en la prestacion de servicios
de apoyo o en el suministro de materiales e insumos necesarios para el desarrollo
de las actividades de la cadena productiva platanera, tales como proveedores de
insumos, empresas prestadoras de servicios y actores de la institucionalidad
estatal y paraestatal que suministran servicios de apoyo tecnologico, comercial,
etc.

En cuanto a los procesos que sigue el circuito de la cadena productiva del platano,
el eslabon primario se origina en las fincas productoras en las cuales se obtiene el
producto en fresco, el cual después del manejo de poscosecha, inspeccion,
seleccion y clasificacion es llevado al mercado nacional, e internacional, para ser
consumido en fresco o para ser utilizado en la agroindustria como materia prima
para la fabricacion de platanos deshidratados o congelados, harinas, alimentos
concentrados para animales. Estos productos industriales son distribuidos de
acuerdo a sus caracteristicas en los mercados nacionales e internacionales por
distribuidores mayoristas y minoristas hasta llegar al consumidor final. El producto
en fresco se comercializa especialmente en Estados Unidos y La Unién Europea.

El platano (de consumo interno y exportacion) alcanzé un &rea total de cultivo de
398.329 Hectareas y un nivel de produccion de 3.346.416 toneladas en el 2004,
para el 2007 se habla de un total de 400.000 hectareas sembradas. La produccion
de platano en Colombia ha sido un sector tradicional de economia campesina de
subsistencia para pequefios productores, de alta dispersién geografica y, en una
gran proporcién asociada a otros cultivos como el café, el cacao, la yuca y frutales,
s6lo un 13%, esta como monocultivo tecnificado. Segun datos del ICA, en el
municipio de Tumaco existen 4288 hectareas sembradas de platano como
monocultivo y 10.000 hectareas del mismo se utilizan como sombra para los
cultivos de cacao.

En cuanto al eslabon primario, de la produccion mundial de platano sélo se
comercia cerca del 1% en el mercado internacional. Segun los datos de la FAO,
Colombia aparece como el primer exportador mundial de platano, seguido de
Ecuador, Guatemala y Republica Dominicana. El pais exporta en la actualidad
aproximadamente el 4% de la produccion nacional. En cuanto a los productos
agroindustriales el comercio de éstos tampoco es significativo. Se trata
principalmente de transacciones de harina, sémola y polvos de platano, cuyas
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exportaciones en el 2004 no superaron los US$ 2 Millones, mientras las
importaciones tan sélo representaron US $ 15 Millones.

El cultivo de platano en Colombia, ha sido un sector tradicional de economia
campesina, de subsistencia para pequefios productores, de alta dispersion
geografica y de gran importancia socioeconémica desde el punto de vista de
seguridad alimentaria y de generacion de empleo. Se estima que del area
cultivada en platano en Colombia, un 87% se encuentra como cultivo tradicional
asociado con café, cacao, yuca y frutales, y el restante 13% estd como
monocultivo tecnificado.

Las regiones del Golfo de Uraba y el nororiente del departamento del Magdalena,
sobresalen por el grado de especializado que han alcanzado en la produccion y
exportacién de banano y platano con altos niveles de productividad e integracion
de los productores y comercializadores, entre otras razones, gracias a las
ventajas comparativas de localizacion y calidad de los suelos con respecto a
otras zonas productoras del mundo. Sin embargo, los problemas fitosanitarios y
los bajos niveles de inversion en el cultivo, en labores como la adecuacion de
fincas, renovacion, fertilizacion, y drenaje, son las principales causas de pérdida
competitiva en los mercados internacionales, pues han afectado seriamente la
productividad de los cultivos y la calidad de la produccién para exportacion.

En el mercado nacional ha habido una recuperacién importante del nivel de
produccién de platano para consumo interno en los ultimos afios. Sin embargo, el
crecimiento desordenado de la produccion para el mercado nacional, lo satura y
golpea seriamente la rentabilidad del cultivo. A nivel Nacional no se encuentran
registros sobre la evolucion de la agroindustria del platano, solo se sabe que los
departamentos del Quindio, Valle y Risaralda son los que mas avances han
tenido en esta area, sin embargo en la mayoria de los casos las fabricas o
plantas de produccion son empresas familiares y que realizan sus procesos de
manera artesanal, por ende no tienen gran relevancia en el mercado ni marcas
posicionadas.

La mayoria de productos derivados de la agroindustria que se producen en la
Regién, son comercializados principalmente en el mercado Nacional en Cali,
Bogota, Medellin y ciudades intermedias; un bajo porcentaje es exportado desde
otros puertos, a Europa, México y Brasil.

1.3.2 Situacién actual. ElI Municipio de Tumaco se enfrenta a una de las crisis
sociales y econdmicas mas grandes de los ultimos tiempos, debido a la pérdida de
la produccion de la palma africana, por la siembra de cultivos ilicitos y la incursion
de grupos ilegales al margen de la ley; situacién que ha afectando principalmente
el desarrollo productivo de la region, caracterizada por la produccion de bienes
primarios y desarrollo industrial.
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Los agricultores de la region, se han visto en la necesidad de sustituir el cultivo de
la palma de aceite por cultivos alternos provenientes de la siembra de cacao,
platano y yuca, los cuales estan generando posibles soluciones econémicas para
la crisis por la que atraviesa. Pero la siembra de estos no garantiza seguridad ni
estabilidad en precios, ya que en ocasiones los agricultores prefieren dejar
descomponer su produccién en las fincas antes que sacarlos al mercado y no
venderlos a precios que no generan ningun tipo de rentabilidad ni recompensa al
trabajo y el esfuerzo realizado. Ademas de la falta de generacion de opciones de
utilizacién e industrializacion para dar valor agregado a los productos.

Se suma a esto, la falta de agroindustria y empresas comercializadoras
provocando en el agricultor el desinterés en la siembra y venta de sus productos, a
falta de un mercado que les asegure estabilidad y precios justos.

En Colombia, la ampliacion de la demanda por productos procesados se ha visto
favorecida por el crecimiento de la poblacion urbana y el aumento en los ingresos
per capita que ha generado cambios en la dieta alimenticia. Asi mismo, la
presencia mas activa de la mujer en el mercado laboral y la disminucion en el
tiempo destinado para preparar los alimentos han presionado la demanda de
alimentos de facil preparacion. La rapida expansion de la industria de comidas
rapidas, tanto de cadenas locales como extranjeras ha sido también un factor
influyente en la demanda de productos procesados.

Por lo anterior consideramos que la harina de platano es muy necesario en el
mercado ya que el platano es uno de los productos esenciales en la dieta de los
tumaqueiios, actualmente cada tumaquefio consume en promedio 72 kg por afo.
Aunque la harina de platano es un producto que gusta a la mayoria de
colombianos, muchos no lo consumen porque no saben prepararlo y la poblacién
restante no lo hace porque la preparacion del mismo demanda mucho tiempo y al
final algunos no obtienen el producto deseado, de igual forma la incursion de la
mujer en el mercado laboral no deja tiempo suficiente para las horas de almuerzo,
por ende se hace necesaria la creacion de un producto que sea del gusto de la
mayoria de las personas, cuya preparacion no demande mayor tiempo,(la harina
de platano esta listo en menos de 2 minutos), que nos haga la vida mas facil y
gue satisfaga una necesidad general.

Cabe mencionar que la presentacion de esta idea de negocios es una forma de
generar empleo en esta zona golpeada por la violencia y la falta de oportunidad
laboral, donde los estudios pertinentes daran ha conocer la gran oferta y
demanda que existe en el municipio de Tumaco. Logrando posibilitar a los
tumaqueios esta empresa en cuanto a su produccidon de harina y su
comercializacion realizada en Tumaco — Narifio.
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El consumidor de harina de platano esta en casi todas las edades de 2 a mas de
85 afios, son personas generalmente ocupadas, con poco tiempo para preparar
alimentos, generalmente son trabajadores, oficinistas y ejecutivos.

En su mayoria son personas con vida familiar y laboralmente activas, con una
situacion econdmica estable, pertenecen a diferentes estratos sociales, en
especial oscilan entre los estratos 1 y 3, con ingreso promedio mensual al salario
minimo vigente.

Lo que pretendemos con este proyecto es comercializar un producto de la regién
para estabilizar los precios del platano y generar un valor agregado en el
mercado, debido a la gran sobre produccion de este producto donde se da una
desestabilizacion en cuanto a la salida de esta fruta al mercado.

1.3.3 Universo de estudio. La poblacion consumidora permite cuantificar la
oferta tanto del mercado local como nacional y los compradores DE HARINA DE
PLATANO, que permiten cuantificar la demanda final del producto de igual
manera los intermediarios minoristas y mayoristas que intervienen en la compra de
platano hacen su respetiva intervencién ya que ellos colocan el precio de compra y
el de venta son: 20 intermediarios los cuales vienen de las diferentes zonas del
municipio de Tumaco que le compran a los campesinos de la regiébn de Robles ,
Tabldén dulce , Tablon salado , Imbili y Caunapi.

Para la realizacion de los diferentes estudios se tendran en cuenta el de mercado
objetivos a realizar con la permanente revision de encuestas, donde se recogera
la informacion pertinente dando a conocer la verdadera oferta y demanda que
existe de la HARINA DE PLATANO, y PLATANO FRESCO, en el mercado local
de San Andrés de Tumaco.

Se realizaran encuestas de trabajo de campo en algunos sectores de la poblacion
de Tumaco, donde se identifiquen las tendencias del consumo de harina, tanto de
platano , demostrando la factibilidad para sus respectivas realizacion de su
produccion y comercializacion del producto ELABORADOS HARINA PLATANO,
se demostrara que hay demanda de harina asegurando la realizacién de los
diferentes estudios lo que demuestra que si es factible la realizacion de la
investigacion de mercado; este producto logro satisfaccion de comercializacion por
su gran oferta que existe en el mercado ya que los comerciantes estan dispuesto a
comprarle a la empresa en el momento que este constituida .

Se realizaran encuestas a supermercados, graneros y tiendas de barrios, los que
representan mayor demanda de consumo de harina de platano, donde se
demuestre que existe una gran demanda de la compra de harina de platano, las
cuales son procedentes de diferentes distribuidores y comercializadores de harina
de platano como son: CALI MARINA- SURTIPLATANO- SIETE ESPECIES-
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DELIPLATANO, los cuales estan posicionadas en el mercado local de San Andrés
de Tumaco con procedencia de pasto y Cali.

Con este estudio se demostrara cuanto se esta comprando de harina de platano,
quien la estd comprando, quien la esta comercializando y quien la esta
consumiendo, cada cuanto la compran, en que presentacion la compran, a qué
precio la compran, cual es el volumen mensual de harina de platano.

a. Comercializacion y distribucion de platano fresco: Se demostrara la oferta y
demanda que se cuantifica en la venta y compra de PLATANO FRESCO en el
mercado local, donde este estudio demuestre que existe una considerable
demanda para la comercializacion de este producto ya sea en calidad de platano
fresco o platano deshidratado, donde se le aplicarian procesos de valor agregado
como procedimientos de desgajados, lavados en el proceso de piedra alumbre,
tratados y empacados por cada ciento de platano.

Para este estudio se realizaran cincuenta encuestas dirigidas a comercializadores
minoristas y mayoristas, donde se demostrara la verdadera factibilidad de la
oferta y demanda que existe en el mercado local, donde esta demanda esta
cuantificada por la oferta que se genera atreves de las Instituciones como son:
CENTRO CARCELARIO DE BUCHELY- HOSPITAL SAN ANDRES DE TUMACO,
BATALLON DE INFANTERIA DE MARINA, CENTRO HOSPITAL DIVINO NINO,
INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR , y comercialidades de la
plaza de mercado “'Y"", y la Taguera.

Se haran diferentes estudios los cuales se cuantificaron, se tabularan y se
graficaran, donde se demuestre que existe una demanda no satisfecha, con la
venta y compra del platano fresco.

Con este estudio se demuestra que la planta productora, comercializadora y
distribuidora es factible desde el punto de vista del mercado y se requiere poner
en marcha los debidos procesos de estudio de mercado para seguir con sus
investigaciones pertinentes a sus procesos requeridos.

1.3.4 Espacio geografico. El lugar en donde se va a desarrollar la investigacion
es en el Municipio de Tumaco.

1.3.5 Tiempo. La investigacion hara corte al afio 2009 y para el desarrollo de la
investigacion se emplearan los meses desde abril 2010 a noviembre del mismo
afo.
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1.4 FORMULACION DEL PROBLEMA

Cudl es la viabilidad econémica y financiera para producir y comercializar el
platano fresco en harina en el municipio de San Andrés de Tumaco?

1.4.1 Sistematizacion del problema:

¢, Como es el mercado?

¢,Cual es el proceso de produccion y comercializacion del proyecto?
¢, Que aspectos administrativos necesita el proyecto?

¢, Qué recursos financieros sociales requiere el proyecto?

¢, Cual es la evaluacion financiera, economica y social del proyecto?

AN NN NN

1.5 JUSTIFICACION

En la actualidad en San Andrés de Tumaco, debido a las fumigaciones realizadas
para la erradicacion de los cultivos ilicitos, la enfermedad llamada pudricién del
cogollo (p.c) en las plantaciones de palma africana, han hecho que la economia
del Municipio se vea afectada y en el afan del gobierno Nacional de buscar el
rescate de la produccién en las zonas afectadas; estd motivando al campesino a la
siembra del cultivo de cacao y por estrategia de siembra, el platano es utilizado
como cultivo alterno ademas de generar seguridad alimentaria también produce
sombra que favorece el crecimiento del cacao, lo cual ha propiciado la
sobreproduccion del mismo. Provocando un escenario desconsolador al pequefio
y mediano productor, donde no existe un mecanismo eficiente de distribuciéon que
garantice su comercializacion.

En este estudio de factibilidad se pretende demostrar la viabilidad econdmica y
social al transformar el platano para la obtencion de harina, ademas de definir un
mercado que garantice la comercializacion de este producto. Para ello, es
importante realizar los respectivos andlisis de la oferta y demanda las cuales nos
permiten determinar el volumen, y asi cuantificar los verdaderos indices o niveles
de produccién de platano que existen en la Region. Lo que nos va a permitir que el
estudio del mercado y el técnico nos priorice la localizacion, el tamafio e ingenieria
del proyecto.

De alli nace la necesidad de adecuar una planta procesadora de platano para la
produccion de harina a partir de subproductos, para la produccion vy
comercializacién, como alternativa de solucion para la generacion de empleo y
estabilidad a los agricultores de nuestra region, en cuanto a precios se refiere.
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Con el desarrollo de este estudio, se busca lograr la industrializacién del platano
en el Departamento de Nariflo, generar ingresos a corto plazo, mediano y largo
plazo para el productor, mejorando asi su calidad de vida, contribuir con la
generacion de empleos permanentes en las actividades de produccion, compra,
comercializacion e industrializacion del platano que contribuya al desarrollo de
nuestra Region.

1.6 OBJETIVOS

1.6.1 Objetivo general. Realizar el estudio de factibilidad para determinar la
viabilidad de la produccién y comercializacion del platano fresco en harina de
platano en el Municipio de San Andrés de Tumaco.

1.6.2 Objetivos especificos:

v' Realizar el estudio de mercado del proyecto

v" Realizar el estudio técnico

v' Realizar el estudio administrativo.

v" Realizar un estudio financiero.

v Realizar la evaluacién financiera, econémica y social del proyecto.
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2. MARCO DE REFERENCIA

2.1 MARCO TEORICO

A nivel mundial, la produccion agropecuaria tiende a sufrir un decremento en su
desarrollo industrial y artesanal a causa de los desequilibrios sociales, en donde
se hace evidente el abandono que ha sufrido el campo durante varias décadas,
suscitado por estados migratorios masivos del campo a la ciudad, en busca de un
mejor vivir o por verse forzados a desplazarse por la violencia.

La utilizacién industrial del platano por parte de fabricas de pequefa y gran escala
han ido creciendo en el ultima década. A pesar del abandono que ha sufrido el
campo, este cultivo ha dejado de ser un cultivo de subsistencia para transformarse
en un cultivo orientado al mercado que proporciona la materia prima para la
manufactura de productos alimenticios para aplicaciones industriales.

En este estudio de produccion de harina de platano para consumo humano, el
modelo Productivo—organizativo es aplicable, dado que permite una adaptacion a
contextos particulares y a culturas y politicas propias del sector agropecuario para
optar, asi, a practicas organizativas propias del entorno con ajustes de avances
tecnoldégicos que propendan a elevar la calidad de vida de la region, siendo los
mas favorecidos los pequefios productores de latifundios, en donde se ubica el
90% de los campesinos en el caso colombiano.

En el municipio de Tumaco, el sector agropecuario constituye aun la principal
fuente de empleo y de seguridad econémica para la poblacion rural, pero las
profundas iniquidades han hecho de éste un sector en atraso, quizas porque su
tecnologia o los medios para obtenerla se han hecho cada vez mas inalcanzables.
En consecuencia, los esfuerzos de desarrollo del campo para consolidar una
economia agricola para la produccién campesina se han visto afectados, razén
por la que la dinAmica en la prestaciéon de servicios técnico, comercial y en el
sistema de procesamiento y transporte, han permanecido en estado latente al
atraso, a lo largo de las distintas cadenas productivas. el cual busca procesar la
materia prima del platano en un producto (harina de platano) de mayor Durabilidad
y preservacion para su comercializacion, hecho que debe apuntar hacia una
actividad econdmica que genere un mayor espacio competitivo para asi penetrar,
mantener y crecer en el mercado.

Segun Meredith, la funcién de mercadotecnia se orienta a la adecuacion de
fuerzas y habilidades a las necesidades del mercado, y los principales puntos
de contacto entre mercado y operacion se presentan en todo el sistema de
produccién-, de ahi, que las actividades de negocio disefiadas para planear,
fijar precios, promover y distribuir bienes y servicios que satisfagan las
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necesidades de los clientes actuales y potenciales, deben permitir dar a
conocer la actividad econémica que realiza una empresa.*

De hecho, es importante que mercadotecnia y operaciones trabajen
estrechamente para entregar un articulo con valor agregado a sus clientes, es asi,
en el caso del presente estudio, cuyo objeto es realizar un estudio de factibilidad
en donde ésta y el cisterna de operaciones permitan establecer, mediante un
estudio financiero, técnico y de mercado, las condiciones requeridas para montar
una planta procesadora de harina de platano, apta para el consumo humano. Es
aqui donde la conformacién de una empresa estructurada con alta tecnologia
permitiria transformar la materia prima del platano y darle un valor agregado de
alta durabilidad y calidad en el consumo, hecho que hace de este producto una
accion competitiva por su mejor calidad, que permite ofertar con precios mas
bajos.

Marketing es un proceso social que orienta el servicio hacia la satisfaccion de las
necesidades y deseos del individuo y organizaciones, en un intercambio voluntario
y competitivo de productos y servicios generadores de utilidades.

“La funcion del marketing en una empresa cualquiera es identificar plenamente las

dimensiones de accion y de analisis en un ambiente productivo™.

Existen dos tipos de marketing: operativo y estratégico. En el area operativa de la
productividad aplicada al procesamiento del platano en harina, su funcién principal
es determinar el costo de su producto o servicio durante el disefio de avanzada y
la ingenieria del proceso. Se dice que el 70% del costo de un producto / servicio
se acumula en la fase del disefio de ingenieria, esto es, que cualquier cosa que
suceda después de este punto puede afectar el costo s6lo en un 30%. Por lo
tanto, es importante que todas las partes interesadas en la investigacion apoyen
su estudio en la mercadotecnia, haciendo mayor énfasis en el disefio de ingenieria
con una participacion activa que determine el equipo de disefio.

La gestidbn de analisis sistematico y permanente de las necesidades en el
mercado hacen correspondencia con Marketing Estratégico, es decir, mediante
éste se desarrollan conceptos de productos rentables designados a grupos de
compradores especificos, que presentan cualidades distintas y que lo diferencian
de los competidores inmediatos, dandose en éste una ventaja competitiva.

Atendiendo las acciones requeridas para llevar a cabo un estudio de factibilidad en
donde posiblemente la eficacia y el éxito conlleven a penetrar y difundir una

! MEREDITH R, Jack. Administracién de las operaciones. un énfasis conceptual 2’ ed. México:
Limusa S.A., 1999. p. 60.

2 PLUCKNETT, D; PHILLIPS, T. y KAGBO, V. Cassava Development Strategy: Transforming a
Tradicional Tropical Root Crop. s.n. 2010. p 80.
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sostenibilidad en el ambiente de oferta y demanda, se requiere profundizar en un
estudio de mercado.

“En lo relativo a los aspectos técnicos, estos se apoyan en estudios que permiten
la transferencia y validacién de tecnologia especializada en comercializacién,
practicas adecuadas en el manejo de productos, aplicar inteligencia de mercados
e informacién de precios. La transferencia de los conocimiento sobre reduccion de
pérdidas post-cosecha y uso de paquetes tecnologicos aplicando conceptos
técnicos en capacitacion y adiestramiento para la transformacién de la materia
prima, motivan e incentivan la produccion agro-alimentaria, ya sea como producto
0o como subproducto, que generen excedentes econémicos ymejoren las
condiciones socio-econémicas de la poblacién rural”.® Por otra parte, propenden
por la modernizacion y diversificacion de los mercados, asi corno la difusion de
tecnologia de avance en mercadeo de productos agropecuarios y capacitacion,
para mejorar la colocacién de los volumenes de produccion.

Por lo anterior, se requiere establecer cuatro aspectos que determinan la creacion
de un valor superior, susceptible de aplicacion al cliente Orientacion—cliente final.
Supone una buena capacidad de comprension y anticipacion de sus necesidades
en todos los niveles, generando utilidades para los usuarios. Orientacion—cliente
intermediario. Implica tratar a los distribuidores como clientes y no como simples
colaboradores e intentar identificar sus necesidades especificas. Orientacion—
competidores. Implica el conocimiento de los puntos fuertes y débiles de los,
anticipar sus acciones y reacciones. Coordinador inter-funcional. Implica la
difusién de informaciones sobre el mercado a todos los niveles de la empresa,
participando activamente en otras funciones de andlisis de problemas y
necesidades de los consumidores. La funcion del marketing en la economia, es la
de organizar el intercambio voluntario y Utilidades de estado.

Es el conjunto de transformaciones de materiales destinadas a poner los bienes
en condiciones de consumo, acondicionamientos, surtidos, etc.

Utilidades de lugar. Transformaciones especiales tales como: transporte, la
distribucion geografica, etc.

Utilidades de tiempo. Son transformaciones temporales corno almacenaje, que
permiten la disponibilidad de bienes deseados por el comprador.

En el proceso de fortalecimiento socio-empresarial, es la etapa que permite el
éxito del proyecto de mercadeo agropecuario porque en él se genera un proceso
auto-sostenido de desarrollo mediante un plan de capacitacion socio-empresarial y

® REPUBLICA DE COLOMBIA. MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL.
Reglamento Operativo. Serie Fortalecimiento Institucional. Santa Fe de Bogota: s.n. 1995. p 15.
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el impulso de estrategias de organizacion y participacién que apuntan hacia la
consolidacion de formas asociativas.

La estrategia de organizacion tiene como objeto promocionar el conocimiento para
los productores, distribuidores y compradores, para propender hacia una
participacion e insercion de las comunidades rurales en el proceso tecnolégico de
la comercializacion, para que sean estos los que implementen y difundan su
importancia y se integren a las entidades que promueven la produccion agro-
industrial.

Marketing tiene una funcion en la economia muy importante, no solamente por el
hecho de que asegure el eficiente encuentro entre la oferta y la demanda, sino
también porque conecta el circulo virtuoso socioeconémico, estimulando la
innovacion y las actividades emprendedoras.

En lo relativo al analisis financiero, la reactivacion del sector agropecuario
contribuye significativamente cativarri ente a lograr los propdésitos de estabilizacion
econOmica previstos. La gran volatilidad que hoy caracteriza el mercado
internacional de capitales hace que en una economia con desequilibrios tan altos,
como la nuestra, existan riesgos considerables de fuertes ajustes cambiarios. Si
el peso de las importaciones en la oferta interna de alimentos es alto y si los
precios de estos contribuyen significativamente a la inflacion, el impacto que
podria ocasionar una devaluacion brusca en los precios de los bienes basicos
seria muy alto.

Esto quebraria la tendencia descendente de la inflacion y golpearia seriamente los
ingresos reales de la poblacién mas pobre.

En tal sentido, es conveniente para el pais, y especificamente para el municipio de
San Andrés de Tumaco, que se promueva una produccion interna de alimentos
basicos en condiciones competitivas y sin distorsiones comerciales, mediante la
reactivacion de la inversidbn agricola y el fortalecimiento de las cadenas
agroalimentarias promisorias, como es el caso de la transformacion del platano en
harina.

Ello demanda el disefio de una planta procesadora de platano con iniciativas
empresariales y campesinas, que busquen generar riqueza y bienestar Para que
el platano contribuya significativamente al desarrollo, su mercado ha de crecer con
mayor velocidad que la poblacion. La estrategia q se recomienda, como primera
medida, fundamental, determinar los mercados que estan en proceso de
crecimiento o que tienen posibilidades de desarrollarse. En segundo lugar, hay
que poder garantizar un suministro constante de un producto relativamente
uniforme, La tercera medida consiste en proporcionar al mercado productos a un
precio competitivo, para satisfacer las necesidades de consumo.
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2.2 MARCO CONTEXTUAL

2.2.1 Andlisis de alternativas de localizacion:

2.2.1.1 Localizacion. ElI Municipio de San Andrés de Tumaco esta situado a 300
km de San Juan de Pasto capital del Departamento de Narifio, se encuentra
ubicado en el suroccidente de Colombia, a una altitud de 2 msnm.. Es la tercera
ciudad del Departamento después de Pasto e Ipiales, es el segundo
puerto maritimo colombiano de la costa pacifica y el primero en Narifio; presenta
una temperatura de 28° C la cual desciende hasta los 16 grados centigrados.

2.2.1.2 Limites. Limita por el norte con el Océano Pacifico, y Francisco Pizarro,
por el sur con la Republica del Ecuador, por el oriente con Roberto Payan y
Barbacoas y por el occidente con el Océano Pacifico.

2.2.1.3 Poblacion. El dato actualizado de la poblacion del Municipio esta en
163.102 habitantes; su area rural arroja una cifra de 76.197.

2.2.1.4 Hidrografia. La franja costera Pacifica abarca las cuencas de la vertiente
occidental de la cordillera Occidental, entre la divisoria de aguas de los rios Calima
y Dagua y la frontera con el Ecuador, con excepcion de la cuenca del Alto Patia
aguas arriba de la Hoz de Minama. La cumbre de la cordillera Occidental alcanza
sus maximas elevaciones en los Farallones de Cali (2.200 m), el cerro de
Munchique (3.012 m), el cerro Guayas (2.950 m), el cerro Guapi (2.970 m) y los
volcanes nevados de Cumbal (4.764 m) y Chiles (4.748 m). Al occidente de la
cordillera la topografia desciende bruscamente en una distancia de 50 a 70 km
hasta la elevacién de 100 m mas alla de la cual aparecen suaves colinas, terrazas
y planicies costeras con esteros a lo largo de todo el litoral. Numerosos rios
grandes y torrentosos han excavado profundos cafones al descender hacia el
océano Pacifico: Dagua, Anchicaya, Raposo, Mayorquin, Cajambre, Agua Sucia,
Timba, Yurumangui, Naya, San Juan de Micay, Saija, Bubuey, Timbiqui, Guajui,
Ouapi, Iscuandé, Patia, Telembi y Mira. Los rios Patia y Mira llegan al mar en
grandes deltas. Las mareas del océano Pacifico frente a Buenaventura y Tumaco
alcanzan hasta 4.39 y 3.47 m respectivamente (Himat). Su influencia se manifiesta
hasta 50 km tierra adentro en el area del delta del rio Mira y unos 80 km en el
delta del Patia

2.2.1.5 Divisién politica. La cabecera municipal es la poblacién urbana de
Tumaco y hacen parte de éste los corregimientos de Albania, Alberto Lleras
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Camargo, Alfonso Lopez, Almirante Padilla, Alto Aguaclara, Alta Pafiambi, Alto
San Agustin, Alto Santo Domingo, Angel Maria, Caldas Torres, Arturo Llorente
Ortiz, Bajo Caunapi, Bajo Chilvi, Bajo Pusbi, Baquerio Carretera, Barro Colorado,
Benitez Cacagual, Caleta, Viento Libre, Carlosama, Cristébal Colén, Chapul,
Chilvicito, Efrain Llorente, EI Carmen, El Guadual, Imbilpi del Carmen, Inguapi del
Carmen, Iscuandé, Jorge Eliécer Gaitan, José Llorente Cortes, La Cordialidad, La
Honda, La Junta, La Loma, La Sirena, Pacora, Palambi, Palay, Pianulpi, Pital
Piragua, Santander, Sergio Pérez, Soledad Sucre, Tabacal, Tangareal del Mira,
Teran, Testeria, Vuelta Larga y las inspecciones de policia de Alto Buenos Aires,
Ambulpi Bajo, Buenos Aires Tablén, Bajo Jagua, Candelo, Colorado., EI Coco, El
Estero, EI Guabal, ElI Papayal, El Pinde, Espriella, Guayabo, Herrera, La
Guayacana, La Honda, Milagros, Mirapalma, Pueblo Nuevo, Zabaleta.

2.2.2 Aspectos sociales. ElI Departamento dispone de 16 hospitales, 1 clinica del
Instituto de los Seguros Sociales, 5 clinicas particulares, 24 centros de salud, con
un total de 2.138 camas, 129 puestos de salud, 350 médicos vinculados con el
sector oficial y 5.149 centros de atencién de diferentes modalidades del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar.

Las cabeceras municipales cuentan con 183 establecimientos de preescolar,
9.103 alumnos y 461 profesores; 228 establecimientos de primaria, 73.507
alumnos y 2.896 profesores; 133 establecimientos de educacion media, 59.246
alumnos y 3.689 profesores; el sector rural cuenta con 72 establecimientos de
preescolar, 1.611 alumnos y 78 profesores; 1.933 establecimientos de primaria,
93.700 alumnos y 4.195 profesores; 63 establecimientos de educacion media,
7.069 alumnos y 721 profesores; tiene 5 centros que ofrecen formacion
universitaria profesional, técnica profesional y tecnoldgica profesional; en tres de
ellos ofrecen estudios de especializaciéon, y en dos de maestria; el SENA (1994)
dictd6 663 cursos en diferentes areas técnicas a 13.273 alumnos. La tasa de
analfabetismo de la poblacién de 15 y mas afios es de 15,28%.

La proporciéon de hogares que dispone de acueducto es de 73,6%, alcantarillado
48,9% vy energia eléctrica 78,7%. La poblacibn con necesidades basicas
insatisfechas es del 45,6%. La mayoria de las cabeceras municipales cuenta con
servicios de telefonia, telegrafia, correo nacional y una sucursal de la Caja Agraria.

2.2.3 Cultura y turismo. La mayoria de los Municipios cuenta con una biblioteca
y diferentes escenarios deportivos. Desarrolla gran variedad de actividades
artesanales; entre las que se destacan la ceramica en barniz, obtenido de la resina
llamada «De Cera», los tejidos en paja toquilla y la marroquineria. Ofrece
numerosos sitios de interés cultural y turistico, entre los que se encuentran el
Santuario de «Las Lajas», el Volcan Galeras, la Laguna de La Cocha, la Isla La
Corota, el nevado y la laguna de Cumbal, el nudo de Los Pastos, termales de
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Ipiales y La Cruz; la Isla de Tumaco, la playa Boca grande, museos Yy sitios
turisticos en diferentes Municipios.

2.2.4 Actividades econOmicas. El Departamento presenta una economia
tradicional, basada en el sector primario. Los cultivos de mayor importancia son la
papa (45.769 Ha), maiz tradicional (32.768 Ha), trigo (30.015 Ha), café (27.607
Ha), frijol (21.567 Ha), cacao (15.164 Ha), platano (21.362 Ha), cafia panelera
(18.011 Ha), palma africana (14.800 Ha); en menor proporcion se cultiva
zanahoria, arveja y haba.

La poblacion ganadera se estima en 338.486 cabezas de vacunos, 160.885
porcinos, 99.285 equinos, 5.334 mulares, 663 asnales, 18.798 caprinos y 29.132
ovinos. La pesca maritima y continental es igualmente importante; en los sectores
altos de los rios y lagunas se pesca principalmente la trucha, y en el area costera
se encuentran criaderos de camardn blanco; las principales especies maritimas
son: barrilete, cherna, pargo rojo, camaron blanco y camaron titi. En otras razones
porque los cultivos de palma se encuentran en una etapa de rendimiento
decreciente, que afecta la cantidad de produccion de aceite y sus exportaciones
estan ligadas a la fluctuacién de los precios internacionales. En cuanto a los
camarones de cultivo se afectaron por las enfermedades que vienen afectando los
cultivos de la costa Pacifica desde hace dos o tres afios y que han disminuido
notoriamente la produccion de la region.

El sector industrial en el Departamento tiene registradas 599 industrias y el
comercial 6.639 establecimientos; sobresale la pequeia industria, principalmente
la manufacturera en cuero y talla en madera. La agroindustria esta representada
por la extraccion de aceite crudo de palma africana y la industria harinera. Los
Municipios de mayor actividad comercial son Pasto, La Union, Tumaco, Tuquerres
e Ipiales.

La actividad minera presentd en el afio de 1995 una produccién de 931.405,49
gramos de oro y 8.805,2 gramos de platino. Son un potencial en el area, los
recursos de petréleo, gas, roca fosforica, cobre, molibdeno, plomo, zinc,
manganeso, arcillas, arenas, piedra, gravas y gravilla.

En la actividad econOmica es importante tener en cuenta el sector de la
construccion que ha cobrado fuerza en los ultimos afios. Existe una actividad
comercial importante en el Departamento debido al intercambio con el vecino pais
del Ecuador.

El sistema financiero presenté (1.996) en el Departamento, 251.199 millones de
pesos en captaciones y 293.009 millones de pesos en colocaciones. La
participacion departamental en el producto interno bruto (PIB) es de 1,72% del
total nacional.
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2.2.5 Comercio exterior de Narifio. El Departamento alcanzé un aporte positivo
al crecimiento de las exportaciones de 0.01% al crecer sus ventas del 2.7% (US%
0.7 millones), durante el afio 2.003.

Las exportaciones no tradicionales del Departamento de Narifio, alcanzaron los
US$ 26.0 millones, para una participacion del 0.38%, en el total de las
exportaciones no tradicionales de Colombia. Cundinamarca incluida Bogota
ocupan el primer lugar al lograr ingresos en US$ 1988.3 millones, seguido por
Antioquia con US$ 1932.1 millones y Valle con US$ 991.9 millones.

Con mediana participacion se encuentra Bolivar y Atlantico al logra ventas por
mas de US$ 655 Y US$ 457 millones respectivamente. Los cinco primeros
Departamentos concentran el 85% (US$ 6025.5 millones) del total de las
exportaciones no tradicionales del pais US$ 7005.6 millones. Las exportaciones
per-capita no tradicionales del Departamento de Narifio alcanzan los US$ 15.2
ubicandose en el puesto quince del total de los 32 Departamentos del pais, por
debajo del promedio Nacional US$ 157.3 en el afio 2.003.

En todos los afios considerados el Departamento presenta déficit en su balanza
comercial, por el mayor dinamismo de las importaciones, frente a un regular
comportamiento de las exportaciones. El desbalance comercial mas alto
correspondiente al afio 2001, con un déficit de US$ 86.2 millones, al crecer las
importaciones un 20% (US$ 17millones) frente a un bajo desempefio de los
ingresos por exportaciones de US$ 17.4 millones, para una contraccion de 15.4%.

De acuerdo con los reportes del DANE en los dos ultimos afios del quinquenio el
sector exportador del Departamento muestra una lenta recuperacion, por la alta
dependencia que se tiene de unos pocos productos, como el aceite de palma, los
atunes y los camarones de pesca y de cultivo que son los bienes que jalonan las
exportaciones de la region.

2.2.6 El platano. Pertenece a la familia de las Muséaceas, la cual incluye los
platanos comestibles crudos (musa cavendishii), los bananitos o platanos enanos
(Musa x paradisiaca) y los platanos machos o para conocer (Musa paradisiaca).
Al platano macho también se lo conoce como “platano de guisar harton “, mas
grande y menos dulce que el resto de variedades de su misma familia.

2.2.7 Origen y variedades. El platano tiene su origen en Asia meridional, siendo
conocido en el mediterraneo desde el afio 650 d.C. La especie llego a canarias en
el siglo XV y desde alli fue llevado a América en el afio 1516. El cultivo comercial
se inicia en canarias a finales del siglo XX. El platano macho vy el bananito son
propios del sudoeste Asiatico, su cultura se ha extendido a muchas regiones de
Centroamérica y Sudamérica asi como de Africa subtropical; constituyendo la
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base de la alimentacibn de muchas regiones tropicales. El platano es el cuarto
cultivo de frutas mas importantes del mundo. Los platanos que entran en el
comercio internacional, unos 10 millones de toneladas. Es considerado el principal
cultivo de las regiones humedas y calidas del sudoeste asiatico. Los
consumidores del norte lo aprecian solo como un postre, pero constituye una
parte esencial de la dieta diaria para los habitantes de mas de cien paises
tropicales y subtropicales.

2.2.8 Su mejor época. Se pude encontrar esta deliciosa y nutritiva fruta en el
mercado durante todo el afio

2.2.9 Caracteristicas:
a. Forma. Tiene forma oblonga, alargada y algo curvada.

b. Tamafo y peso. El peso del platano macho es de los mas grande, llegando a
pesar unos 200 gramos o mas cada unidad. El bananito es mucho mas pequefio
gue el resto de los platanos su peso oscila entre los 100-200 gramos.

c. Color. En funcion de la variedad la piel puede ser de color amarillo verdoso,
amarillo, amarillo-rojizo, o rojo. El platano macho tiene una piel gruesa verdosa y
su pulpa es blanca. En el bananito, la pulpa es de color marfil y la piel, fina y
amarilla.

d. Sabor. El platano y el bananito destacan porgque su sabor es dulce, intenso y
perfumado En el platano macho , la pulpa tiene una consistencia harinosa y su
sabor, a diferencia del resto de platanos de consumo en crudo, no es dulce ya que
apenas contiene hidratos de carbono sencillos.

Los platanos se pueden recolectar todo el afio y son mas o menos abundantes
segun la estacion. Se cortan cuando han alcanzado su completo desarrollo y
cuando empiezan amarillear.

2.2.10 Como elegirlo y conservarlo. Siempre han de estar intactos, sin golpes
magulladuras. En el platano de consumo crudo Yy el bananito, el color de la piel es
indicativo del grado de madurez del fruto. Se han de descartar los ejemplares
gue estan excesivamente blandos. La presencia de manchas y puntos negros o
marrones en la piel no afecta a la calidad de la pieza.

Esta fruta no requiere unas condiciones especiales de conservacion, basta

mantenerlos en un lugar fresco, seco y protegido de la luz directa del sol. Si se
conservan en el frigorifico, la cascara del platano se ennegrece por lo que se
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altera su aspecto externo, pero esto no afecta en absoluto a su calidad nutritiva. El
oscurecimiento de la piel puede evitarse si se envuelven en papel de periédico.
Los platanos también se pueden congelar, de forma que se conservan mejor en
racimo Yy no sueltos, y se han de consumir lo antes posible una vez han calzada
su madurez.

2.2.11 Propiedades nutritivas. Destaca su contenido de hidratados de carbono,
por que su valor calorico es elevado. Los nutrientes mas representativos del
platano son el potasio, el magnesio, el acido félico y sustancias de accion
astringente; sin despreciar su elevado aporte de fibra del tipo fruto -
oligosacaridos. Estas ultimas lo convierten en una fruta apropiada para quienes
sufren de procesos diarreicos. El potasio es un mineral necesario para la
transmision y generacion del impulso nervioso y para la actividad muscular
normal, interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. El magnesio
se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y musculos, forma parte
huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto laxante. El acido
folico interviene en la produccion de globulos rojos y blancos, en la sintesis
material genético y la formacion anticuerpos del sistema inmunoldgico. Contribuye
a tratar o prevenir anemias y de espina bifida en el embarazo.

2.3 MARCO LEGAL

Las asociaciones de comercializaciones internacional, se deben constituir
mediante escritura publica, en algunos de las formas juridicas establecidas en el
cadigo del comercio. La constitucion deberd hacerse siempre teniendo en cuenta
los requisitos de lo que trata el articulol del decreto 1974 de 1994, modificado
parcialmente por el decreto 093 del 20 de enero del 2003, donde se argumenta lo
siguiente.

a. Razdn social: Es obligatorio incluir dentro de la razén social la expresion
“sociedad de comercializacion internacional” o en su defecto la sigla “Cl

b. Objeto social principal: Deberd comenzar con el texto: Que tenga por objeto
principal la comercializacion en el exterior, adquirido por el mercado interno o
fabricados por productores socios de las mismas, el resto del objeto social lo
redacta la empresa de acuerdo con sus intereses particulares.

c. Registrar la sociedad ante la cAmara de comercio de tal manera que en el

certificado de existencia y representacion legal aparezca la razon social y el
objeto social principal tal como se constituyo en el punto anterior.
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. Obtener el NIT ante la DIAN (O LA CAMARA DE COMERCIO), de tal manera
gue el texto de la razén social coincida con lo inscrito en el certificado de
existencia y representacion legal.

inscribir la “ClI” en el registro Nacional de exportacion es en el MINCOMEX, de
manera que los textos de la razon social y el objeto social coincida con el
certificado de existencia y representacion legal.

Diligenciar completamente el formulario de solicitud de inscripcion como una
sociedad de comercializacion internacionalizacion “Cl”.

Elaborar el documento de estudio de mercado. Para obtener el registro se
debe solicitar por escrito al ministerio, grupo zonas francas y comercializadoras
internacionales, la inscripcion de la empresa como una sociedad de
comercializacion internacional acompafado la solicitud con los siguientes
documentos:

Original del certificado de existencia y representacion legal vigente
Fotocopia de NIT si lo expidi6 la DIAN

Copia de registro Nacional de exportaciones actualizado

Original de estudio de mercado

Original de formulario de inscripcibn como sociedad de comercializacion
internacional.

Oficio suscrito por el representante legal en donde certifigue que hasta la fecha
de la sociedad de inscripcién en el registro de comercializacién internacional si
/no se han expedido compras exentas de IVA Y/O retefuente y si / no se han
expedido certificado al proveedor CP conforme a lo estipulado en el decreto
093 de 2003, modificado del decreto 1740de 1194.

Manifestacion del representante legal en el sentido de que ni ella ni sus
representantes han sido sancionados por infracciones tributarias, aduaneras,
cambiarias o de comercio exterior, durante los cinco (5) afios anteriores ante
la representacion de solicitud.

Oficio suscrito por el representante legal en donde certifique hasta la fecha de
la solicitud de inscripcion en el registro de “CI” SI / NO la empresa es usuario
industrial de bienes y/o servicios en zona franca.

Para agilizar el proceso de registro, la empresa puede adjuntar a la solicitud
certificaciones escritas de proveedores, en donde conste tiempo de relacion
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comercial, tipo de contacto o negociacion, formas de pago pactadas,
productos proveer y autorizacion para exportarlos.*

El ministerio practicar visitas en cualquier momento a las instalaciones de la
empresa “Cl” y se comunicara con los proveedores relacionados en el formulario
de solicitud de inscripcion.

De las regulaciones, procedimientos y tramites del sector de comercio, industrial y
Turismo (Ley De 2005).

Articulo 59. Racionalizaciones de autorizaciones y vistos buenos para
importaciones y exportaciones: En un término no superior a seis (6) meses a
partir de la promulgacion de la presente ley, el ministerio de comercio, industria y
comercio coordinara con las entidades correspondientes la consolidacion de
informacion sobre vistos buenos previos y autorizaciones estatales a las cuales
se encuentran sometidas las importaciones y exportaciones y promovera la
racionalizacion de los mismos a través de los mecanismos correspondientes
acorde con la Constitucion Politica. Sin perjuicio de las facultades que le
corresponde a cada una de las autoridades en el &ambito propio de sus
competencias.

Dentro de los tres (3) meses siguientes a las vigencias de la presente ley, las
autoridades en las cuales recaigan las competencias sobre vistos buenos vy
autorizaciones estableceran un esquema de ventanilla y formulario Unico, que
reana las exigencias y requerimiento de las entidades competentes para la
realizacion de las operaciones de comercio exterior, de tal manera que la
respuesta al usuario provenga de una sola entidad , con lo cual se entenderan
surtidos los tramites ante las demas entidades.

PARAGRAFO 1. Todo acto de creacion de vistos buenos o autorizaciones para
importaciones o exportaciones debera informarse al momento de su expedicién al
Ministerio de Comercio, Industrial y Turismo.

PARAGRAFO 2. “Las entidades ante las cuales los importadores o exportadores
deban escribirse previamente para obtener vistos buenos o autorizaciones para
realizar sus operaciones deberan establecer mecanismos para facilitar la consulta
de dichas inscripciones o publicarlas Vias Internet y no podran exigir nuevamente
dicha inscripcion antes sus oficinas ubicadas en los puertos, aeropuertos y zonas

fronterizas del pais™.

* COLOMBIA. Ministerio de comercio exterior. Disponible en Internet: www.mincomercio.com

® Ibid.
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2.4 MARCO CONCEPTUAL

Cormo: es un tallo engrosado subterraneo, de base hinchada y crecimiento
vertical que contiene nudos y abultamientos de los que salen yemas. Esta
recubierto por capas de hojas secas, a modo de tunicas superpuestas

Dominico: otra variedad muy conocida en el municipio, es un hibrido
caracterizado por su sabor dulce, aungque los dedos son cortos, delgados y rectos.
El racimo se caracteriza por la presencia de la inflorescencia masculina

Fertilizacion: las primeras fases de crecimiento de las plantas son decisivas para
el desarrollo futuro, por tanto es recomendable en el momento de la siembra
utilizar un fertilizante rico en fosforo.

FHIA: variedad caracterizada por ser de porte mediano, con tallo de color verde y
franjas rosado-amarillentas, hojas verdes y ligeramente duras y de un racimo largo
con un promedio de 80 dedos.

Flores: flores amarillentas, irregulares y con seis estambres, de los cuales uno es
estéril, reducido a estaminodio petaloideo. El platano tiene tres pistilos, con ovario
infero. El conjunto de la inflorescencia constituye el “régimen” de la platanera.
Cada grupo de flores reunidas en cada bractea forma una reunion de frutos
llamada “mano”, que contiene de 3 a 20 frutos.

Harina de platano: Polvo procedente de platano.

Hojas: se originan en el punto central de crecimiento o meristemo terminal,
situado en la parte superior del rizoma. Este lleva una veintena de bracteas ovales
alargadas, agudas, de color rojo purpura, cubiertas de un polvillo blanco harinoso.
De las axilas de estas bracteas nacen a su vez las flores.

Lacatan: es una variedad de platano, se caracteriza por un crecimiento muy
rapido, ya que fructifica en menos de 10 meses. Alcanza alturas de 4-6 m con
racimos largos de forma cilindrica y frutos curvados en su parte apical.

Maricongo: porte grande con fruta muy angulosa y de buen tamafo

Morado: es otra variedad resistente a las enfermedades pero tarda mas de 18
meses en fructificar. Es un fruto de gran porte, con hojas y tallos de color morado
intenso. Produce racimos compactos de unos 100 frutos de sabor intenso, tamafio
medio y cuya coloracién vira a naranja a medida que madura.

Pelipita: resistente a la Sigatoka negra, sus frutos tienen un sabor poco intenso.
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Platano: fruto de una planta herbacea de la familia de las muséceas, es alargado
de color verde y en su maduracion de colar amarillo

Seleccion de la semilla: para siembra se realiza utilizando aquellas cepas o
semillas procedentes de semilleros de plantaciones sanas, pudiendo utilizarse
como material de propagacion cepas de plantas maduras, cepas de plantas no
maduras (esta es la mejor para plantarla) y cepas de hijos de espada. Todas ellas
deben sanearse eliminando las raices viejas y desinfectarse posteriormente.

Siembra: el rendimiento del cultivo depende de la seleccion de una densidad de
poblacién adecuada para la region en cuestion, teniendo en cuenta para decidir
sobre la misma parametros tales como variedad, precipitacion, propiedades fisicas
y quimicas del suelo y sistema de deshijado.

Sistema deshijado: El deshijado es una préactica cultural que tiene por objeto
obtener una densidad adecuada por unidad de superficie, mantener un
espaciamiento uniforme entre plantas, regular el nUumero de hijos por unidad de
produccion y seleccionar los mejores hijos. Con un deshijado constante y eficiente
se obtiene mayor produccion y distribuida ésta durante todo el afio
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3. METODOLOGIA

La realizacion del proyecto de trasformacién y comercializacién del platano fresco
y harina de platano en el municipio de San Andrés de Tumaco, es de gran
importancia para los pequefios productores y comercializadores de los diferentes
cultivos, estard a poyada de revision bibliografica sobre el tema a tratar, visitas a
predios de los agricultores, donde se busca establecer las experiencias vividas,
asi como las ayudas que se brindaran para el buen desarrollo de las actividades a
realizar.

Esta investigacion consiste en el analisis de los aspectos econémicos y
financieros, ademas de los diferentes analisis de laboratorio para su implantacion
y transformacion en harina que permitan comercializar este producto en las
diferentes veredas del municipio.

3.1 TIPO DE ESTUDIO

Se realizara un estudio descriptivo de los productores, Comercializadores, luego
pasar a un estudio propositivo para determinar que viabilidad tiene la obtencién de
harina a partir de platano fresco.

3.1.1 Analisis de los proveedores. Como los principales proveedores de materia
prima (chiro) son las comunidades indigenas; se ha sensibilizado en cuanto a que
el precio de venta de chiro sea adecuado para el productor como para la planta
procesadora ya que las utilidades seran un beneficio para la misma comunidad.

En cuanto a los insumos fue necesario realizar visitas a los proveedores
seleccionados para ver si se podia llegar a una negociaciéon con sus productos
como Alpina, Colacteos y lacteos Andinos (leche en polvo), colombina, (azucares)
y algunos establecimientos de conservantes y saborizantes

3.2 POBLACION Y MUESTRA

3.2.1 Demanda harina de platano. En Graneros, Tiendas de Barrios Y
Supermercados Demanda

n =z (p*g*n)/e2(n-1)+z2(p*q)

Z=confiabilidad del 95%es decir 1.64

P=probabilidad que el evento ocurra 0.5
Q=probabilidad que el evento no ocurra 0.5 (1-p)
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e= Error de estimacion 0.1

n= poblacion a investigar (250) tiendas y supermercados
n-1= factor de correccién por finitud.

n= tamano de la muestra 50 tiendas y supermercados

n = (1.64) 2(05) (05) (250)/ (01) 2 (50 -1)+ (1.64) 2 (05)
n=compradores del producto platano 2.691839

Determinacion de la muestra para el mercado potencial de venta de platano
fresco en kilogramos para:

DEMANDA de La Poblacion de San Andrés de Tumaco:
Precio=10.000

Q=290 ciento

n= de intermediarios20

n =z(p*g*n)/e 2(n-1)+z 2(p*q)

Z=confiabilidad Del 95%es decir 1.64

P=probabilidad que el evento ocurra 0.5

Q=probabilidad que el evento no ocurra 05(1-p)

e= Error de estimacion 01

n= poblacion a investigar (20)

n-1= factor de correccién por finitud.

n= tamafo de la muestra 3749

n = (58.000.000)? (05) (05) (20)/ (01) 2 (20 -1) + (2.900.000)? (05)= 3749
n= 3749 intermediarios compradores del producto platano

3.3 PROCEDIMIENTOS Y METODOS

3.3.1 Fuentes de informacién. Se recurrirA para realizar la presente
investigacion las fuentes primarias, secundarias y terciarias descritas a
continuacion:

a. Fuentes primarias. Seran los pequefios y medianos cultivadores los cuales
nos permitan cuantificar la oferta y los posibles compradores obtendremos la
demanda final del producto. De igual manera intermediarios mayoristas vy
minoristas se demostrara la viabilidad de exportar el producto.

b. Fuentes secundarias. También se empleara fuente secundaria, conformada
por textos especializados de evaluacién financiera y econdémica, documentos de
comercio exterior, textos de agricultura y todo tipo de libro o revista que se pueda
utilizar para el desarrollo de esta investigacion.
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3.3.2 Fuentes terciarias. Se explorara e indagara en las paginas de internet.

Ademas para la evaluacion financiera y economica, mediante las fuentes
primarias, los cuales son los cultivadores del platano, los intermediarios
minoristas, mayoristas, los que compran los productos y a los cuales se realizara
una encuesta con el fin de identificar la cuota del mercado, en cada uno de ellos,
sus diferentes costos e inversiones, el promedio de venta en el Municipio y el
calculo real de los diferentes indicadores, como valor actual neto (VAN), la tasa
interna de retorno(TIR), la verdadera tasa de rentabilidad (TVR), la relacion costo
beneficio, la rentabilidad real, rentabilidad sobre las ventas y rentabilidad sobre la
transformacion de los diferentes productos en harina.

3.4 TECNICAS DE ANALISIS Y PRESENTACION DE RESULTADOS

La informacion proveniente de las encuestas se aplicaran las técnicas
estadisticas y necesarias para obtener tablas y graficos, permitiendo analizar la
participacion real de cada uno de los intermediarios minoristas y mayoristas en el
mercado, de igual forma realizar simulaciones para determinar el impacto de las
variables de la produccién la cual impacta las ganancias y la rentabilidad.

En cuanto a la investigacion de mercado esta informacion se recolecta atreves de
los agricultores que cultivan el platano para mirar la viabilidad de su
transformacion en harina y asi cuantificar la oferta y la demanda que se haria por
esta transformacion; donde se verian reflejados los verdaderos costos y gastos de
comercializar este subproducto y dar cuenta si es factible su transformacién en
harina.

Se utilizara el paquete de Microsoft Officce (Word, Excel y Powert Point) para todo

el procesamiento necesario de la informaciéon mediante la presentacion de textos,
tablas, graficas y demas.
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4. ESTUDIO DE MERCADO

4.1 OFERTA

Platano en el municipio de Tumaco.

Total de platano a 31 de diciembre de 2006 fue 4000.00 y nueva plantada en el
2007 fue de1200ha.

Renovadas en el 2007 500ha area total plantada ha 31 de diciembre de 2007fue
de 3450ht.

Produccion obtenida entre enero y diciembre de 2007 (ton) 17250th

Rendimiento obtenido entre enero dic. De 2007(kg/ha) 5000,0

Presentacion del producto verde.

Porcentaje de comercializacion de la produccion obtenida (%) 50,0%.

Numero de productores en el municipio 2100,0.

4.1.1 Oferta de platano en el 2008:

A 31 de diciembre de 2007 (has) fue 5200has

Area nueva sembrada en el 2008(has) 1000ha.

Area renovada en el 2008 0%.

Area perdida en el 2008 200ha.

Area sembrada a 31 de diciembre de 2008 fueron1000 (has).

Area cosechada en el 2008 fueron 5000has.

Produccién obtenida entre enero y diciembre de 2008fue de 25000has.
Rendimiento obtenido entre enero y diciembre de 2008fue 5138.5has.
Unidades productoras 250.0 has, la consolidacion de los datos arroja que en el
afio 2008 durante enero hasta diciembre con el total de1.400has promedio
estimado de platano fresco en el municipio de Tumaco.

AN NE N N NN Y NN

4.1.2 El prondstico para el 2009. Fue de area produccion y rendimiento total
plantada 31 de diciembre de 2008 fue de 6000 has area que se sembré segun las
estadisticas de la gobernacién 100has eso equivale ha 6100 has con una
produccion del1000hasy area a cosechar en el 2009 de6000has y una produccion
esperada en el 209 de30.000 toneladas para esperar un rendimiento de kg/ha de
5.000 ha.

Segun las encuestas realizadas en esta investigacion a las instituciones
encargadas de realizar proyectos sobre siembra de cacao, existen 4.868
hectareas de platano sembrado platano asociado con cacao, equivalente, cifra que
se toma como base para el presente estudio, toda vez que anterior a las fechas
del proyecto existe informacién confiable del afio 2008y 2009, del area sembrada
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por las afectaciones de las fumigaciones aéreas y la sustitucién por cultivos
ilicitos.

A partir del area sembrada, se estima una produccion de 19.474 ton/ha anual de
platano fresco.

Para el afio 2008 el comportamiento de la produccion disminuyo en un 25,71% por
lo tanto se dio en 2544,5 toneladas en comparacion con el afio inmediatamente
anterior. Como consecuencia de un bajo rendimiento obtenido el que descendio en
26,9 % por problemas de ataque de enfermedades, que atacan el platano vy el
envejecimiento del cultivo y el asocio con el cacao.

“La produccion de platano para el 2008 fue de 2782,5 toneladas mas que el afio
anterior, por un le incremento por el area sembrada y cosecha tuvo el rendimiento
un descenso considerable en comparacion al afio pasado baja en 2329,75kg/ha
a 5138,46kg/ha”.®

4.1.3 Demanda. El consumo de platano en el Municipio de Tumaco, se presenta
en harina de platano y en fruto fresco, de acuerdo a las encestas de mercado
realizado se estima que en harina de platano existe un consumo anual de este
producto de 8,4 toneladas, producto comercializado por empresas distribuidoras
gue tiene sus cedes principales ubicadas en Cali y pasto principalmente, la
comercializacion.

Para el caso de platano fresco la demanda se obtiene de las instituciones
compradores de platano fresco, y harina de platano son hospital san Andrés con
un volumen de compra en el mes de 2000 unidades.

Bienestar familiar con volumen de compra mes de 1.192 unidades repartidas para
quinientos hogares comunitarios que equivale en el mes 224.000unidades de
platano.

En el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar coordinadora Dr. Janeth Gaviria,
comenta que los dos programas que atienden alimentacién a nifios, nifias y
adolescentes son el Programa de Alimentacion al Escolar PAE con la atencién de
47.864 nifios, y el Programa de Hogares Comunitarios de Bienestar HCB que
atiende a 5832 nifios, estos dos programas son atendidos por dos operadores:
ASOEMPRESERVAR Y FUNDACION PROSERVCO, respectivamente. Los
cuales son autonomos en el manejo de proveedores para la consecucion de los
productos alimenticios. Y de acuerdo a la minuta patron establecidos por el ICBF
a nivel Nacional, no existe el consumo ni preparacion de alimentos a base de

® GOBERNACION DE NARINO. Zona pacifica secretaria de agricultura y medio ambiente. 2010.
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harina de platano ya que se le brinda de manera gratuita como complemento
alimenticio la Harina Bienestarina.

La plaza de mercado de la (YE) con un total de compra 33.000 unidades de
platano fresco,

Participa el HOSPITAL SAN ANDRES con un volumen de compra de700
unidades de platano fresco en la semana que equivale en el mes 2.800 unidades
de platano fresco. Y compra de harina de platano entre 200 a 500 gramos al mes.
Para la parte de la TAGUERA entra el comerciante, euciquio arboleda CON UNA
PARTISIPACION EN COMPRA de 40 toneladas de platano fresco que la
transporta a la ciudad de Cali.

En el Centro Hospital Divino Nifio, la atencién en cuanto a alimentacion se basa a
15 niflos mensuales en estado de desnutricion, y el consumo de platano es de 3
kilos/mensuales.

Actualmente el Municipio de Tumaco las fincas estdn sembradas en su gran
mayoria  por la variedad dominico - harton, harton y dominico. Fuente esta
investigacion.

4.1.4 Apreciaciones personales. En la actualidad no se han realizado
investigaciones al manejo agronomico del cultivo del platano, siendo escasos los
estudios en postcosecha, principalmente lo relacionado con la manipulacion del
producto en fresco, procesos fisioldgicos que ocurren con la maduracion del fruto,
las posibilidades de transformacion industrial y la identificacion de mercados
potenciales.

De acuerdo a lo anterior es importante realizar estudios que permitan adecuar
sistemas de manejos postcosecha que serviran de base para el manejo de
producto en fresco en sus variedades como materia prima para la agroindustria del
platano.
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4.2 DEMANDA

4.2.1 Demanda proyectada. Volimenes comercializados de harina de platano
en el municipio de Tumaco

Cuadro 1. Total de ventas

EMPRESAS PRODUCTO GRAMOS POR VENTAS PRECIO TOTAL
MAYORISTAS UNIDAD UNIDADES PROMEDIO DE
C/MES VENTA POR
UNIDAD
Distribuidora y Colombiarina 200 1135 $ 1000 $1135000
comercializadora
TROPIPASTO
Distribuidora y Calimarina. 250 1079 $ 920 $992.680
comercializadora
PAMPA.
Distribuidora y Deliplatano. 250 797 $ 1000 $ 797.000
comercializadora
SURTIGRANO
Distribuidora y harina siete 250 30 $ 1100 $ 33.000
comercializadora especies
PUYO.
TOTAL 5041 $2.957.628

Fuente: Este estudio

Grafico 1. Mayores Distribuidores y comercializadores de harina de platano
en el mercado local

MAYORES DISTRIBUIDORES Y COMERCIALIZADORES DE
HARINA DE PLATANO EN EL MERCADO LOCAL

10%

40% o TROPIPASTO40

m PAMPA
0 SURTIGRANO
gPUYO

30%

Fuente: Este estudio
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Tomando la inferencia que hace la muestra encontramos sobre el total de las
empresas productoras y comercializadoras de productos elaborados de harina de
platano y yuca en el mercado local que el 40% del producto lo produce y
comercializa la empresa TROPIPASTO, seguido de PAMPA con un 30 %, luego
esta SURTIGRANO con un 20 % y el 10 % restante lo comercializa y distribuye
PUYO.

Quedando demostrado que la empresa TROPIPASTO seguida de PAMPA son las
mayores productoras y comercializadoras a nivel local.

4.2.1.1 Empresas mayoristas:

Cuadro 2. Empresas mayoristas - Total de gramos c / mes

EMPRESAS PRODUCTO GRAMOS VENTAS TOTAL
MAYORISTAS POR UNIDADES
UNIDAD C/MES

Distribuidora y ColombiaRina 200 1135 $227000
comercializadora
TROPIPASTO
Distribuidora y Calimarina. 250 1079 $269750
comercializadora
PAMPA.
Distribuidora y Deliplatano. 250 797 $199250
comercializadora
SURTIGRANO
Distribuidora y harina siete 250 30 $7500
comercializadora especies
PUYO.

3041 703.500
TOTAL

Fuente: Este estudio
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4.2.1.2 Empresas minoristas:

Cuadro 3. Demanda proyectada total de compra a mayoristas

fécula de platano

EMPRESAS PRODUCTO VENTAS PRECIO DE TOTAL
LOCALES UNIDADES COMPRA POR
C/MES UNIDAD
Granero Jenny Colombiarina, 72 $ 900 $ 64800
calimarina y h.
siete especies
Supertienda Ramirez | Colombiarina, 60 $ 900 $ 54000
calimarina
Abastos del pacifico | Deliplatanoy 40 $ 900 $ 36000
calimarina
Miscelanea herrera ColombiaRina 30 $ 920 $ 27600
Granero Alexandra Calimarina 12 $ 920 $ 11040
Tienda punto verde Calimarina 30 $ 900 $ 27000
Tienda ley Calimarina 12 $ 1000 $ 12000
Supertienda gualajo colombiaRina y 80 $ 700 $ 56000
Deliplatano
Granero maria Elvira | Calimarina 24 $ 920 $ 22080
Esquina Fatima Pampay 40 $ 800 $ 32000
calimarina
Granero Lépez Deliplatano 24 $ 900 $ 22080
Granero angulito Calimarina 12 $912 $ 10800
Tienda Mary ColombiaRina 20 $ 900 $ 18000
Viveres Fatima ColombiaRina 60 $ 892 $ 53520
Supermercado Calimarina y 40 $ 900 $ 36000
campifia colombiaRina
Supermercado las Calimarina y 60 $720 $ 43200
verduras colombiaRina
Supermercado la Colombiarina Y 128 $ 920 $ 36000
esperanza calimarina
Viveres Valeria Deliplatano y 48 $ 750 $ 36000
calimarina
Fundacién Tumaco Deliplatano 80 $720 $ 57600
Tienda comunitaria Colombiarina 60 $ 920 $ 55200
La barraqguera Colombiarina 60 $ 920 $ 55200
Granero el concreto Calimarina 60 $ 920 $ 55200
Deposito el molino Colombiarina Y 128 $ 920 $ 117760
calimarina
supermercado Calimarina, 1100 $ 820 $ 902000
mércasela colombiaRina,
deliplatano y
fécula de platano
Supermercado el Calimarina, 800 $ 820 $ 656000
diamante colombiaRina,
deliplatano y

Fuente: Este estudio

55




Cuadro 4. Total de venta al consumidor local

EMPRESAS PRODUCTO VENTAS PRECIO DE TOTAL
LOCALES UNIDADES VENTA POR
C/MES UNIDAD

Granero Jenny Colombiarina, 72 1200 86400

calimarina y h. siete

especies
Supertienda Colombiarina, 60 1100 66000
Ramirez calimarina
Abastos del Deliplatano y calimarina 40 1000 40000
pacifico
Miscelanea herrera | ColombiaRina 30 1100 33000
Granero Alexandra | Calimarina 12 1100 13200
Tienda punto verde | Calimarina 30 1000 30000
Tienda ley Calimarina 12 1300 15600
Supertienda Colombiarina 'y 80 1200 96000
gualajo Deliplatano
Granero maria Calimarina 24 1200 28800
Elvira
Esquina Fatima Pampa y calimarina 40 1000 40000
Granero Lopez Deliplatano 24 1200 28800
Granero angulito Calimarina 12 1200 14400
Tienda Mary ColombiaRina 20 1200 24000
Viveres Fatima ColombiaRina 60 1100 66000
Supermercado Calimarina 'y 40 1100 44000
campifia colombiaRina
Supermercado las Calimarina y 60 1500 90000
verduras colombiaRina
Supermercado la Colombiarina Y 128 1100 140800
esperanza calimarina
Viveres Valeria Deliplatano y calimarina 48 1100 52800
Fundaciéon Tumaco | Deliplatano 80 1000 80000
Tienda comunitaria_ | Colombiarina 60 1200 72000
La barraquera Colombiarina 60 1200 72000
Granero el concreto | Calimarina 60 1100 66000
Deposito el molino Colombiarina Y 128 1000 128000

calimarina
supermercado Calimarina, 1100 1600 1760000
mércasela colombiaRina y

deliplatano
Supermercado el Calimarina, 800 1500 1200000
diamante colombiaRina y

deliplatano

Fuente: Este estudio
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4.2.1.3 Empresas mayoristas:

Grafico 2. Comercializacion de Productos Elaborados de Harina de Platano y

yuca
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
ELABORADOS DE HARINA DE PLATANO Y YUCA

mHARINA DE PLATANO
m HARINA DE YUCA

Fuente: Este estudio

Tomando la inferencia que hace la muestra encontramos sobre el total de las
empresas locales comercializadoras de productos elaborados de harina de platano
y yuca encuestados que de 10 empresas 9 aseguran comercializar productos
elaborados de harina de platano, y 1 asegura comercializar productos elaborados
de harina de yuca. Lo que indica que la harina de platano tiene mayor demanda
gue la harina de yuca, siendo poco factible producir y comercializar este ultimo
producto.

Grafico 3. Compradores de Harina de Platano

COMPRADORES DE HARINA DE PLATANO

OMAYORISTAS
@ MINORISTAS
O CONSUMIDOR FINAL

30%

Fuente: Este estudio
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Tomando la inferencia que hace la muestra encontramos sobre el total de las
empresas locales y consumidores finales de productos elaborados de harina de
platano y yuca encuestados, que en un 40% los supermercados mayoristas lo
compran, un 30% los graneros y tiendas minoristas y el otro 30 % el consumidor
final.

Cabe aclarar que el mayor comprador de dicho producto son los supermercados,
seguido de los negocios minoristas. Al mismo tiempo se encontrd que la harina de
yuca no tiene la suficiente demanda y que no es factible su produccion y
comercializacién ya que sus costos son elevados.

Estrategias fuertes de promocioén del producto Y por dltimo el 12% de estos
establecimientos no compran ningun tipo de harinas como lo habiamos
especificado en la anterior pregunta.

Grafico 4. Clase de Harina de Compra

QUE CLASE DE HARINA COMPRA
B HARINA DE MAIZ

B HARINA DE
PLATANO

HARINA DE TRIGO

Fuente: Este estudio

Del total de tiendas encuestadas se puede determinar que la mayoria de ellas
optan por la compra de harina de trigo el cual se ve reflejado en un 58%, por
razones muy especificas en cuanto al precio que es bajo, el cual oscila entre un
precio promedio de 1000 a 1900 pesos la presentacion de 1000 gramos,
deduciendo con esto que este tipo de harina que compran es de baja calidad dado
gque no cuenta con un empague ni una etiqueta representativa en donde se
especifique el registro sanitario, la marca, la fecha de elaboracion y vencimiento;
entre otras cosas mas, por lo tanto la empresa comercializadora de harina de
platano esta en la capacidad de mirar una gran oportunidad para dar a conocer el
producto que refleje una O6ptima calidad y que cuente con las condiciones
necesarias y reglamentarias para su comercializacion. Por otra parte el 30%
realiza la compra de harina de maiz precio que oscila entre 1900 y 2500 pesos a
mas la presentacion de 1000 gramos, con lo cual la empresa mira una gran
amenaza, porque sumado el consumo de las dos harinas mas compradas suma el
88% vy el precio es relativamente bajo comparado con la harina de platano; se
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tiene que plantear unas estrategias fuertes de promocion del producto Y por dltimo
el 12% de estos establecimientos no compran ningun tipo de harinas como lo
habiamos especificado en la anterior pregunta.

Grafico 5. Frecuencia de Compra de Harina

FRECUENCIA DE COMPRA DE HARINAS

6% 13%
® DIARIAMENTE
‘ m CADA TERCER DIA

CADA OCHO DIAS

B CADAQUINCE DIAS
NO COMPRAN

Fuente: Este estudio

Detallando la frecuencia de compra que realizan las diferentes tiendas hemos
analizado que el 13 % de estas lo hacen diariamente, 15 % realizan su compra
cada tercer dia; los que compran diariamente y cada tercer dia se entiende que
son las personas que tienen niflos pequefios , el 20% llevan a cabo la compra de
este producto cada quince dias pero compran mas cantidad del producto debido a
gue realizan mercado o remeza de viveres para 15 dias, el 46% lo realizan cada
ocho dias en mas cantidad por lo que la mayoria de las familias realizan mercada
cada 8 dias ; compran en primer lugar Harina de trigo, en segundo lugar harina de
maiz y en el tercer lugar compran harina de platano donde estaria ubicado nuestro
producto. En la compra del producto influye mucho el precio y la marca no se
puede dejar de estimar el 6 % de estos establecimientos que no realizan la
compra de este producto por razones justificadas anteriormente.
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Figura 1. Flujograma de comercializacion de harina de platano y yuca en el
mercado local

PISTRIBUIDORES MAYORISTAS
DE
HARINA DE PLATANO
DISST. DIST. PUYO

TROPIPASTO SURTIGRANO

DISTRUBUIDORES MINORISTASY

GRANEROS SUPERMERCADOS

Fuente: Este estudio

4.3 DEMANDA INSTITUCIONAL

De acuerdo a visitas realizadas a las diferentes instituciones que podrian ser los
posibles compradores del producto a comercializar, se encuentran las siguientes:

Hospital San Andrés de Tumaco

Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
Centro Hospital Divino Nifio

Batallon De Infanteria

Carcel de Bucheli

AN N NN
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4.3.1 Andlisis de encuestas:

Cuadro 5. Intermediarios de platano fresco

DETALLE COMPARACION
INTERMEDIARIOS 290 cientos dia dia Mes*28 afo

Mayoristas 290 2.900.000 81.200.000 974.400.000

minoristas 290 4.350.000 121.800.000 1.461.600.000

Fuente: Este estudio

Intermediarios minoristas venden su producto en la ye a los diferentes
comercializadores en total 20 los cuales revenden el producto a los consumidores
como madres cabeza de hogar, tiendas de barrios, y diferentes transelntes para
consumo diario.

Del total de encuestados podemos observar que el 92% de los establecimientos
comerciales (tiendas) compran platano fresco para satisfacer cierto porcentaje de
la demanda que incluye en su canasta familiar este producto, lo que nos lleva a
pensar en la posibilidad de ingresar con este al mercado objetivo; pero no
podemos descartar ese 8% de negatividad que nos impide el acaparamiento total
del mismo

4.4 ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION

Lo que pretendemos con este estudio de factibilidad es estabilizar los precios de
compra y brindar un buen servicio a la comunidad. Para un mayor equilibrio entre
compradores y consumidores donde la balanza comercial sea, favorable donde
podamos establecer unos precios, de entrada de funcionamiento de la empresa.

4.4.1 Distribucion y comercializacién. La empresa contara con estrategia para
realizar el desplazamiento fisicos de los productos ha ofrecer que seran de harina
de platano, platano fresco y platano deshidratado para que los consumidores lo
tengan a su deposicién en el momento en que lo requieran.

La distribucién se hace a través de canales de distribucion que cumpla con los
requisitos pertinentes hasta llegar al consumidor final.

Pasando por los intermediarios que intervienen para que estos procesos se

desarrollen de manera adecuada. Los beneficios que brindara la empresa. Ofrece
de esta manera satisfacer sus necesidades.
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El beneficio brindara la empresa son de lugar y tiempo.

De lugar la capacidad de ubicar los productos a los diferentes intermediarios que
soliciten los productos que la empresa ofrece, de esta manera satisfacer sus
necesidades. Llevando le el producto en el momento que lo requiera. De los
intermediarios encuestados todos manifiestan comprar le el platano fresco a la
empresa que opere en el municipio siempre y cuando se lo coloque en las
diferentes plazas que ellos operen, la  comercializacion a unos precios
determinados

4.4.2 Canales de comercializacion. Son los 20 intermediarios que comercializan
con el platano fresco en las diferentes plazas del municipio y lo compran en las
veredas del municipio de san Andrés de Tumaco como son. Robles, aguacate,
mascarey, cajapi mira y kilometro28.

4(cuatro) racimos de platano equivalen a un ciento. 5(cinco.) racimos lo venden
en un ciento pero el platano pequerio.

4.4.3 Publicidad. Se haran campafas publicitarias donde daremos conocer
nuestros productos en los canales de radio, perifoneo que ofreceremos al mercado
local, y nacional donde entraremos con unos precios estables o por debajo de los
ofrecidos estos precios los establecera la empresa. Logrando la calidad de
nuestros productos.

4.5 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

El mercado de las harinas esta muy fragmentado. Existen empresas grandes
dedicadas a la produccion y comercializacion de los mismos como complemento a
su portafolio de productos. Pero a su vez existen pequefias unidades productoras
independientes ubicadas en las zonas en forma artesanal. A continuacion se
relacionan algunas marcas de harinas, las cuales tienen su producto posicionado
en el mercado y las caracteristicas que ellos hacen de su producto segun la
informacién segundaria encontrada.

4.6 COMPETENCIA A NIVEL NACIONAL

a. Harinera del Valle S.A. La busqueda por "ser una empresa de clase mundial” (lo
gue significa ser tan eficaces como las mejores empresas del mundo en su ramo), le ha
permitido alcanzar un sitio privilegiado como una de las cinco empresas, de capital
colombiano, mas destacadas en la industria de alimentos procesados.
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Harinera del Valle S.A. es lider del mercado nacional de

B harinas de panaderia ofreciendo la marca preferida, "Haz de

| TRADICIONAL § Oros" y en la linea del consumo del hogar ella
et B . evidentemente también se ha ganado la confianza absoluta

Y i%{' . de las amas de casa.

e ==y

En el mercado nacional de pastas alimenticias sin lugar a
dudas es la empresa mas dinamica e innovadora del sector,
siendo los primeros en unirse al salto tecnolégico mundial
gque se dio en esa industria en los aflos noventa con plantas de secado de
"altisima temperatura” que garantizan el mejor aspecto, sabor y consistencia de
las pastas alimenticias.

Harinera del valle S.A.:

Cl 18 # 18-37

Colombia - Narifio, Pasto
Teléfono(s) : (57) (2) 7215662
Sucursales

b. Pampa limitada. Gracias a la atenciéon de sus fundadores, empleados, a sus
proveedores de insumos intermedios y de materias primas y a los distribuidores que
cubren las diferentes zonas de Colombia es una moderna industria de derivados de
harinas y alimentos procesados. Su portafolio de productos esta compuesto en harinas
por:

Harina de maiz
Harina de trigo
1+ Harina de platano (BOMBAY)

—— Sl

Molinos imperial:

Cl 16B # 29-26 San Andrés
Colombia - Narifo, Pasto
Teléfono(s) : (57) (2) 7232048

Organizacion solarte y CIA S.C.A:
Cr 14 # 15-55 Av. Champagne
Colombia - Narifio, Pasto
Teléfono(s): (57) (2) 7212645
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Seguridad alimentaria de occidente:
Popayan

Colombia - Narifio, Pasto

Teléfono(s) : (57) (2) 7238744

4.7 ANALISIS DE LOS PROVEEDORES

Como los principales proveedores de materia prima (platano) son las
comunidades; se ha sensibilizado en cuanto a que el precio de venta de platano
sea adecuado para el productor como para la planta procesadora ya que las
utilidades seran un beneficio para la misma comunidad.

En cuanto a los insumos fue necesario realizar visitas a los proveedores
seleccionados para ver si se podia llegar a una negociacién con sus productos y
algunos establecimientos de conservantes y saborizantes.

4.8 APRECIACIONES PERSONALES

v" De acuerdo con el diagnostico actual las debilidades se concentran en la baja
participacion de los asociados, se deberia aumentar el nivel de integracion, y
coordinacion entre los diferentes equipos de trabajo.

v' Dar claridad a los objetivos que se quieren alcanzar en el proyecto.

v' Brindar capacitacion y seguimiento a la gerencia en la consecucion de las
metas propuestas.

v' De acuerdo con el estudio se logro establecer que existen en el mercado
variedad de marcas muy posicionadas en el mercado, las cuales atienden
diversos canales de comercializacion, por esto, la estrategia de la gobernacion
debera ser analizar esta propuesta para no dejar pasar esta oportunidad de
aprobar ,este estudio para su optima realizacion ya que entrariamos a
posicionarnos en el mercado con mejores precios, mejor calidad de nuestros
productos: de harina de platano por la alta oferta que existe ,para que la
demandad se incremente en el mercado local.debe estar dirigida a atender uno
o dos canales de distribucion que le permita incrementar sus volumenes de
venta.
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5. ESTUDIO TECNICO

5.1 TAMANO DEL PROYECTO

Con este estudio, se logro determinar la capacidad de producciéon de la planta
procesadora de harina de platano y fruto en fresco, basado en el mercado y en la
capacidad productiva.

5.1.1 Disponibilidad de materia prima. De acuerdo al estudio de mercado existe
una producciéon de 19.474 ton/ha anual de platano fresco, equivalentes a 1.623
ton/ha mensuales en aquellas fincas donde se esta sembrando este producto
asociado con cacao. Es importante considerar el 36% la demanda insatisfecha la
cual se pretende cubrir con la comercializacion del platano en fresco en el interior
del pais. Y asi aumentar la movilizacion de este producto, generando valor
agregado con un proceso de transformacion de nivel tecnologico primario y
mantener su vida Gtil, para que sea competitivo en los mercados nacionales.

5.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO

Para la ubicacion de la planta se utilizé el método de criterio de seleccion, este
método nos permite conocer la zona mas apropiada para la ubicacion,
considerando las ventajas y beneficios que ofrece el lugar.

Cuadro 6. Localizacién del proyecto
Método de criterio de seleccion

LOCALIZACION LUGAR / CRITERIOS
ALTERNATIVAS
Macro localizacion Municipio de Tumaco Area de influencia del
proyecto
Cercania a la materia
prima
Cercania al mercado
ROBLES Disponibilidad de mano
Km. 28
. L, e de obra
Micro localizacion Pifnal Dulce .
o Caracteristicas del lugar
Pifial Salado

Vias de acceso
Servicios publicos
Situacion de  orden
‘publico

Fuente: Km 28, Terreno del sefior Bernardo Angulo
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5.2.1 Macro localizacion. El proyecto se localizara en el Municipio de San
Andrés de Tumaco, en donde se tomaron como puntos estratégicos las siguientes
zonas para el respectivo analisis comparativo; para ello se tomé en cuenta varios
criterios de evaluacién que se mencionaran a continuacion:

Cercania a la materia prima
Cercania al mercado objetivo
Disponibilidad de mano de obra
Caracteristicas del lugar

Vias de acceso

Servicios publicos

Situacion de orden publico

AN NN N NN

Para este analisis de seleccion del mejor sitio para localizar la planta de harina de
platano y fruto fresco, se tuvieron en cuenta cuatro (4) puntos estratégicos donde
de acuerdo al estudio de mercado son considerados de gran importancia, puesto
gue presentan la mayor disponibilidad de materia prima para desarrollar el
proyecto, estos son: Robles, Km 28, Pifial Dulce y Pifial Salado. Pero también es
importante considerar criterios como vias de acceso, servicios basicos,
disponibilidad de mano de obra, caracteristicas del lugar; que nos permitiran
ubicar el lugar mas apropiado para la ubicacién de la planta y la optimizacién del
proceso.

La seleccidon se hara teniendo en cuenta los resultados obtenidos de acuerdo a la
tabla de decisiones.

Definidas las veredas para determinar la macro localizacion, se procedio al
analisis de cada una de ellas, en el cual se tomaron valores de cero (0) a cien
(100); donde cien es el mayor puntaje para la calificacion y cero (0) es la menor
puntuacion para tener en cuenta en el proceso de eleccion.
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Cuadro 7. Tabla de decisiones

ZONAS PUNTUACION PINAL PINAL KM

ASIGNADA ROBLE Pon DULCE pon SALADO pon 28 Pon

CRITERIOS S

DISPONIBILIDAD

DE MATERIA PRIMA 0.20 80 16 80 16 80 16 80 16

CERCANIA AL

MERCADO 0.15 20 3 40 6 40 6 80 12

DISPONIBILIDAD

DE MANO DE OBRA 0.10 80 8 80 8 80 8 80 8

CARACTERISTICAS

DEL LUGAR 0.10 60 6 60 6 60 6 80 8

VIAS DE ACCESO 0.15 40 6 40 6 40 6 80 12

SERVICIOS

PUBLICOS 0.15 40 6 40 6 40 6 40 6

SITUACION DE

ORDEN PUBLICO 0.15 40 6 40 6 40 6 | 80 | 12

SUMAS 51 54 54 74

Fuente: Este estudio

De acuerdo a este cuadro de decisiones se puede concluir que el sitio mas
apropiado para la macro localizacion de la planta sera en el kilbmetro 28, ya que
presenta las mejores condiciones en cuanto a disponibilidad de materia prima,
esta ubicada cerca al mercado ya que se encuentra en la carretera Tumaco- Pasto
a 25 minutos del centro de la ciudad de Tumaco, existe disponibilidad de mano de
obra calificada y no calificada para el procesamiento del producto. Via de acceso
pavimentada, cuenta con servicios publicos agua, luz y servicio de
telecomunicaciones. En este momento se encuentra a 4 km del nuevo hospital
ubicado en el km 24, la situacion de orden publico he mejorado ya que funciona
una base militar del ejército Nacional.

5.2.2 Microlocalizaciéon. La calificaciéon de criterios de evaluacion nos indica que
la zona donde presenta la mayor puntuacién para establecer una planta para
producir harina de platano y en fresco es el Km 28, ya que esta presenta las
mejores condiciones para este proyecto.

El sitio donde estaria ubicada la planta procesadora de harina de platano y platano
fresco es en un lote de una hectarea localizado en el km 28 frente a la carretera
principal, cuyo valor es de $5.000.000 cuyo propietario es el sefior Bernardo
Angulo.
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Figura 2. Hectarea localizada en el km 28 frente a la carretera principal

Fuente: Este estudio

a. Determinacion del peso promedio del platano: Para determinar el peso
promedio del platano, fue necesario realizar esta actividad con las tres variedades
mas significativas de la regién que son: dominico, Hartén y Hartén- Dominico; para
esto se toma una muestra de estas variedades. Esta practica se realiz6 en el
laboratorio de la Universidad de Narifio, en donde se conto con los siguientes
elementos: una gramera, recipientes y cuchillos.

El procedimiento consiste en tomar cincuenta platanos de las tres variedades en el
cual se le tomara el peso en tres formas: la primera es el platano fresco, la
segunda el platano sin cascaray la tercera y Ultima a la cascara.

Lo primero que se hizo fue separar las variedades, y empezar a tomar nota de los
valores obtenidos en sus tres presentaciones. Los datos obtenidos son los
siguientes:

Promedio de 50 platanos pesados

Cuadro 8. Variedad hartén

No PLATANO ENTERO PULPA CASCARA
SUMA 338,2 187,7 147,0
Fuente: Este estudio

Se puede concluir que la variedad harton su peso promedio es de 338,2 gramos
platano entero; su peso promedio de pulpa es de 187,7 gramos. Lo que indica que
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el porcentaje de rendimiento en pulpa es del 55,5% vy el 44% restante es de
cascara.

Promedio de 50 platanos dominico harton

Cuadro 9. Variedad dominico - hartén

No PLATANO ENTERO PULPA CASCARA

SUMA 278,6 154,8 120,3
Fuente: Este estudio

La variedad harton- dominico su peso promedio es de 278,6 gramos platano
entero; su peso promedio de pulpa es de 154,8 gramos. Lo que indica que el
porcentaje de rendimiento en pulpa es del 55,5% vy el 44% restante es de céscara.

Promedio de 50 platanos dominico

Cuadro 10. Variedad dominico

No PLATANO ENTERO PULPA CASCARA

SUMA 230,8 128,2 98,8
Fuente: Este estudio

La variedad dominico su peso promedio es de 230,8 gramos platano entero; su
peso promedio de pulpa es de 128,2 gramos. Lo que indica que el porcentaje de
rendimiento en pulpa es del 55,5% Yy el 44% restante es de cascara.

Cuadro 11. Tamafio del proyecto

PESO
VARIEDAD | ENTERO PULPA CASCARA

(gn (gn % (gn %

Harton 338,2 187.7 55,5 147 44

Dominico 278,6 154.8 55,5 120,3 44

Harton

Dominico 230,8 128,2 55,5 98,8 44

Promedio 282,53 157,0 122,0

Fuente: Este estudio
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Cuadro 12. Disponibilidad de materia prima

MATERIA PRIMA Ton/ha/mes Ton/ha/ano
Platano fresco de la variedad? 1.623 19.476

Fuente: Este estudio

Cuadro 13. Ejercicio, analisis

MATERIA PRIMA Tn/ha/mes Has. TOTAL
Sembradas Tn/mes
Platano fresco de la 1.623 2000 3.246.000
variedad?

Fuente: Este estudio

Cuadro 14. Participacion de la empresa procesadora productora de harinas

ANO UNIDAD POR | GRAMOS DE PRODUCION ANO POR TOTAL DE
PRECIO (%) UNIDADES VENTA EN MES UNIDADES en

UND MES millones de pesos
2010 2.250 250 3.041 6842250 82.107.000
2011 3.150 250 4.257 13.409.550 160.914.600
2012 4.410 250 5.960 26.283.600 315.403.200
2013 6.174 250 8.344 51.515.856 618190.272
2014 8.644 250 11.682 100.979.208 1.211.750.496
2015 12.102 250 16.355 197.928.210 2.375.138.520

Fuente: Este estudio

La empresa entrara a funcionar en el primer afio de instalada la maquinaria con
unidades empacadas de 250gr y un total 3041 unidades de harina para el primer
mes Yy un precio de venta de 2500 pesos estimados que garantizan cubrir la
inversion para entrar en el mercado local, logrando una estabilidad del mercado
donde lograremos la competencia con otros productos posicionados en el
mercado.

Este estudio de muestra que existe demanda de harina en el municipio de san
Andrés de Tumaco donde nuestro estudio de muestra un incremento
proporcional para el préximo afio estimado asegurando el posicionamiento de
nuestro producto en el mercado en logrando unas ganancias en millones de
pesos.
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Los supermercados, graneros y consumidores comprarian nuestros productos
elaborados en la planta procesadora del municipio de san Andrés de Tumaco.
Estas son las empresas que fueron encuestadas de acuerdo a este margen
estimado estamos de mostrando que existe la demande de este producto pero
todavia no cubre la totalidad del mercado local, donde con la entrada de este
nuevo producto elaborado en San Andrés de Tumaco generariamos Yy
garantizariamos la estabilidad de los precios y generacion de empleo directo e
indirecto logrando reducir la desocupacion laboral.

Cuadro 15. Participacion de la comercializacion de platano

UNIDAD POR DE PRODUCION TOTAL DE

ANO PRECIO ($) UNIDADES VENTAENUND | ANO POR MES UNIDADES EN

MES MILLONES DE

PESOS

2010 10000 100 60820 82.107.000
2011 14.000 100 13.409.550 160.914.600
2012 19600 100 26.283.600 315.403.200
2013 27440 100 51.515.856 618190.272
2014 38416 100 100.979.208 1.211.750.496
2015 53782 100 197.928.210 2.375.138.520

Fuente: Este estudio

71




Precios de compra:

Cuadro 16. Intermediarios minoristas Plaza de mercado “La Y y La Taguera”
Comercializacién de platano

Compra | Compra total en Precio de Precio de Precio de Total precio de
por unidad unidades compra compra por DIA | compra por mes | compra afio
* 28 total*12

100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000

100*8 800 10.000 80.000 2.240.000 26.880.000

100*9 900 10.000 90.000 2.520.000 30.240.000

100*8 800 10.000 80.000 2.240.000 26.880.000
100*10 1.000 10.000 100.000 2.800.000 33.600.000
100*12 1.200 10.000 120.000 3.360.000 40.320.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*10 2.000 10.000 100.000 2.800.000 33.600.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*20 2.000 10.000 200.000 5.600.000 67.200.000
100*15 1.500 10.000 150.000 4.200.000 50.400.000
100*18 1.800 10.000 180.000 5.040.000 60.480.000
100*10 1.000 10.000 100.000 2.800.000 33.600.000
TOTAL |29000 2.900.000 |81.200.000 974.400.000

Fuente: Este estudio
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a. Comercializacion de platano

Andlisis: Se movilizan 290 cientos de platano fresco con unidades de compra toal
obtenidas 2.900.000 pesos en el dia de compra de platano fresco en la Taguera y
la ye lo que representa en el mes la movilizacion de

290*10.000 =2.900.000
2.900.000*28=81.200.000
81.200.000*12 meses=974400000 en millones de pesos

Este andlisis es con el objetivo de mejorar la situacién socioecondémica, de los
intermediarios minoristas de nuestra regién ya que por la sobre oferta del platano
se ven obligados a comprar el producto a unos precios muy bajo y vender mas
unidades a un precios poco favorables para la comercializacion de los productos,
pero conveniente para el consumidor final.

Precios de venta:

Cuadro 17. Intermediarios minoristas Plaza de mercado “La Y y La Taguera”
Comercializacion de platano

Venta por Precio de Precio de Precio de Total precio de
unidad venta total venta venta por DIA venta por venta millones
*28 mes*12 afo

100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000

100*8 800 15.000 120.000 224.0000 26.880.000

100*9 900 15.000 135.000 252.0000 30.240.000

100*8 800 15.000 150.000 224.0000 26.880.000
100*10 1.000 15.000 150.000 280.0000 33.600.000
100*12 1.200 15.000 180.000 336.0000 40.320.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*10 2.000 15.000 150.000 280.0000 67.200.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*20 2.000 15.000 300.000 560.0000 67.200.000
100*15 1.500 15.000 225.000 420.0000 50.400.000
100*18 1.800 15.000 270.000 504.0000 60.480.000
100*10 1.000 15.000 150.000 280.0000 33.600.000
TOTAL 29.000 300.000 4.350.000 121.800.000 1.461.600.000

Fuente: Este estudio
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290 cientos de platano fresco*precio de venta que es 15.000% nos da como
resultado 4.350.000% dia en el mes serian121.800.000%
serian121.800.000*12=1.461.600.000% en millones de peso

5.3 ANALISIS Y TABULACION DE ENCUESTAS DE PLATANO

Esta estimacion se determina por el volumen de venta de platano fresco en la y
demostrando la elasticidad precio de la demanda que tiene el platano fresco en
Tumaco en la zona local del municipio. Demostrando la comparacién de precios
en cuanto compra y venta de los principales intermediarios de la ciudad.

Para determinar esta segmentacion de mercado se ha realizado una encuesta,
gue se aplicé y se enfoc6 a determinar la intencion de compra de mercado local
( se encuentra registrada en la encuesta)en cuanto al producto en individuos
propietarios de negocios (tiendas o supermercados ) e individuos jefe de hogar no
menores a 20 afios que se cree que son personas con capacidad adquisitiva de
compra de productos en algunos barrios de la ciudades de Tumaco, , para su
posterior analisis que vemos a continuacion, donde detallaremos paso a paso el
resultado que nos ha arrojado cada pregunta.
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6. ESTUDIO DE INGENIERIA

6.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Este producto es una mezcla vegetal en forma de harina, con alto contenido en
vitaminas, proteinas y sales minerales; el cual conserva practicamente integra
todas sus propiedades del producto fresco, de facil preparacion. Lo que lo
convierte en un complemento alimenticio de alto valor nutricional. Importante
para consumo humano, se utiliza principalmente en la alimentacién para bebes a
partir de los seis (6) meses de edad, de igual manera la pueden consumir las
mujeres embarazadas, las madres lactantes, adulto mayor y toda persona que la
desee consumir.

Es un producto que sufre una disminucién de peso en una tercera parte lo cual
dispone ventajas en cuanto a su almacenamiento y transporte, dejando de
depender de la estacionalidad de las cosechas o de las pérdidas por exceso de
maduracion. Ademas su forma pulverulenta facilita su manipulacion en procesos
industriales.

6.2 DISENO DEL PRODUCTO

La harina de platano en el Municipio, no ha tenido un proceso a nivel industria,
sino que su obtencion se ha realizado de manera artesanal, lo que indica que no
hay un proceso estandarizado para este tipo de producto, sin embargo de acuerdo
a la teoria se puede hallar generalidades del proceso agroindustrial que se
requiere para transformar el platano en harina. Razén por lo cual, se hizo
necesario realizar una serie de experimentos para estandarizar este proceso para
la obtencion de harina de platano y asi encontrar el proceso que genere los
mejores rendimientos y condiciones organolépticas deseables.

Para la estandarizacion del proceso para la obtencion de la harina de platano fue
necesario realizar las practicas donde se sacaron una serie de muestras a nivel
de planta piloto en el SENA regional Tumaco, lo que permitié la formulacién del
proceso; para luego ser llevado a nivel industrial.

6.3 OPERACIONES DE PROCESO

6.3.1 Limpieza general. Esta operacion tiene como objetivo garantizar que las
instalaciones maquinaria, equipos, accesorios y personal que intervengan en el
proceso estén debidamente higienizados. Se inicia con la organizacion de los
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implementos que se encuentren en la sala, seguidos de un barrido de todas las
areas de la sala. Se continla con un lavado con agua potable, hipoclorito y
detergente segun el caso y se termina con un enjuage para eliminar los restos de
suciedad, hipoclorito y detergente. Es importante mencionar que toda persona que
tenga acceso al area de proceso debera portar guantes, tapabocas, delantal,
botas o zapato cerrado.

Las etapas fundamentales del proceso son las siguientes:

- Recepcion: Esta operacion se realiza en la zona de de descargue de materia
prima o area de recepcion. Aqui se recibe toda la materia prima ya sea en forma
de gajos o0 en racimo para luego pasar a la siguiente operacion.

- Seleccion: La materia prima después de pasar por el proceso de recepcion;
pasa por el segundo procedimiento de seleccion; este se hace con el fin de
separar los platanos sanos de los que a criterio de los operarios no cumplen con
las condiciones Optimas para el proceso. Aqui se toma como criterio: platano
maduro, magullado, con manchas negras o hendiduras. Esta operacion se
realizard en mesas de seleccion en acero inoxidable con disposicion de canastillas
platicas para separar las que no son aptas de las que pasan a la siguiente
operacion.

- Clasificacion: Operacion que sigue a la seleccién, esta consiste en clasificar
la materia prima que es apta para el procesamiento de obtencion de harina y las
gue serviran para producto en fresco. Para ello se utiliza caracteristicas como son
color, tamafio y forma en el cual se puede observar el grado de madurez, los
defectos de forma y peso de la fruta. Esta también se realizara en mesas de
acero inoxidable.

- Pesado: Una vez que la materia prima ha sido selecciona y clasificada, son
depositadas en canastillas o en recipientes limpios para luego ser pesadas. Esta
operacion permite conocer las cantidades de platanos ya seleccionados vy
clasificados que entrega cada proveedor, y asi mismo se determinara el precio de
compra. Esta operacion de pesaje se realiza en bascula electronica con
capacidad de 200Kg.

- Lavado: Esta operacion permite eliminar toda clase de suciedades como tierra,
elementos extrafios y microorganismos que viene adheridos a la céscara del
platano. Esta operacion se realiza en tanques de lavado, o haciendo caer agua a
presién a los gajos o manojos con el fin de remover la suciedad visible.

- Desinfeccion: El platano en fresco se sumerge en tanques de lavado en una

solucion de agua potable y desinfectante (hipoclorito de sodio a 50 ppm) durante
5 a 10 minutos. Luego de esto se procede a retirar con agua los restos de
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desinfectante que quedan en los frutos. Luego de esto se coloca la materia prima
en canastillas y dispuestas en una mesa de escurrido.

- Pelado: Esta operacion se realiza de forma manual, ya que no es posible de
forma mecanica realizar dicho procedimiento; para ello es necesario la utilizacién
de cuchillos para realizar un corte simétrico en el centro del producto en el cual se
separa la cascara de la pulpa donde inmediatamente esta se sumerge en una
solucién de &cido citrico al 2% por cinco minutos con el fin de evitar la oxidacion
del platano o cambios en el color de la pulpa.

Foto 1. Pelado

Gl 2ol

Fuente: Este estudio

Foto 2. Pelado

Fuente: Este estudio

77



- Picado: La materia prima se coloca en canastillas para eliminar el exceso de
agua donde con cuchillos o por medio mecanico se realiza el proceso de picado
en laminas o cubos muy finos para facilitar el proceso de deshidratacion.

Foto 3. Picado

Fuente: Este estudio

- Deshidratacion: Esta operacién o tratamiento térmico se hace con el fin de
extraer toda la humedad presente en la materia prima. La deshidratacion se lleva a
cabo en secadores de bandejas, en un tiempo aproximado de 3 a 4 horas
dependiendo de la temperatura empleada.

Foto 4. Deshidratacion

Fuente: Este estudio
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- Molienda: Para esta operacion se utiliza un molino, por el cual se pasan los
trozos de producto seco para ser triturados finamente en particulas diminutas muy
finas formando la harina.

Foto 5. Molienda

Fuente: Este estudio

- Cernido: Después de este procedimiento la harina pasa a un proceso de
cernido el cual se realiza por tamices de diferente diametro; hasta la obtencion del
producto final.

Foto 6. Cernido

Fuente: Este estudio
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- Empaque: Una vez cernida la harina, esta se empaca en bolsas de polietileno,
dependiendo de la dosificacién establecida. Para luego ser llevadas en cajas de
carton para su almacenamiento.

Foto 7. Empaque

Fuente: Este estudio

- Almacenamiento: Este procedimiento se realiza con el fin de almacenar el
producto ya terminado en cajas de carton con estibas, en un area dispuesta para
almacenamiento con buena ventilacion, que no genere humedad y que no esté
expuesta a roedores.
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Figura 3. Diagrama de flujo de proceso para obtencion de harina

%
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No EQUIPO- VARIABLEDE | TIEMP | OPERARIOS
OPERACION SIMBOLO HERRAMIENTA CONTROL o]
(Min)

1 Kg de 15 2

RECEPCION m Canastillas materia
prima

2 ) Mesa de Kg de m.p 15 2

SELECCION > seleccion no apta para
proceso

3 ] — Kg de m.p 15 2

CLASIFICACION ( > Mesa de para proceso
clasificacion

4 Kg de fruta 5 1
PESADO m Béasculas pesada

5 Tanques de % de fruta 2
LAVADO Y lavado lavada y 10
DESINFECCION desinfectada

6 Cuchillos en % de 30 3
PELADO m; acero inoxidable | desperdicio

7 Maquina de Cambios de | 15 2
PICADO ( 5\1 picado coloracion

8 ] Deshidratador Tiempo y 300 1
DESHIDRATACIO de bandejas temperatura
N de proceso

9 Molino de % de 20 2
MOLIDO m> martillo pérdidas

10 Tamizadora % de m.p 15 2
CERNIDO m> obtenida

11 Dosificadora y % de 20 1
EMPAQUE selladora empaques

12 Bodega de Temperatura | 15 2
ALMACENAMIENT almacenamiento
0] estibas

TIEMPO TOTAL TH | 7
OR
AS

Fuente: Este estudio
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- Balance de materia: Para el balance de materia se tom6 como base 10.000
gramos de platano fresco para la obtencion de la harina, lo cual podremos
determinar el rendimiento del producto.

Figura 4. Diagrama general de proceso para obtencidon de harina

BALANCE DE MATERIA PARA 10.000g DE PLATANO FRESCO

i “ RECEPCION
10.000g
“ SELECCION
1.000g JL

“ CLASIFICACION

J

H PESADO “

9.000g < JL

LAVADO Y
DESINFECCION

\L

H PELADO “

4995gm.p «—mm JL » 4.0059g cascara

“ DESHIDRATACION “

1.198,8g * ﬂ
“ MOLIDO

I
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1.1989 <«

H CERNIDO “
119569 ﬂ

H EMPAQUE “
1.195,60 < JL

Bolsas de 250g “ ALMACENAMIENTO ‘

Fuente: Este estudio

De acuerdo al balance de materia se pudo determinar que el porcentaje de
rendimiento es el siguiente: desde la recepcion hasta el pelado la pérdida en peso
es del 55,5% aproximadamente y desde el proceso de deshidratacion al
empacado la pérdida en peso es del 22,5% aproximadamente. Dando un total en
pérdida de peso del 78% desde el pelado hasta el empaque. Siendo el proceso de
pelado y del secado las etapas del proceso que mas pérdidas produce. Lo que
indica que el rendimiento del producto es del 20 — 23%. Lo que nos concluye que
para obtener 250g de harina de platano, se necesitan por lo menos la pulpa de
siete (7) platanos de un peso promedio de 120 — 150g.

6.3.2 Seleccion de la maquinaria y equipo. De acuerdo al disefio del proceso
de produccion para un 6ptimo funcionamiento la planta esta requiere del siguiente
material y equipo.
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Cuadro 18. Insumos: inversion en maquinaria

DETALLE DE CANT. COSTO COSTO TOTAL VIDA
INVERSION UNIT. ($) UTIL(ANOS)
BALANZA 1 460.000 460.000 5
ELECTRONICA

BASCULA 1 800.000 800.000 5
ELECTRONICA

Mesas de 3 500.000 1.500.000 5
Procesos

HORNO 1 20.000.000 20.000.000 5
DESIDRATAD

OR

MOLINO 1 5.000.000 5.000000 5
SELLADORA 1 8.000.000 8.000.000 5
TAMIZADORA 1 4.500.000 4.,500.000 5
PICADORA 1 4.800.000 4.800.000 5
RALLADORA

SET DE 2 90.000 180.000 5
CUCHILLOS

POR( 3)

ESTIBAS 5 120.000 600.000 5
DOSIFICADOR | 1 5.500.000 5.500.000 5
MESA DE 2 1.000.000 2.000.000 5
REPOSO

TANQUES DE 2 250.000 1.000.000

LAVADO

TOTAL 54.340.000

Fuente: Este estudio

a. Acido citrico: El acido citrico es un acido organico tricarboxilico que esta
presente en la mayoria de las frutas, sobre todo en citricos como el limén y la
naranja.

Es un buen conservante y antioxidante natural que se aflade industrialmente como
aditivo en el envasado de muchos alimentos como las conservas de vegetales
enlatadas.

6.3.3 Disefo del producto. Para la elaboracion del rotulado de la harina de
platano, se le disefid con las siguientes caracteristicas.
Se empacara en bolsas de polietileno calibre 3. Peso neto 250g, ingredientes:

Harina de platano 100% natural. Elaborado por proyecto Gobernacion de Narifio,
km 28 via Tumaco-Pasto. Registro sanitario. Lote. Fecha de vencimiento. Después
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de abierto consérvese en un lugar limpio, fresco y seco. Preparacion: mezcle 3
pocillos de agua y 3 de leche, ponga a hervir y agregue 3 rajitas de canela, azlicar
al gusto y una pisca de sal. Cuando la mezcla de agua y leche comience a
calentar saque un (1) pocillo de esa mezcla y disuelva en ella 4 cucharadas
soperas de fécula de platano, esta harina ya disuelta se vierte en el agua y la
leche que esta hirviendo. Revuelva constantemente y deje hervir por 5 minutos.
Sus sopas preferidas, sancochos, frijoles, etc; las puedes espesar con la fécula de
platano. Informacién nutricional.

Todos los productos envasados deben llevar etiquetas, que se regulan por la
norma. En ellas debe aparecer:

v' La denominacién: qué es el producto.
v' Los ingredientes: deben aparecer en orden decreciente, es decir, el mas
abundante el primero y asi sucesivamente.

v La cantidad.

v" Fecha de consumo: Si el alimento tiene “fecha de caducidad” no se podra
tomar después de esa fecha, ya que podria causar problemas de salud,;
mientras que si lo que se especifica es la “fecha de consumo preferente”,
quiere decir que su consumo no es perjudicial, pero las caracteristicas
organolépticas (textura, olor...) pueden estar alteradas.

v' Como se debe conservar y como se debe usar.

v" El nimero de lote.

v" Quién lo ha fabricado y donde.

v' Registro sanitario.

Todos los datos anteriores deben figurar en todas las etiquetas, pero aparte
pueden aparecer datos sobre la composicion en nutrientes del producto.

6.3.4 Salud e higiene del personal:

v' Todas las personas deben lavarse las manos antes de iniciar el proceso de
empaque, después de utilizar los servicios sanitarios y desinfectarse las manos
constantemente durante todo el proceso de empaque.

v' El personal que trabaja en planta debe gozar de buena salud, sin heridas,
excoriaciones, granos, resfrios o infecciones respiratorias, o todo aquello que
represente un riesgo de transmisiones de enfermedades. Toda herida
infectada, 0 que este abierta o supurando que se encuentre en partes del
cuerpo y que puedan eventualmente entrar en contacto con el platano en la
recoleccion, seleccion o empaque, aumenta considerablemente el riesgo de
contaminacion.
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Los brotes de enfermedades trasmitidas por frutas y vegetales frescos, se
deben normalmente a que estas se deben haber contaminado con materia
fecal. Por tanto los administradores y supervisores de plantas empacadoras
deben asegurarse de emplear practicas agricolas y de empaque que reduzca
al minimo la posibilidad de contacto directo e indirecto entre la materia fecal y
el platano. Las enfermedades infecciosas acompafadas de diarrea constituyen
una de las fuentes mas peligrosas en la trasmision de microorganismos
patdgenos. La contaminacion que puede resultar del excremento humano en
un campo de cultivo es muy alta, ya que puede contaminar directamente la
fruta, la cual al llegar a la pila de lavado puede contaminar el resto. Ademas el
excremento puede ser trasportado facilmente en los zapatos, utensilios de
trabajo y ropa de los trabajadores, quienes eventualmente podrian entrar a la
planta de proceso.

Trabajadores con enfermedades que producen diarrea deben abstenerse de
laborar y abandonar las instalaciones de empaque. El personal debe contar
con ropa limpia y cambiarla todos los dias. No se permite camisetas de
tirantes, pantalonetas, pantaldn corto, sandalias o zapato abierto.

Se recomienda la utilizacion de delantales, gabachas, guantes de hule,
mascarillas y algun instrumento para cubrirse la cabeza (preferiblemente
redecillas), para aquellas personas que trabajan directamente en el empaque.
Dichos implementos deben limpiarse a diario y cambiarse cuando se
deterioren.

No se permite en la sala de proceso la utilizacion de objetos como anillos,
pulseras, aretes, cadenas, relojes, etc. Lo anterior aplica tanto en hombres
como en mujeres, ya que son reservorio de mugre y suciedad.

Las ufias deben estar cortas. La utilizacién de pintura de labios, de ufias o de
cualquier otro material que pueda incurrir en la contaminacién quimica, fisica
0 microbioldgica no esta permitido.

Los hombres deben tener el cabello corto, eliminar barbas o bigotes demasiado
largos.

No se permite la permanencia de animales dentro del area de proceso, ya que
podria favorecer la contaminacion del producto. El control de animales que
incluya perros, aves y roedores, es basico en la planta ya que son una fuente
potencial en la contaminacion del platano. Estos animales pueden contener y
trasmitir una variedad de organismos patégenos, como la salmonella sp.

Los supervisores 0 encargados de la planta deben exigir que toda persona que
labora o visita la planta, cumpla con las normas de higiene establecidas, para
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ello se aconseja la confeccion de carteles o rétulos que brinde la informacion
de las practicas que se desea implementar.

v' La presencia de nifios no es aconsejable dentro de la planta, ya que puede
convertirse en un factor indirecto de contaminacion.

6.3.5 Higiene en el area de produccion. Toda planta debe conservarse limpia y
despejada. Debe estar limpia de desechos y basuras en general (malezas,
madera, carton en mal estado, hierro y envases). La importancia de eliminar
continuamente la basura de los alrededores de la planta, es para evitar que se
acumule en grandes cantidades lo que podria servir de refugio a gran cantidad de
plagas (insectos, roedores y reptiles). Lo anterior constituye uno de los mas altos
riesgos para el cierre de mercados.

6.3.6 Control de plagas. Mantener libre de malezas el area que circunda la
empacadora de platano, se debe colocar trampas para roedores dentro de las
instalaciones y llevar el respectivo registro de la inspeccién de esta y de las
medidas correctivas cuando sea necesario.

Es importante mantener un programa de fumigacion de la planta, se deber& aplicar
un producto de uso doméstico o recomendado para tal fin. Se debe contar con el
equipo de proteccién adecuado en el momento de la aplicacion.

La destruccién de malezas alrededor de la planta debe ser periddica, entre mas
cantidad de malezas tenga en sus alrededores, mayor sera la probabilidad de
gue ingrese algun insecto a la misma. Se recomienda eliminarle mediante método
guimico o manual. Las plantas deben mantener un area de 7 metros a la redonda
libre de malezas.

El platano que no clasifique para ningan uso, debe ser eliminado constantemente
de la planta. Se recomienda llevarlo a una distancia minima de 25 metros lejos del
area de produccion. No se permite el acumulo de cantidades importantes de
platano en los alrededores de la planta, ya que resulta sumamente atractivo para
diferentes animales e insectos.

6.3.7 Control en el empaque. Todo material de empaque que se utilice, debe ser
colocado sobre tarimas las cuales deben mantenerse libre de insectos, hongos o
suciedad. Asi mismo, al sacudir las cajas antes del empaque es una buena técnica
para garantizar que se encuentren libres de insectos.

Las cajas de empaque que se utilicen, deben ser nuevas y encontrarse en buenas
condiciones, de tal manera que garanticen la condicion fitosanitaria y calidad del
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producto. Aquel material que se encuentre en malas condiciones, se debe
desechar inmediatamente. Es responsabilidad del supervisor revisar las cajas
antes de empacar el producto; para asegurarse que estén libres de suciedad,
basura, insectos, malezas o cualquier material contaminante.

6.3.8 Control en el transporte. El transporte de productos vegetales debe estar
en buenas condiciones estructurales, sin huecos o rupturas en las paredes,
techos, pisos o puertas. La unidad de refrigeracion o marcadores de temperatura
deben encontrarse en perfecto funcionamiento ya que de lo contrario el platano
podria madurarse. Es recomendable que personal especializado realice una
revision minuciosa antes que el contenedor se envie a la planta para ser cargado.
No se recomienda emplear contenedores que hayan sido utilizados para el
transporte de mariscos o0 carnes. Estos deben ser deben ser dedicados
exclusivamente al transporte de productos vegetales.

Los forros y pisos del contenedor o furgon deben ser de un material inoxidable
(aluminio, acero inoxidable, fibra de vidrio, etc.), con el fin de evitar la oxidacion.
Estas provocarian dafios en las cajas de carton que contienen el producto.

6.3.9 Distribucion de planta. Esta distribucion se realiza con el fin de asegurar
gue en el interior de la planta existan las condiciones adecuadas para el éptimo
desempeiio en las labores de proceso, teniendo en cuenta las normas de
seguridad y el bienestar del personal involucrado en el proceso.

Para su disefio se consider6 la mejor distribucion del espacio, lo cual
proporcionara la eficiencia entre el personal, instalaciones, equipos y materiales.
Se ha considerado, la minima distancia recorrida, eficiencia en tiempo y espacio,
bienestar y seguridad para el personal. La distribucion en planta contara con un
area administrativa, zona de parqueo, zonas verdes, zona de proceso y zona de
bafos y vestier.

La estructura y las instalaciones deberan estar disefiadas de tal forma que
cumplan lo dispuesto por el decreto 3075 de 1997, en lo referente a edificaciones
para industria alimentaria.

6.3.10 Materiales de construccion. Todo material utilizado en pisos, paredes y
techos donde se preparen alimentos debe ser liso e impermeable, accesibles para
facilitar su limpieza y desinfeccion. Sin grietas, roturas o disefios que permitan
acumulacion de suciedad o de bacterias.
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6.3.11 lluminacion y ventilacion. Una buena iluminacion facilita los procesos
llevados a cabo. Las lamparas deben tener proteccién para evitar que caigan
pedazos de vidrio sobre los alimentos en caso de rotura.
La buena ventilacion ayuda a controlar la temperatura interna, asi como el polvo,
humo y vapor excesivos, pero su disefio debe evitar que haya corrientes de aire
desde areas sucias hacia areas limpias. Si existen extractores de humo o vapor en
la cocina, no dude en usarlos.

Las puertas y ventanas ayudan a mejorar la ventilacion. Por su funcion de ayudar
a proteger al ambiente donde se efectla el proceso, deberdn ser en materiales
lisos, faciles de limpiar y ademas las ventanas tendran vidrios y/o protecciones tipo
mosquiteros o similar para prevenir la entrada de polvo, insectos y otras plagas.

6.3.12 Areas de recepcion y almacenamiento. Por ser el lugar donde se reciben
y almacenan materias primas que pueden traer contaminacion, el area debe estar
separada de otras. Ademas debe ser mantenida siempre en buenas condiciones
de orden, limpieza y desinfeccion y equipada con materiales necesarios como
tarimas, contenedores, mesas y balanza entre otros.

El almacenamiento debe asegurar una temperatura adecuada al tipo de materia
prima para prevenir una reproduccion de bacterias durante el tiempo que duren
alli. Generalmente se distinguen areas de almacenamiento para:

Refrigerados o congelados ( lacteos, carnes, pescados y mariscos)
Frutas y verduras

Granos y similares (cereales, semillas, harinas y otros)

Vajilla y otros (platos, manteles, cristaleria, cubiertos y utensilios)
Productos de limpieza (lavandina, detergentes, escobas, cepillos, etc.)

AN NN

6.3.13 Area de lavado y desinfeccion de equipos. Integrada por piletas, bachas
u otros medios utilizados para la limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios,
asi como de cepillos y otros elementos. Debe estar dotada de agua caliente y fria.

6.3.14 Area de proceso o preparacion. Por ser el area donde se realizan gran
parte de las operaciones de preparacion previa y final, tendra facilidades para la
disposicion de desechos, espacio suficiente para el volumen de produccion,
estaciones de lavado de manos (lavamanos), equipos y utensilios.

6.3.15 Areas de servido o consumo. En ésta area todos los muebles, equipos y
superficies en contacto con los alimentos deben estar correctamente limpios, y el
sector debe contar con ventanas que impidan el acceso de insectos y otras
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plagas. En el caso de mobiliarios para autoservicio o para bufé, ademas del
estado de limpieza, deben disponer de tapas u otros sistemas para mantener
cubiertos los alimentos y de utensilios para servir las porciones.

6.3.16 Areas de conservacion y almacenamiento de productos terminados.
En funcion del tipo de alimento o de preparacion y dependiendo del tiempo de
distribucion o de servido, ésta area tendra condiciones, elementos y facilidades
gue permitan conservar los alimentos refrigerados (por ejemplo: ensaladas, bufé
frio, postres, productos perecederos), o calientes (por ejemplo, en el caso de
autoservicios o de un bufé).

6.3.17 Areas de servicios del personal. Es deseable que en lo posible existan
sanitarios separados para el personal y para el publico, y en nimero suficiente
acorde al numero de empleados. Los inodoros estaran localizados sin
comunicacion directa con el area de produccion y su ventilacion debe ser hacia la
calle o hacia el area sucia. Estaran dotados de papel higiénico y recipientes para
desechos. Las condiciones de limpieza, por su importancia, seran optimas en ésta
area.

Este sector debe incluir lavamanos o estaciones de lavado de manos debidamente
equipados, los que tendran servicio permanente de agua caliente y fria, jabon y
desinfectante, cepillo para ufias, toallas desechables o secadores de aire y
recipientes para basuras, que en lo posible deben ser con tapa basculante o
accionada a pedal.

Es deseable que los lavamanos tengan sistemas para activar el flujo del agua
mediante la rodilla, el pié, el brazo, o por sensores electronicos, pero en caso de
no disponerse de esto, siempre se evitara tocar las llaves directamente con las
manos, sino protegidas con una toalla de papel.

El jabon utilizado en los lavamanos debe ser liquido y se recomienda que sea de
tipo bactericida, porque el jabon en pasta permite acumulacion de tierra y
bacterias. También como parte de ésta area, deben existir vestuarios con
casilleros individuales para almacenar la ropa y efectos personales. Cuando sea
posible, ésta area deberia incluir duchas para uso del personal.

6.3.18 Suministro y calidad del agua. La disponibilidad de agua debe ser
suficiente para satisfacer la demanda tanto para el uso en el lavado y preparacion
de alimentos, como para las tareas de limpieza y desinfeccion.

Su procedencia debe ser de la red publica, o en su defecto ser tratada en el lugar
para hacerla segura, teniendo en cuenta que solamente se puede utilizar agua no
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tratada para equipos de frio, produccion de vapor no en contacto con los alimentos
0 para apagar incendios.

6.3.19 Desechos liquidos, basuras y desperdicios. El lugar de proceso, debe
tener drenajes y canaletas protegidos por rejillas para evacuar las aguas servidas.
Su limpieza frecuente ayuda a evitar estancamientos que permitan acumulacion
en el piso, en las bachas, o un reflujo de aguas servidas o negras que contaminen
el area.

El tratamiento de las basuras por contener productos de desecho de alimentos
crudos, cocidos, deteriorados, son un foco de contaminacion y malos olores, por lo
cual, deben preferentemente disponerse en recipientes tipo cubo, protegidos con
doble bolsa de plastico fuerte y de preferencia accionados a pedal. En caso de no
disponerse de este tipo, seran con tapa de vaivén y se evitara su contacto con las
manos.

La limpieza de los recipientes de basura, debe hacerse al menos a diario con
detergentes y desinfectantes. La disposicion de las basuras se hara en
contenedores en un &rea especifica, que siempre deberd estar limpia y
desinfectada periddicamente.

6.3.20 DepOlsitos para materiales y equipos. La acumulacién de materiales,
equipos o0 recipientes en uso o en desuso, atraen las plagas. Por eso, se
recomienda mantener en el establecimiento, areas para ordenar y almacenar en
forma adecuada este tipo de objetos y eliminar los que definitivamente no estan en
uso.

6.3.21 Procedimientos para limpieza y desinfeccion. Esta labor es clave dentro
de la manipulacién higiénica de los alimentos y la colaboracion del manipulador,
fundamental para lograr estandares altos a este respecto.
En todos los lugares de preparacién, sin importar su tamafio, volumen de
produccién, equipamiento o personal, deben practicarse a diario tareas de
limpieza y desinfeccion de:

v' Las areas de proceso (paredes, pisos, techos)
v Las superficies en contacto con los alimentos (mesas, recipientes, utensilios,
equipos).

Estos procedimientos deben ejecutarse al finalizar las tareas de preparacion,
previamente a su iniciacion, y en algunos casos, durante el mismo proceso.
La limpieza consiste en sacar toda la suciedad visible y la desinfeccion, en
disminuir o eliminar las bacterias de instalaciones, superficies en contacto con

92



alimentos, equipos o utensilios, recordando siempre que sin un buen proceso de
limpieza, la desinfeccion es incapaz de producir el resultado esperado.
Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben incluir cuando menos una
combinacion de métodos fisicos y quimicos para limpiar las superficies, refregar,
cepillar y desinfectar. Por lo general se realizan siguiendo las siguientes etapas:

Una remocion de suciedad gruesa seguido de un enjuague. Se sacan los restos
de alimento con fibras y agua. Si se trata de un equipo, implica a veces
desarmarlo y remojar las partes previamente en un recipiente.

La aplicacion de un detergente y la remocion de la suciedad restante. La
superficie, equipo o utensilio son refregados intensamente con un cepillo o fibra y
con ayuda de un detergente y agua tibia o espuma por aspersion.

Un enjuague con agua tibia, a chorro o a presion, segun se disponga.

Aplicacion de un desinfectante, en dosis y tiempos de contacto recomendados por
el fabricante. También puede aplicarse vapor o agua caliente por encima de 80
grados centigrados que también en estas condiciones tienen efecto desinfectante.
Enjuague final con agua, que se realiza cuando se usan desinfectantes quimicos
que asi lo requieran.

Cuadro 19. Costo de materiales (1 Afo)

MATERIALES UNIDAD UNIDADES VENTA PRECIOS PRECIOS PRECIOS

ES DE UNIDADES AL AL MES TOTALES
GRAMOS MES EN ANO
GRAMO

HARINA DE 20 250 3041 2.250 6.842250 82.107.000

PLATANO

PLATANO 20 3041 60820 10.000 6.082.000 | -72.984.000

FRESCO

DIFERENCIA 9.123.000

Fuente: Este estudio

Andlisis de equivalente que se necesita para producir harina de platano en el mes
un total de 60.820 cientos de platano para producir 3.041 gramos de harina para
vender la 250gr por unidad lo cual da una totalidad de unidades de produccion en
precios
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Cuadro 20. Volumen de produccién de harina de platano

MATERIALES UNIDADES DE | UNIDADES DE | VENTA VLUMEN
PLATANO GRAMOS UNIDADES AL | PRODUCIDO

MES EN | AL ANO
GRAMO

HARINA DE PLATANO 20 250 3041 36.492

PLATANO 20 3041 60820 729.840

FRESCO*CIENTO

DIFERENCIA

Fuente: Este estudio

PARA PRODUCIR 250GR DE HARINA DE PLATANO SE NECESITAN DE
ACUERDO A LO ESTIMADO en el estudio técnico de ingeniera del proyecto, de
pesado el platano nos da una consistencia de produccion de 20 platanos
equivalentes ha 250 gr, por lo tanto para que la empresa empiece a producir cada
mes harina necesitamos en el mes elaborar 3.041 gr de harina de platano esto
equivale en el afio de produccion 36.492gr de harina de platano.

Para producir 3.041 gr de platano necesitamos de materia prima 60.820 cientos
de platano fresco en el mes.

De acuerdo alas estimaciones que genero el estudio técnico con 60.820 cientos
de platano necesitamos para la produccion en el afio 729.840 cientos de platano
fresco para la tras formacion de harina de platano. Estos valores se los
expresaran en la vida til del proyecto en 5afios con una inflacion de 0.40% lo
gue estima el DANE para los productos agricolas.

Andlisis: Para producir 250 gr de harina de platano necesitamos 20 platanos y
eso nos equivale en el mes 3041 gr de harina de platano.

Con unos precios de venta de2250 por 250 gr de unidad de harina de platano
esto nos da una rentabilidad al mes de 4.561.500

Precios totales al afilo de harina de platano 82.107.000$
Precios totales de platano fresco, para producir harina 72.984.000

En conclusion: para producir 3.041gr de harina de platano se necesitan 60.820
unidades de platano fresco y obtendriamos una ganancia del 9%
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Cuadro 21. Volumen de produccion instituciones y plazas de mercado Y la
Taguera

Materiales VOLUMEN DE VOLUMEN PRODUCIDO DE
PRODUCCION AL MESEN KG POR TONELADAS AL
KG ANO
Instituciones 8.120 97.440
Plazas de mercado 179198 2.150376
ye y la Taguera
TOTAL 187318 2.247.816

Estimacién de volimenes en el

mes y afio de platano fresco para la

comercializacion en las instituciones y plazas de mercado ye y Taguera

Instituciones con una participacion en el mes de 8,120 KG Y en el afio 97.440 kg
para abaste ser al mercado de la ye y la Taguera

Cuadro 22. Produccion ventas en unidades de harina de platano

3 UNIDAD GRAMOS PRODUCION PRODUCCION TOTAL DE
ANO POR DE VENTA EN POR ANO UNIDADES en
PRECIO UNIDADES UND MES unidades de 250gr millones de
%) en el afio pesos
2010 2.250 250 3.041 6842250 82.107.000
2011 3.150 250 4.257 13.409.550 160.914.600
2012 4.410 250 5.960 26.283.600 315.403.200
2013 6.174 250 8.344 51.515.856 618190.272
2014 8.644 250 11.682 100.979.208 1.211.750.496
2015 12.102 250 16.355 197.928.210 2.375.138.520

Fuente: Este estudio
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Cuadro 23. Programa de produccion de harina de platano y platano fresco

HARINA DE PLATANO PLATANO FRESCO PLATANO
FRESCO EN
PESOS
PRODUCION TOTAL DE Volumen de Volumen de VOLUMEN DE
ANO POR MES UNIDADES en produccion produccion PRODUCION
unidades de millones de instituciones y instituciones y EN PESOS DE
250gr en el afio pesos plazas de plazas de / CIENTOS DE
En el ANO mercado ye y la mercado ye yla | PLATANO*CO
Taguera total Taguera total MPRA A
Mes Afo 10.000%
2010 6.842.250 82.107.000 187.318 2.247.816
2011 13.409.550 160.914.600 262.245 3.146.940
2012 26.283.600 315.403.200 367.143 4.405.716
2013 51.515.856 618190.272 514.000 6.168.000
2014 100.979.208 1.211.750.496 719.600 8.635200
2015 197.928.210 2.375.138.520 1007440 12.089.280

Fuente: Este estudio

Cuadro 24. Programa de produccion de harina de platano y platano

PRODUCION
POR MES
unidades de
250gr en el afio

Volumen de produccién instituciones y
plazas de mercado ye y la Taguera total
afo

2010 6.842.250 2.247.816
2011 13.409.550 3.146.940
2012 26.283.600 4.405.716
2013 51.515.856 6.168.000
2014 100.979.208 8.635200
2015 197.928.210 12.089.280

Fuente: Este estudio

96




Intermediarios minoristas Plaza de mercado “La Y y La Taguera” Comercializacion
de platano:

Cuadro 25. Precios de compra 20 INTERMEDIARIOS

Compra | Compra total Precio Precio de Precio de compra | Total Total de
por en unidades de compra por por mes total*12 | precio de |[CIENTOS
unidad dia compra DIA * 28 compra AL ANO
por afio
unidad
29.000 10.000 2.900.000 97.440
TOTAL 81.200.000 974.400.000

Fuente: Este estudio

Andlisis: Se movilizan 290 cientos de platano fresco con unidades de compra toal
obtenidas 2.900.000 pesos en el dia de compra de platano fresco en la Taguera y
la ye lo que representa en el mes la movilizacién de:

290*10.000 =2.900.000
2.900.000*28=81.200.000
81.200.000*12 meses=974400000 en millones de pesos

6.3.22 Distribucion de planta. Esta distribucion se realiza con el fin de asegurar
gue en el interior de la planta existan las condiciones adecuadas para el éptimo
desempeiio en las labores de proceso, teniendo en cuenta las normas de
seguridad y el bienestar del personal involucrado en el proceso.

Para su disefio se consider6 la mejor distribucion del espacio, lo cual
proporcionara la eficiencia entre el personal, instalaciones, equipos y materiales.
Se ha considerado, la minima distancia recorrida, eficiencia en tiempo y espacio,
bienestar y seguridad para el personal. La distribucién en planta contara con un
area administrativa, zona de parqueo, zonas verdes, zona de proceso y zona de
bafios y vestier.

6.3.23 Distribucion del terreno y la planta fisica terreno. El terreno que se
utilizara es para la construccién de la planta que tiene un area de 10.000m?, con
los servicios primarios con un costo de $5.000.000 y se encuentra ubicado en el
kilometro 28 en San Andrés de Tumaco, via Pasto.

El area del terreno la pondra la comunidad que es la mas beneficiadas en la

consecucion de de puesta enmarca de la planta, la cual contard con un area de
proceso, area de almacenamiento de la materia prima y producto terminado,
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bodega de almacenamiento de materia prima e insumos, también cuenta con un
area administrativa, bafios, vestier y parqueadero.

6.3.24 Edificios industriales. PLANTA DE PROCESAMIENTO: La planta para el
procesamiento de los alimentos constara con un area de 1.906 m?, distribuidos en
area administrativa, proceso, bafios y vestier, parqueadero y zonas verdes. El area
de proceso estara disefiada en paredes de pintura epdxica, pisos esmaltados,
ventanas grandes que generen buena ventilacion e iluminacion elaboradas en
fibra de vidrio.

6.3.25 Area administrativa. El area administrativa contara con una oficina para el
gerente, secretaria y sala de juntas. Separadas por cubiculos en material de
tableros aglomerados (madeflex) para un mejor desempefio de los funcionarios.

El material de construccion, de esta area sera en ladrillo y cemento. El piso sera
construido en baldosa y techo en eternit.

La distribucion de la planta se realiz6 teniendo en cuenta caracteristicas como
integracion, utilizacion, expansion, flexibilidad, versatilidad, uniformidad, cercania,
orden, comodidad, satisfaccion y seguridad.

Los criterios para el disefio de cada una de las areas que se tuvieron en cuenta
fueron:

Relacién de operaciones del proceso

Cantidad de producto a trasportar

Flujo de operaciones

Dimensionamiento de maquinas y equipo
Numero de personal administrativo y operarios
Seguridad de la planta

Ventilacion e iluminacion

Salidas de emergencia

Tratamiento de aguas residuales

Manejo de materiales

AN N N N N N N Y NN

La estructura y las instalaciones deberan estar disefiadas de tal forma que
cumplan lo dispuesto por el decreto 3075 de 1997, en lo referente a edificaciones
para industria alimentaria.

6.3.26 Materiales de construccion. Todo material utilizado en pisos, paredes y
techos donde se preparen alimentos debe ser liso e impermeable, accesibles para
facilitar su limpieza y desinfeccion. Sin grietas, roturas o disefios que permitan
acumulacion de suciedad o de bacterias.
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6.3.27 lluminaciéon y ventilacion. Una buena iluminacion facilita los procesos
llevados a cabo. Las lamparas deben tener proteccién para evitar que caigan
pedazos de vidrio sobre los alimentos en caso de rotura.
La buena ventilacion ayuda a controlar la temperatura interna, asi como el polvo,
humo y vapor excesivos, pero su disefio debe evitar que haya corrientes de aire
desde areas sucias hacia areas limpias. Si existen extractores de humo o vapor en
la cocina, no dude en usarlos.

Las puertas y ventanas ayudan a mejorar la ventilacion. Por su funcion de ayudar
a proteger al ambiente donde se efectla el proceso, deberdn ser en materiales
lisos, faciles de limpiar y ademas las ventanas tendran vidrios y/o protecciones tipo
mosquiteros o similar para prevenir la entrada de polvo, insectos y otras plagas.

6.3.28 Areas de recepcion y almacenamiento. Por ser el lugar donde se reciben
y almacenan materias primas que pueden traer contaminacion, el area debe estar
separada de otras. Ademas debe ser mantenida siempre en buenas condiciones
de orden, limpieza y desinfeccion y equipada con materiales necesarios como
tarimas, contenedores, mesas y balanza entre otros.

El almacenamiento debe asegurar una temperatura adecuada al tipo de materia
prima para prevenir una reproduccion de bacterias durante el tiempo que duren
alli. Generalmente se distinguen areas de almacenamiento para:

Refrigerados o congelados ( lacteos, carnes, pescados y mariscos)

v Frutas y verduras

v' Granos y similares (cereales, semillas, harinas y otros)

v' Vajillay otros (platos, manteles, cristaleria, cubiertos y utensilios)

v" Productos de limpieza (lavandina, detergentes, escobas, cepillos, etc.)

6.3.29 Area de lavado y desinfeccion de equipos. Integrada por piletas, bachas
u otros medios utilizados para la limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios,
asi como de cepillos y otros elementos. Debe estar dotada de agua caliente y fria.

6.3.30 Area de proceso o preparacion. Por ser el area donde se realizan gran
parte de las operaciones de preparacion previa y final, tendra facilidades para la
disposicion de desechos, espacio suficiente para el volumen de produccion,
estaciones de lavado de manos (lavamanos), equipos y utensilios.

6.3.31 Areas de servido o consumo. En ésta area todos los muebles, equipos y
superficies en contacto con los alimentos deben estar correctamente limpios, y el
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sector debe contar con ventanas que impidan el acceso de insectos y otras
plagas. En el caso de mobiliarios para autoservicio o para bufé, ademas del
estado de limpieza, deben disponer de tapas u otros sistemas para mantener
cubiertos los alimentos y de utensilios para servir las porciones.

6.3.32 Areas de conservacion y almacenamiento de productos terminados.
En funcion del tipo de alimento o de preparacion y dependiendo del tiempo de
distribucion o de servido, ésta area tendra condiciones, elementos y facilidades
gue permitan conservar los alimentos refrigerados (por ejemplo: ensaladas, bufé
frio, postres, productos perecederos), o calientes (por ejemplo, en el caso de
autoservicios o de un bufé).

6.3.33 Areas de servicios del personal. Es deseable que en lo posible existan
sanitarios separados para el personal y para el publico, y en numero suficiente
acorde al numero de empleados. Los inodoros estaran localizados sin
comunicacién directa con el area de produccion y su ventilacion debe ser hacia la
calle o hacia el area sucia. Estaran dotados de papel higiénico y recipientes para
desechos. Las condiciones de limpieza, por su importancia, serdn éptimas en ésta
area.

Este sector debe incluir lavamanos o estaciones de lavado de manos debidamente
equipados, los que tendran servicio permanente de agua caliente y fria, jabén y
desinfectante, cepillo para ufias, toallas desechables o secadores de aire y
recipientes para basuras, que en lo posible deben ser con tapa basculante o
accionada a pedal.

Es deseable que los lavamanos tengan sistemas para activar el flujo del agua
mediante la rodilla, el pié, el brazo, o por sensores electrénicos, pero en caso de
no disponerse de esto, siempre se evitara tocar las llaves directamente con las
manos, sino protegidas con una toalla de papel.

El jabdn utilizado en los lavamanos debe ser liquido y se recomienda que sea de
tipo bactericida, porque el jabon en pasta permite acumulacion de tierra y
bacterias. También como parte de ésta area, deben existir vestuarios con
casilleros individuales para almacenar la ropa y efectos personales. Cuando sea
posible, ésta area deberia incluir duchas para uso del personal.

6.3.34 Suministro y calidad del agua. La disponibilidad de agua debe ser
suficiente para satisfacer la demanda tanto para el uso en el lavado y preparacion
de alimentos, como para las tareas de limpieza y desinfeccion.
Su procedencia debe ser de la red publica, o en su defecto ser tratada en el lugar
para hacerla segura, teniendo en cuenta que solamente se puede utilizar agua no

100



tratada para equipos de frio, produccion de vapor no en contacto con los alimentos
0 para apagar incendios.

6.3.35 Desechos liquidos, basuras y desperdicios. El lugar de proceso, debe
tener drenajes y canaletas protegidos por rejillas para evacuar las aguas servidas.
Su limpieza frecuente ayuda a evitar estancamientos que permitan acumulacion
en el piso, en las bachas, o un reflujo de aguas servidas o negras que contaminen
el area.

El tratamiento de las basuras por contener productos de desecho de alimentos
crudos, cocidos, deteriorados, son un foco de contaminacion y malos olores, por lo
cual, deben preferentemente disponerse en recipientes tipo cubo, protegidos con
doble bolsa de plastico fuerte y de preferencia accionados a pedal. En caso de no
disponerse de este tipo, seran con tapa de vaivén y se evitara su contacto con las
manos.

La limpieza de los recipientes de basura, debe hacerse al menos a diario con
detergentes y desinfectantes. La disposicibn de las basuras se hard en
contenedores en un area especifica, que siempre deberd estar limpia y
desinfectada periédicamente.

6.3.36 Depdsitos para materiales y equipos. La acumulacion de materiales,
equipos o0 recipientes en uso o en desuso, atraen las plagas. Por eso, se
recomienda mantener en el establecimiento, areas para ordenar y almacenar en
forma adecuada este tipo de objetos y eliminar los que definitivamente no estan en
uso.

6.3.37 Procedimientos para limpieza y desinfeccion. Esta labor es clave dentro
de la manipulacion higiénica de los alimentos y la colaboracién del manipulador,
fundamental para lograr estandares altos a este respecto.
En todos los lugares de preparacion, sin importar su tamafo, volumen de
produccion, equipamiento o personal, deben practicarse a diario tareas de
limpieza y desinfeccion de:

e Las areas de proceso (paredes, pisos, techos)
e Las superficies en contacto con los alimentos (mesas, recipientes, utensilios,
equipos).

Estos procedimientos deben ejecutarse al finalizar las tareas de preparacion,
previamente a su iniciacién, y en algunos casos, durante el mismo proceso.
La limpieza consiste en sacar toda la suciedad visible y la desinfeccion, en
disminuir o eliminar las bacterias de instalaciones, superficies en contacto con
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alimentos, equipos o utensilios, recordando siempre que sin un buen proceso de
limpieza, la desinfeccion es incapaz de producir el resultado esperado.
Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben incluir cuando menos una
combinacion de métodos fisicos y quimicos para limpiar las superficies, refregar,
cepillar y desinfectar. Por lo general se realizan siguiendo las siguientes etapas:

Una remocién de suciedad gruesa seguido de un enjuague. Se sacan los restos
de alimento con fibras y agua. Si se trata de un equipo, implica a veces
desarmarlo y remojar las partes previamente en un recipiente.

La aplicacion de un detergente y la remocion de la suciedad restante. La
superficie, equipo o utensilio son refregados intensamente con un cepillo o fibra y
con ayuda de un detergente y agua tibia o espuma por aspersion.

Un enjuague con agua tibia, a chorro o a presion, segun se disponga.

Aplicaciéon de un desinfectante, en dosis y tiempos de contacto recomendados por
el fabricante. También puede aplicarse vapor o agua caliente por encima de 80
grados centigrados que también en estas condiciones tienen efecto desinfectante.
Enjuague final con agua, que se realiza cuando se usan desinfectantes quimicos
que asi lo requieran.

6.4 DISENO DE PLANTA - DISENO EN 3D

Figura 5. Vista de fachada principal

Fuente: Este estudio
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Figura 6. Vista de fachada principal

Fuente: Este estudio

Figura 7. Vista sin cubierta

Fuente: Este estudio
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Figura 8. Vista en planta
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Fuente: Este estudio
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Figura 9. Distribucion de planta
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Cuadro 26. Planta procesadora de harina de platano y comercializadora de
platano

Costos de Costos de Costo de terreno | Costo de la
infraestructura materiales para planta
equipamiento de
planta
130.000.000 54.340.000 5.000.000 189.340.000

Fuente: Este estudio

v' Costo de infraestructura estimados 130.000.000

v" Costo de terreno 5.000.000

v' Costos de materiales para equipamiento de planta 54.340.000

v Estos recursos seran financiados por la , por entes a servicio de la comunidad
gue participen en su consecucion y puesta en marcha
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7. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

El requerimiento de la mano de obra para operar en la planta procesadora, son
especificos por cada éarea. Es indispensable contar con personal capaz de
sostener situaciones inesperadas, con sentido de colaboracion y pertenencia con
la empresa, y con grado de preparacion acorde con las funciones que desemperia.
Se mencionara a continuacion los cargos y las funciones del personal que estara
involucrado en la empresa, caracteristicas y grado de preparacion para
desempeiiarse de manera eficaz.

Gréfico 6. Organigrama de la planta procesadora

GERENTE
v
JEFE DE ASESOR JEFE DE ASESOR DE SERVICIOS
PLANTA FINANCIER VENTAS VENTA GENERALES
OPERARIOS
OPERARIOS COCINEROS

VIGILANCIA

Fuente: Este estudio

7.1 ORGANIZACION DE LA EMPRESA
La empresa estara organizada de la siguiente manera:
v" Un representante legal: quien sera el Gerente de la empresa.

v' Un jefe de ventas de productos y Servicios: se contratard una persona que
tenga perfil en ventas de productos y servicios.
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v' Una secretaria: responsable de colaborar con el Gerente General en el area
administrativa, es la encargada de la documentacion de la empresa y de la
atencion del publico, efectuando esto durante la jornada de trabajo.

v"Un contador que se contratara por servicios prestados.

v 7 operarios: con perfil Técnico en procesamiento de alimentos.

7.2 MANUAL DE FUNCIONES

Cargo: Gerente

Perfil profesional: Ingeniero Agroindustrial o profesional en procesos productivos.
Experiencia: 1 afio

Funciones:

Toma de decisiones de tipo administrativo y de produccion

Coordinar relaciones publicas y comerciales con otras empresas afines.
Coordinar el manejo de presupuesto y de contabilidad.

Rendir informe de sus actividades y la de sus subalternos.

Presentar planes de optimizacion del proceso productivo.

Manejar estandares de calidad y rendimiento del proceso productivo

Cumplir y hacer cumplir los reglamentos internos de la empresa.

Realizar presupuesto de la parte productiva de la empresa (insumos, materia
prima.

AN N N N NN

Cargo: Jefe de ventas

Perfil profesional: Profesional en economia vy finanzas
Experiencia: 1 afo

Funciones:

Llevar registro de las ventas y entregar reportes de los recorridos realizados.
Actualizar mensualmente el inventario de su puesto de trabajo.

Organizar las cuentas por cobrar.

Determinar zonas de distribucion de los productos

Visitar y atender los clientes con el fin de satisfacer sus necesidades.
Asesorar a los trabajadores operarios, Para el buen desempeiio de los
implementos de trabajo.

Manejo de estudios financieros para realizacion de estudio de fondo.

ANANE N NN

<
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Cargo: Secretaria

Perfil Profesional: Secretaria ejecutiva

Experiencia: 6 meses

Funciones:

AN NN NN

AN

Tomar notas o apuntes de las indicaciones que le entregue su superior.
Confeccionar cartas, certificados y otros documentos.

Recibir la documentacion que llega a la empresa.

Atender al publico, en forma personal o via telefénica (Fono-Fax).

Planear sus actividades, acompafiado de habilidades en célculos numéricos,
un buen lenguaje y un desenvolvimiento adecuado a su cargo.

Levantar actas de resultados de cada reunion.

Manejo y administracion de archivos.

Cargo: Contador

Perfil profesional: Contador

Experiencia: 1 afio

Funciones:

v

v
v

Lleva los libros o registros de contabilidad de la empresa, los estados
contables o estados financieros, los presupuestos y las rendiciones de cuentas
0 balances de ejecuciones presupuestales.

Registrar los movimientos u operaciones econémicos que hace la compafiia.
Liguidacion de impuestos y de la revision de informes financieros.

Cargo: Operarios

Perfil profesional: Técnico en alimentos

Experiencia: 1 afo

Funciones:

ANANE NN N

Velar con que la materia prima sea procesada eficiente y correctamente.
Realizar labores de mantenimiento de la maquinaria

Ejecutar las labores asignadas

Mantener el funcionamiento afectivo de la maquinaria

Cumplir con el BPM implementado en la empresa.

Mantener en buen estado el lugar de trabajo.
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7.3 SEGURIDAD INDUSTRIAL

Todas las empresas poseen personal en sus distintas areas como también
equipos y materiales que deben estar en su éptimo funcionamiento. Por ello, el
mantenimiento y la seguridad en los puestos de trabajo son actividades
importantes para la produccion.

Los accidentes en la empresa pueden causarse por diferentes causas, ya sea por
el personal o por los malos manejos en las operaciones, en su gran mayoria estos
accidentes son producidos por la imprudencia o poca atencion del personal a
cargo. Por tal razdn, se disefaran algunas medidas para evitar al maximo alguna
situacion de riesgo:

v' Realizacion de talleres en cuanto a prevencién de riesgos profesionales, que
puedan ocurrir en los puestos de trabajo.

v' Sefializacion de las areas de trabajo; ademas de las zonas de alto riesgo de
accidente

v ldentificar las areas de riesgo, para corregirlos y buscar acciones para
eliminarlos.

v Establecer programas de seguridad industrial.

v Establecer programas de salud ocupacional.

v' Dotar de todos los elementos necesarios de proteccion a los trabajadores de
acuerdo con los riesgos, teniendo en cuenta seleccion, uso, mantenimiento y
reposo.

v" Promover las inspecciones periédicas en las areas de trabajo.

v/ Contar con materiales como el botiquin para la atencién de heridas leves.

7.4 SISTEMA DE SENALIZACION

La planta utilizara los siguientes colores para las respectivas sefializaciones de las
areas, elementos y materiales que requiere dentro de la empresa.

v' Color Naranja: se emplea para sefalar partes peligrosas de maquinaria y
equipos, cuyas operaciones mecanicas pueden romper, cortar, raspar, prensar,
etc.

Color rojo: para sefalar elementos y equipos de proteccion contra el fuego.

Color gris: se empleara para pintar recipientes de basura y desperdicios y

soporte para elementos de aseo.

v' Color blanco: se empleara para sefialar la demarcacién de zonas de
circulacion, direccion o sentido de una circulacion o via, ubicacion en el piso de
recipientes de basura.

v' Color verde: se utilizara para sefalar la seguridad en equipos de primeros
auxilios, botiquines, carteles e instrucciones de seguridad.

AN
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7.4.1 Analisis DOFA

Amenazas:

v

Alto Nivel de competencia de otras harinas como:

» Harina de trigo.
» Harina de maiz
» Harina de platano

v

Competencia desleal: existen establecimientos que manejan precios muy
bajos.

Falta de compromiso por parte de los proveedores

Alto indice de desempleo

Inestabilidad en el costo de insumos: se han presentado Incrementos del
precio de insumos como el azucar, leche en polvo, conservantes, etc.
Existencia de productos sustitutos dentro del mercado.

Bajos ingresos per capita debido a la crisis econémica del departamento de
Narifio.

Altos indices de inflacion

Oportunidades:

ANANR N NN

Alta demanda del producto

Aceptacion de compra

Aceptacion del producto en el mercado

Crecimiento de la poblacién

Existencia de maquinaria y equipos para la produccién de la harina de harina
de platano.

Debilidades:

v
v
v
v
v
v

Altos precios de oferta

Baja capacidad instalada
Presentacion de los productos
Marca no reconocida en el mercado
Portafolio de productos

La publicidad y promocion
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v

Registro Sanitario INVIMA

Fortalezas:

1
2
3.
4.
5
6

. Calidad de la materia prima para sacar un buen producto

Un proceso de produccién eficiente y de calidad
Imagen Corporativa

Se cuenta con una infraestructura y un punto de venta
Talento Humano Capacitado

Diversificacion de la linea de productos

- Estudio econémico y financiero

Objetivo general. Se determinaron los montos necesarios de los recursos
financieros para la realizacion y operacion Del proyecto.

Proyectar los recursos financieros para el periodo de evaluacion.

Objetivo especificos:

v

v

Calcular el valor de La inversion fija requerida por el proyecto.
Estimar el valor Del capital necesario para la operacion del proyecto.

Hallar el monto de los ingresos que se obtendran Durante el periodo de
evaluacion.

Calcular el costo de los valores operacionales para cada afo.

Definir las Fuentes de financiamiento que van hacer utilizadas por el proyecto y
el sistema de amortizacion de los créditos.

Elaborar los flujos de fondo
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Figura 10. Clasificacion de las cuentas que conforman la inversion total de
un proyecto
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Cuadros que conforman obras fisicas, maquinaria, equipo, muebles y enseres,
vehiculos, gastos pre operativo, etc. Dependiendo del numero de activos a incluir
en cado caso, podran fusionarse varios de ellos en uno solo o desagregase segun
la necesidad especifica que se presente.

Cuadro 27. Inversion diferida - Harina de platano

DETALLES DE | CANT. EN | CANTIDA POR | VOLUMEN EN | COSTO TOTAL
inversion GRAMOS UNIT. PESOS EL MES POR | ANO EN PESOS
UNIDADES DE
GR
HARINA DE 250 G 2250 3041 760250
PLATANO
TOTAL 760250

Fuente. Este estudio

Cuadro 28. Participacion de la empresa procesadora y transformadora de
harinas de Platano

ANO UNIDAD POR | GRAMOS DE | PRODUCION ANO POR MES | TOTAL DE
PRECIO ($) UNIDADES VENTA EN UND | EN PESOS UNIDADES en

MES millones de

pesos

2010 2.250 250 3.041 6842250 82.107.000
2011 3.150 250 4.257 13.409.550 160.914.600
2012 4.410 250 5.960 26.283.600 315.403.200
2013 6.174 250 8.344 51.515.856 618190.272
2014 8.644 250 11.682 100.979.208 1.211.750.496
2015 12.102 250 16.355 197.928.210 2.375.138.520

Fuente. Este estudio

La empresa entrara a funcionar en el primer afo de instalada la maquinaria con
unidades empacadas de 250gr y un total 3041 unidades de harina para el primer
mes Yy un precio de venta de 2500 pesos estimados que garantizan cubrir la
inversion para entrar en el mercado local, logrando una estabilidad del mercado.

Donde lograremos la competencia con otros productos posicionados en el
mercado.

Este estudio de muestra que existe demanda de harina en el municipio de san
Andrés de Tumaco donde nuestro estudio de muestra un incremento
proporcional para el proximo afio estimado asegurando el posicionamiento de
nuestro producto en el mercado en logrando unas ganancias en millones de
pesos.
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7.4.2 Definicién de inversiones y costos a partir de las variables técnicas:

- inversiones

-costos
operacionales

Inversion total

Las inversiones son las bs y Ss. necesarias para la implementacion del proyecto.

INVERCIONES: Activo fijo y capital de trabajo se componen de activos tangibles,

intangibles, diferidos

K de W: ES la inversion constituida por todas los costos y gastos generales por la

operacion

7.4.3 Inversion en infraestructura de planta:

Costos 130.000.000millones de pesos

Participacion de la empresa procesadora y transformadora de harinas:

Cuadro 29. Estimacién de precios

UNIDAD POR | PRODUCION ANO POR MES TOTAL DE
PRECIO ($) VENTA EN UND UNIDADES en

MES millones de

pesos

2.250 3.041 6842250 82.107.000
3.150 4,257 13.409.550 160.914.600
4.410 5.960 26.283.600 315.403.200
6.174 8.344 51.515.856 618190.272
8.644 11.682 100.979.208 1.211.750.496
12.102 16.355 197.928.210 2.375.138.520

Fuente. Este estudio

2.250*3041=6842250 esto nos de muestra el volumen de inversion que se tendra

para el primer afio de la empresa.
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Cuadro 30. Platano fresco en volumen — pesos

Volumen de produccion | Volumen de | VOLUMEN DE

instituciones y plazas de | produccion PRODUCION EN

mercado ye y la Taguera | instituciones y plazas | PESOS DE / | TOTAL EN
total de mercado ye y la | 100CIENTOS DE | MILLONES DE
Mes Taguera total PLATANO*COMPRA | PESOS

afio A 10.000%$(0.40)

187.318 2.247.816 10000$ 224.781.600
262.245 3.146.940 14000% 440.571.600
367.143 4.405.716 19600% 863.520.336
514.000 6.168.000 27440% 1.692.499.200
719.600 8.635200 38416% 3.317.298.432
1007440 12.089.280 53782% 6.506.696.950

Fuente. Este estudio

7.4.4 Capital de trabajo que se necesita para empezar la comercializacion.
Estimacion de la capacidad comercializada que tendra la empresa apartar de su
fase operacional en los ingresos de la demanda, en la estabilizacion de los precios
Del productor frente a los de la comercializacion de la empresa ya en
funcionamiento.

Costo de materiales (1 ANO)

Analisis: Para producir 250 gr de harina de platano necesitamos 20 platanos y
€s0 nos equivale en el mes 3.041 gr de harina de platano.

Con unos precios de venta de2250 por 250 gr de unidad de harina de platano esto
nos da una rentabilidad al mes de 4.561.500.

Precios totales al afio de harina de platano 82.107.000%
Precios totales de platano fresco, para producir harina 72.984.000

En conclusion: para producir 3.041gr de harina de platano se necesitan 60.820
unidades de platano fresco y obtendriamos una ganancia Del 9%
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7.4.5 Harina de platano que se necesita para produccion y comercializacion:

Cuadro 31. Materiales directos

PRODUCTOS | Materiales | UNIDADES | UNIDADES | VENTAS PRECIOS | PRECIOS | PRECIOS
GR UNIDADES AL MES TQTALES
AL MES ANO
GR
HARINA DE | 20 20 250 3.041 2.250 6.842250 | 82.107.000
PLATANO
PLATANO 20 20 3.041 60.820 10.000 6.082.000 | -
FRESCO 72.984.000
DIFERENCIA 9.123.000
Fuente. Este estudio
Cuadro 32. Materiales indirectos
Materiales indirectos UNIDAD CANTID COSTO COSTO
MEDID UNITARIO TOTAL
Elementos de aseo VARIOS 1.200.000
Empaques, bolsas UNIDAD 3041 100 304.100

Fuente. Este estudio
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Cuadro 33. Inversion en Maquinaria

DETALLE DE | CANT. COSTO COSTO TOTAL VIDA UTIL(ANOS)
INVERSION UNIT. ($)
BALANZA 1 460.000 460.000 5
ELECTRONICA
BASCULA 1 800.000 800.000 5
ELECTRONICA
Mesas de 3 500.000 1.500.000 5
Procesos
HORNO 1 20.000.000 20.000.000 5
DESIDRATADOR
MOLINO 1 5.000.000 5.000000 5
SELLADORA 1 8.000.000 8.000.000 5
TAMIZADORA 1 4.500.000 4.500.000 5
PICADORA 1 4.800.000 4.800.000 5
RALLADORA
SET DE 2 90.000 180.000 5
CUCHILLOS
POR( 3)
ESTIBAS 5 120.000 600.000 5
DOSIFICADOR 1 5.500.000 5.500.000 5
MESA DE 2 1.000.000 2.000.000 5
REPOSO
TANQUES DE 2 250.000 1.000.000
LAVADO
TOTAL 54.340.000
Fuente. Este estudio
Cuadro 34. Inversion en mubles
DETALLE DE | CANT. COSTO UNT. COSTO TOTAL VIDA UTIL
INVERCIONES (ANO)
Escritorio tipo secretaria 2 100.000 200.000 5
Archivador vertical en 1 70.000 70.000 5
madera
Mesas de junta y seis sillas 1 200.000 200.000 5
TOTAL 470.000

Fuente. Este estudio
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7.4.6 Inversioén en activos intangibles o amortizables:

Cuadro 35. Inversién en intangibles o PRE operativo

DETALLE COSTO

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD 400.000

Estudio de factibilidad 2.500.000

Gastos de organizacion 800.000

Licencias 200.000

Montaje y puesta en marcha 600.000

Entrenamiento de personal 350.000

Total 4.850.000

Fuente: Estudio de factibilidad harina de platano

Cuadro 36. Costo de servicio PCC (primer afio de operacion)

SERVICIO UNIDAD | CANTIDAD | COSTO COSTO

DE UNITARIO TOTAL(ANO)
MEDIDA

-Energia eléctrica KW-hora 600 100 60.000

-Agua potable Mts3 440 25 11.000

-Combustible

Gasolina Galén 300 370 111.000

Diesel Galén 450 360 162.000

Aceites lubricantes Galén 10 3.800 38.000

-Mantenimiento 250.000

equipo

-Mantenimiento 200.000

instalaciones

-Seguros 380.000
TOTAL 1.212.000

Fuente. Este estudio
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Figura 11. Costos operacionales
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7.4.7 Costos de produccion y fabricacion:

Costo de mano de obra ler afio de operacién

Cuadro 37. Inversidén en materia prima para un mes

Costo de precios de venta al mes
Gr precios kg de harina de | Total precios x gr
platano
250 1100 476.5 524.150
200 1300 227.0 295.100
Total 703.5 819.250
Fuente. Este estudio
7.4.8 Otra mano de obra indirecta:
Cuadro 38. Inversion en operario de procesos ler afio
DETALLES DE | CANT | SALARIO | REMUNERACION | PRESTACION | COSTOS
INVERCION MES ANUAL SOC.(42.6) TOTALES
MANO DE OBRA 3| 1.500.000 18.000.000 7.668.000 25000000
DIRECTA
OPERARIOS(500000)
RECEPCIONADORES 2| 1.000.000 12.000.000 5.112.000 | 17.112.000
o)
COCINERO(500.000)
SUBTOTAL 5| 2.500.000 18.000.000 7.668.000 | 42.112.000
MANO DE OBRA 1 400.000 4.800.000 2.044.800 6.844.800
INDIRECTA
OPERARIOS(400.000)
RECEPCIONADORES 1 200.000 2.400.000 1.022.400 3.422.400
o)
COCINERO(200.000)
SUBTOTAL 2 600.000 7.200.000 3.067.200 | 10.267.200
TOTAL 7| 3100.000 25.200.000 10.735.200 | 52.379.200
Fuente. Este estudio
Cuadro 39. Inversion en terrenos
DETALLE DE | CANT COSTO UNIT. COSTO TOTAL | VIDA UTIL(ANO)
INVERCION
COMPRA DE TERRENO 1 5.000.000 5.000.000 5
EN EL KILOMETRO 28

Fuente. Este estudio
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7.4.9 Costo de SS en la produccién o gastos de produccién. Cantidad

servicios de PCC que se consumen en el centro de la pcc

Cuadro 40. Costo de SS de PCC (ler afio operacion)

de

Ss. Unid. Cambios Costo Costo Costo

medid Unitario Mensual Anual
-Energia Klv/hor 5000 100 500.000 6.000.000
eléctrica
-Agua Mtr3 450 89 40.000 480000
-Gasolina Galones 64 2500 160.000 1.920.000
-Seguros 85.000 1.020.000
Total 785.000 9.420.000

Fuente. Este estudio

7.4.10 Gastos de administracion. Son gastos que por lo general son fijos ante
cambios en la produccion se componen de la remuneracién al personal directivo,
ejecutivo, administrativo y de S.S. Ademas se incluye el personal de contabilidad,
finanzas, y SS generales de administracion de personal, sistemas y control.

Cuadro 41. Remuneracion personal (ler afio)

DETALLE DE INVERCION | CANT REMUNERACION | REMUNER PRESTACION
MENSUAL ANUAL SOC. 72.6%
Gerente 1 1.500.000 18.000.000 13.068.000
Secretaria 1 700.000 8.400.000 6.098.400
Vigilantes 1 470.000 5.640.000 4.094.640
ECONOMISTA, ASESOR |1 1.200.000 14.400.000 10.454.400
FINANCIERO
CONTADOR 1 1.000.000 12.000.000 8.712.000
INGENIERA 1 1.200.000 14.400.000 10.454.400
AGROINDRUSTRIAL
TOTAL 6 5.170.000 72.840.000 52.881.840

Fuente. Este estudio
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Cuadro 42. Otros gastos de administracion

DETALLE UNIDAD CANT COSTO COSTO
MEDIDA MENSUAL ANUAL
Utiles papeleria | Promedio # 10.000 120.000
Energia eléctrica | Promedio # 30.000 360.000
Acueducto Promedio # 8000 96.000
alcantarillado
Impuesto predial | Promedio # 10.000 120.00
Ss. telefénico Promedio # 120.000 1440.000
Total 178.000 2.136.000

Fuente. Este estudio

Cuadro 43. Amortizacion gastos diferidos (Términos Corrientes)

Activo Plazo de | Costo del | Valor Valor Valor Valor Valor
intangibles amortiza activo anual anual anual anual anual

1 2 3 4 5
Gastos pre | 5 afios 4.850000 | 970000 970000 | 970000 | 970000 | 970000
operativos
Total amortizacion 970000 970000 | 970000 | 970000 | 970000
Fuente. Este estudio
Cuadro 44. Depreciacion sobre el costo ajustado para inversion en

maquinaria y equipo

54.340.000*1.40

CONCEPTO 1 2 3 4 5

Ajustes anuales del | 76076000 106506400 149108960 208752544 | 292253562
activo54.340.000 (40%)

deprec.del20sobre 15215200 21301280 29821792 41750509 58450712
costo ajustado

Ajuste ala depreciacion 6086080 8520512 11928717 16700204
Total depr...sobre costo | 15215200 27387360 38342304 53679226 75150916
ajustado

Depreciacion 15215200 | 42602560 80944864 134624090 | 209775006
acumulada

Neto del activo 60860800 63903840 68164096 74128454 | 82478496

Fuente. Este estudio
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Cuadro 45. Depreciacién sobre el costo ajustado para inversion en mubles

470.000*1.40

CONCEPTO 4 5

Ajustes anuales del 658.000 921200 1289680 1805552 | 2527773
activo470.000 (40%)

deprec.del20sobre 131.600 184240 257936 361110 505555
costo ajustado

Ajuste ala depreciacion 52640 73696 103174 144444
Total depr...sobre costo 131.600 236880 331632 464284 649999
ajustado

Depreciacion acumulada 131.600 368480 700112 1164396 1814395
Neto del activo 526.400 552720 589568 641156 713378

Fuente. Este estudio

Cuadro 46. Depreciacion sobre el costo ajustado para costo de servicio

1.212.000*(1.40)

CONCEPTO 4 5

Ajustes anuales del 1696800 2375520 3325728 4656019 6518427
activo1212000 (40%)

deprec.del20sobre 339360 475104 665145 931204 1303685
costo ajustado

Ajuste ala depreciacién 135744 190042 266058 372482
Total Depr...sobre 339360 611488 855187 1197262 1676167
costo ajustado

Depreciacion 339360 950848 1806035 3003297 4679464
acumulada

Neto del activo 1357440 1424672 1519693 1652722 1838963

Fuente. Este estudio

7.4.11 Punto de equilibrio. Es el nivel de PCC donde los ingresos son iguales a
los costos; y se utilizan para:

a. Calcular el volumen minimo de PCC al que puede, operar la empresa sin

ocasionar perdidas y sin obtener utilidades.

b. Sirve para definir o de redefinir el tamafio de la capacidad productiva del

proyecto..
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c. Sirve para redefinir si es necesario el programa de produccion.

d. Sirve para redefinir si es necesario, algunos costos o los precios de los
productos.

7.4.12 Pasos para elaborar el punto de equilibrio. Se debe definir o clasificar
los costos operacionales en costos fijos y costos variables mediante el andlisis de
falibilidad teniendo en cuenta lo establecido en el estudio de mercado y en el
técnico.

Ingreso=precios*numero de unidades producidas
2250 * 3041 = 6.842250

Dado que el punto de equilibrio: es aquel en el que en los ingresos se igualan a
los costos podemos determinar facilmente el nimero de unidades que se deben
producir para alcanzar dicho punto:

[=CT

Pxe = CF + C.v.u.Xe.

Xe.(p-C.v.u) = CF

81.688100
=326.752.4
250
108.221.200 108.221.200
= =333.49
2250 — 326.752.4 - 324.502.4

125



Cuadro 47. Distribucion de costos fijos y variables

COSTOS COSTOS FIJOS | COSTOS VARIABLES
1. Costos de produccién
- M.de o. directa 42.112.000
- M.de o. indirecta 10.267.200
-Mat. Directos 73.288100
-Mat. indirectos 224.781.600
- Depreciacion 15.215.200
- Energia eléctrica 6.000.000
- Agua 480000
- gasolina 1.920.000
- Seguros 1.020.000
SUBTOTAL 68.614.400 306.469700
2. GASTOS ADMINISTRATIVOS
- Sueldos y prestaciones 31.029.840
Utiles y papeleria 120.000
-Energia eléctrica 360.000
- Acueducto y alcantarillado 96.000
- Teléfono 1.440.000
- Pre operativo 970.000
- Impuestos 120.000
- depreciacion administrativa 131.600
SUBTOTAL 34267440
3. GASTOS EN VENTAS
- Sueldos y pres. pers 31.029.840
- Promociones 2.000.000
- Publicidad 3.000.000
- Depreciacion 339.360
SUBTOTAL 5339360 31.029.840
TOTAL 108.221.200 337.499.540
Fuente. Este estudio
COSTOS FIJOS= 337.499.540
COSTOS VARIABLES =108.221.200
COSTOS TOTALES =445.720.740
Cuadro 48. Costos totales
COSTOS FIJOS 337.499.540
COSTOS VARIABLES 108.221.200
COSTOS TOTALES 445.720.740

Fuente. Este estudio
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COSTOS TOTALES 337.499.540+108.221.200

UNIDADES PRODUCIDAS 3041

C.F. 337.499.540
Xe= Cvu=
P.C.v.u = 1.349.998.16
250
108.221.200 108.221.200
= = 80.297.790.95
2250 — 1.349.998.16 1347.748.16

Cuadro 49. Programa de inversion fija del proyecto

Concepto 0 1 2 3 4 5
Activos  fijos
tangibles
Terrenos y | 135.000.000
obras fisicas
Maquinaria vy 54.340.000
equipo
470.000

Muebles

189.810.000
Subtotal
Actives
diferidos
Gastos 4.850.000
preoperativos
Subtotal 4.850.000
Total 194.660.000

inversion fija

Fuente. Este estudio

7.4.13 Método para calcular la inversion fija del proyecto. Costos de
produccion o de fabricacion, Remuneracion de personal ADVO Y GASTOS DE
VENTAS Remuneracion a personal de ventas.

Costos de mano de obra 52.379.200
REMUNERACION APERSONAL POR 1 ANO 31.029.840
REMUNERACION DE PERSONAL DE VENTAS 10.627.200
TOTAL SUMATORIA 94.036.240
HARINA DE PLATANO 82.107.000
PLATANO FRESCO 224.781.600
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TOTAL COSTOS DE MATERIALES 306.888.600

SERVICIOS 9.420.000
TOTAL COSTOS DE SERVISIS DE PRODUCCION 1.212.000
COSTOS OPERACIONALES ANUAL 411.556.840

Cuadro 50. Costos operacionales anuales

COSTOS MANO DE OBRA

52.379.200
REMUNERACION APERSONAL POR 1 ANO

31.029.840
REMUNERACION DE PERSONAL DE VENTAS 10.627.200
TOTAL SUMATORIA

94.036.240
HARINA DE PLATANO

82.107.000
PLATANO FRESCO

224.781.600

TOTAL COSTOS DE MATERIALES 306.888.600
TOTAL COSTOS DE SERVISIS DE PRODUCCION 1.212.000
COSTOS OPERACIONALES ANUAL 411.556.840

Fuente. Este estudio

7.4.14 Costo de operativo anual:

- Método del ciclo productivo: Consiste en establecer el monto de los costos
operacionales que se tendran que financiar desde el momento en que se efectla
el primer pago por la compra de insumos hasta el momento en que se recibe el
dinero correspondiente a la venta de los productos y que queda a disposicion para
financiar el siguiente siclo productivo. Estos costos deben asegurar el
financiamiento de todos los insumos que se consumen en un ciclo operativo. La
inversion inicial en el capital de trabajo se calcula mediante la siguiente expresion:

.C.T= C.O (COPP)
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Donde
ICT= Inversién en capital de trabajo
CO= Ciclo operativo (en dias)
COPD= Costo de operacion promedio diario
411.556.840
ICT=CO (C.0.P.D)
C.O.P.D (411.556.840)
360
COPD =1.143.213,444
ICT =60 (1143.213,444)= 68592806.64

- Inversion en capital de trabajo (términos corrientes)

TASA DE INFLACION DE 0.40%
34.296.403*0.40=13.718.561

(34.296.403+13.718.561)*0.40= 19.205.986
(48.014.964+19.205.986)*0.40= 26.888.380
(67.220.950+26.888.380)*0.40=37.643.732
(94.109.330+37643732)* 0.40=52.701.225

Cuadro 51. Inversiéon en K de W Términos Corrientes

Detalle | Afo

0 1 2 3 4 5

Kde W | 34.296.403 | 13.718.561 | 19.205.986 | 26.888.380 | 37.643732 | 52.701.225
Fuente. Este estudio

Cuadro 52. Valor residual al finalizar el periodo de evaluacion - (Términos
Corrientes)

Detalle Ao

0 1 2 3 4 5
K de W 34.296.403 | 13.718.561 | 19.205.986 | 26.888.380 | 37.643732 | 52.701.225
Valor 34.296.403 |13.718.561 |19.205.986 |26.888.380 |37.643732 |131.753.062
residual

Fuente. Este estudio

- Valor residual: El valor residual esta relacionado con las inversiones, dado
gueue se refiere a recuperaciones potenciales queue se podian obtener sobre las
mismas en el supuesto caso de liquidacion q de terminacion de la Vida util. Se
presenta aqui con el propésito de facilitar la configuracién del flujo de fondo de
inversiones.
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Para la estimacion de este valor residual se tuvo en cuenta el célculo de vida util
de este proyecto, o del periodo a evaluar del mismo, por la liquidacion de activos
o lo que quede de ellos. Para estos términos empleados se tuvieron términos
corrientes el valor a recuperar por este concepto, se obtiene mediante la suma de
inversion inicial en capital de trabajo y todos los incrementos adicionales que se
hayan echo en este rubro, en cada uno de los afios de periodo de evaluacién.

Cuadro 53. Flujo neto de inversiones sin financiamiento a traves de créditos

concepto

Afo

0

fija

Inversion

194.660.000

trabajo

Capital de |34.296.403

13.718.561

19.205.986

26.888.380

37.643732

Valor

residual

131.753.062

de

inversion

Flujo neto | 228.956.403

13.718.561

19.205.986

26.888.380

37.643732 | 131.753.062

Fuente. Este estudio

Este flujo se elabora a partir de los datos consolidados en los programas de
inversion en actives fijos, capital de trabajo y valor residual, Tal Como se observa
en el cuadro.

7.4.15 Programa de ingreso (en términos Corrientes):

Cuadro 54. Presupuesto por venta de producto (platano fresco)

ANO UNIDAD POR | GRAMOS DE | PRODUCION ANO POR MES | TOTAL DE
PRECIO ($) UNIDADES VENTA EN UND | EN PESOS UNIDADES en
MES millones de

pesos
2010 2.250 250 3.041 6842250 82.107.000
2011 3.150 250 4,257 13.409.550 160.914.600
2012 4,410 250 5.960 26.283.600 315.403.200
2013 6.174 250 8.344 51.515.856 618190.272
2014 8.644 250 11.682 100.979.208 1.211.750.496
2015 12.102 250 16.355 197.928.210 2.375.138.520

Fuente. Este estudio
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Cuadro 55. Presupuesto por venta de producto harina de platano (términos corrientes)

Programa de costos operacionales - (Términos Corrientes) millones de pesos

concepto Afo
0 1 2 3 4 5
Costos de produccion 94.036.240 131.650.736 258.035.443 709.695656 2.726.366.832 2.720.042.022
Gastos de admon. 306.888.600 429.644.040 842.102.318 | 2310.728.611 8.876.895.608 4.716.155.035
Gastos de ventas 1.212.000 1.696.800 3.325.728 9.125.798 35.057.666 188.548.542
Total costos operacionales 402.136.840 | 1.103.463.489| 1.103.463.489| 3.029550.215| 11.163.832.011| 3.624.745.599
Fuente. Este estudio
7.4.16 Programa de ingreso (en términos Corrientes):
Cuadro 56. Flujo neto de operacion- sin financiamiento mediante créditos (términos corrientes)
Concepto ARfo
0 1 2 3 4 5
Total ingresos 306.888.600 601.486.200 1.178.923.536 2.310.689.472 4.529.048.928 8.881.835.470
Total costos 95.249840 133.349.776 261.365.561 717.187.099 2.755.145.960 1.481.783.621
operacionales
Utilidad 211.638.760 468.136.424 917557.975 1.593502373 1.773902968 7.400.051.849
operacionales

Fuente. Este estudio
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Cuadro 57. Flujo financiero neto del proyecto

Concepto Afo

0 1 2 3 4 5
INGRESOS POR
VENTA
-Venta productos 224.781.600 440.571.600 863.520.336 1.692.499.200 3.317.298.432 6.506.696.950
- venta de —sub — 82.107.000 160.914.600 315.403.200 618190.272 1.211.750.496 2.375.138.520
productos
Total ingresos 306.888.600 601.486.200 1.178.923.536 2.310.689.472 4.529.048.928 8.881.835.470
operacionales
Menos impuestos 107.411.010 210.520.170 412623238 808.741.315 1.585.167.125 3.108.642.415
(35%)
Utilidad neta 199.477.590 390.966.030 766.300.298 1.501.948.157 2.943.881.803 5.773.193.055
Max depreciacion 15.686.160 21.960.624 43.042.823 118.109.506 453.729.478 2.440.266.028
Max Amortizacion 4.850.000 6.790.000 13.308.400 36.518.250 140.288.509 754.505271
de diferidos
TOTAL de Flujo 215.648.750 419.716.654 822.651.521 1.656575.913 3.537.899.790 8.967.964.354

Neto de
Operacion

Fuente. Este estudio
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También es conocido como flujo de fondos del proyecto y es en realidad el
propdésito central de todo este estudio financiero, ya que reune los resultados que
se esperan que arroje el proyecto en el trascurso de vida util del proyecto que se
este evaluando.

El flujo financiero neto se obtiene integrando el flujo neto de inversion con el flujo
neto de operacion tal como se muestra en el cuadro.

Cuadro 58. Flujo financiero neto

Concepto Afio
0 1 2 3 4 5
Flujo neto | 228.956.403 | 13.718.561 | 19.205.986 | 26.888.380 37.643.732 131.753.062
de
inversion
Flujo neto 419.716.654 |822.651.521 |1.656575.913 |3.537.899.790 |8.967.964.354
de
operacion
Flujo finan. | 228.956.403 |433.435215 |841.857.507 |1.683.464.293 |3575543522 |9.099.717.416
neto  del
proyecto
Fuente. Este estudio
La representacién grafica del proyecto es la siguiente:
Flujo financiero neto del proyecto:
9.099.717.416
A
433.956.403 841.857.507 1.683.464.293 3575543522

T

T

228.956.403
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8. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

8.1 VALOR PRESENTE NETO (V.P.N)

9.099.717.416
A

433.956.403 841.857.507 1.683.464.293 3575543522

toor ] T

' | | |

A 4

228.956.403
\ 4
1 2 3 4 5
4339564003 841857507 1.683.464.293  3.575.543.522 9099717416
(1+0.40) * (1+0.40) * (1+0.40)° (1+0.40)* (1+0.40)°
0
- 4339564003 = 3.975.689.495 — 228.956.403= 3.746.733.092
(1+0.40)°

Este valor presente de Este proyecto resulta de la diferencia entre el valor
presente de todos los ingresos y el valor de todos los egresos calculados en el

flujo financiero neto, teniendo en cuenta la tasa de oportunidad.

8.1.1 Interpretacion de los resultados. Este valor presente es el mas confiable
en la evaluacion financiera del proyecto y indica la rigueza y o perdida del

proyecto.

Este proyecto en cuanto a su valor presente nos indica que es superior a su tasa

de endeudamiento y es mayor que cero sus ingresos.

El proyecto es financiera mente atractivo y se debe aceptar.

El dinero invertido en el proyecto rinde una rentabilidad superior a su tasa de

oportunidad empleada.
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El proyecto permite obtener una riqueza adicional al V.P.N. en relacién con la que
se obtendria al invertir en otra alternativa

8.1.2 Interpretacion de la tasa de oportunidad (15%):

(1+0.40)(1+0.15) -1= 0.61
4339564003 + 841857507 +  1.683.464.293 + 3.575.543.522 + 9099717416

(1+0.61)" (1+0.61)° (1+0.61)° (1+0.61)" (1+0.61) °
0
- 4339564003 = 2.371.061.467 — 228.956.403= 2.142.105.064
(1+0.61)°

8.1.3 Interpretacion de la tasa de retorno (T.I.R.):

Con una tasa de oportunidad dell.73 y 1.74 me indica la relacion se en
encontraron valores mayor que cero y menor que cero.

(1+0.40)(1+1.74)-1=2.836
4339564003 + 841857507 + 1.683.464.293 + 3.575.543.522 + 9099717416

(1+2.84)" (1+2.84)° (1+0. 2.84)° (1+2.84)" (1+2.84)°
0
- 4339564003 = 227.631.350 -228.956.403= - 1.325.053
_(1+2.84)

(1+0.40)(1+1.73)-1= 2.822
4339564003 + 841857507 + 1.683.464.293 + 3.575.543.522 + 9099717416

(1+2.82)" (1+2.82)° (1+0. 2.82)° (1+2.82)* (1+2.82) °
0
- 4339564003 = 229.239.948- 228956.403= 283581
(1+2.82)°

Estos dos ultimos datos nos indican que la T.I.R tienen un valor entre el 2.81%y
2.82% utilizando el proceso de interpolacion obtenemos la siguiente tabla.
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Cuadro 59. Interpretacion de la tasa de retorno

DIFERENCIA SUMA DE | % DEL TOTAL | AJUSTE AL 1% | TASAS
ENTRE LA TASA | V.P.N.(en DE UTILIZADAS -
UTILIZADAS valores DIFERENCIAS AJUSTADAS-T.I.R.
absolutas) DE TASAS
28.4 - 1.325.053 82.371.316.2 -0.823.713.162 27.57
28.2 283.581 17.628.683.7 0.176.286.837 28.37
1.608.634 100.9% 1.00

Fuente. Este estudio

8.1.4 Interpretacion de la TIR. El resultado nos indica que la TIR es
aproximadamente igual al 28.35 esto significa que los dineros invertidos en el
proyecto, sin importar de donde provengan tienen una rentabilidad de 28.35 anual.
Por otra parte como la TIR es mayor que la tasa de oportunidad se puede afirmar
gue el proyecto es factible financieramente, Dando a conocer que Sus otros
estudios realizados de mercado y técnico trajeron ala finalidad de estos procesos
su respetiva aprobacion y financiamiento.

8.1.5 Evaluacioén financiera:

- Razones financieras: Las diferentes relaciones, existentes entre las cuentas
del balance y el estado de pérdidas y ganancias las agrupamos para analizar de
manera global los aspectos mas importantes de las finanzas de la empresa
comercializado, trasformadora y distribuidora de platano y harina de platano.

Cuadro 60. Indicadores de liquidez

Razén corriente ACTE/PCTE 0,40%
Capital de trabajo neto ACTE-PCTE 445.720.740
Costos totales ACTE/PCTE 0,40%

Fuente. Este estudio

Inversion en capital de trabajo (Términos corrientes): TASA DE INFLACION
DE 0.40%

Capital de trabajo para el primer afio sera en el afio cero: $ 34.296.403
Donde nos da en el primer afio de retorno una inversion de $ 13.718.561

34.296.403*0.40=13.718.561
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La razon corriente, se conoce también, como relacion corriente vemos que la
empresa comercializadora, transformadora y distribuidora de platano y harina de
platano, en el corto plazo, dado el volumen de harina de platano de 3.204 kg de
harina ,pude afrontar sus compromisos de financiamiento por parte de las
empresas involucradas en sacar adelante este proyecto.

La empresa tiene una razén corriente de 0,40 que por cada peso invertido en la
empresa puede deber en el corto plazo 0,40 para respaldar sus obligaciones.

- El capital de trabajo por la empresa real:

Cuadro 61. Flujo financiero neto

concepto Afo
0 1 2 3 4 5
Flujo neto | 228.956.403 | 13.718.561 | 19.205.986 | 26.888.380 37.643.732 131.753.062
de
inversion
Flujo neto 419.716.654 | 822.651.521 | 1.656575.913 | 3.537.899.790 | 8.967.964.354
de
operacion
Flujo 228.956.403 |433.435215 | 841.857.507 | 1.683.464.293 | 3575543522 |9.099.717.416
financier
neto del
proyecto

Fuente. Este estudio

8.1.6 Método para calcular la inversion fija del proyecto al ler afio de inicio

Costos de produccion o de fabricacidbn, Remuneracion de personal ADVO Y
GASTOS DE VENTAS Remuneracién a personal de ventas

Costos de mano de obra
Remuneracién a personal por 1 afio

Remuneracién de personal de ventas
Total sumatoria

Harina de platano
Platano fresco

Total costos de materiales
Servicios

Total costos de servicios de produccion
Costos operacionales anual
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31.029.840
10.627.200
94.036.240

82.107.000
224.781.600
306.888.600

9.420.000

1.212.000
411.556.840



Cuadro 62. Indicadores de rentabilidad

REMUNERACION UT.BRUTA/ VENTAS 9%
APERSONAL EN VENTAS
COSTO DE MATERIALES U.NETA/ACTIVO TOTAL 89%
SERVICIOS PARA UT.OPERACION 2%
PUESTA EN MARCHA .SEVICOS
COSTO OPERACIONAL U.NETA DE ACTIVO 100%
ANUAL TOTAL

Fuente. Este estudio

Margen bruto de de la remuneracién a personal nos indica que las ventas de la
empresa para el primer afio de operacion son del 9% lo que nos demuestra que la
produccién esta en varios cambios en el trascurso de su utilidad y por cada peso
invertido genera una rentabilidad de 9%.

Da do que no hay pago de interés el margen bruto supera margen operacional
89%.

Servicios para puesta en marcha corresponde al 2% donde manifiesta que los
socios pueden tener un margen sobre la inversion en los servicios. 2%

Estos indicadores de endeudamiento nos dan o0 nos manifiesta el grado de
endeudamiento que entran los acreedores en esta inversion que beneficia a
SOCios y inversionistas.

- Financiacioén: La empresa si se tiene pensado constituirla como una empresa
cooperativa esta se puede financiar atreves de recursos de créditos, aporte de los
socios o donaciones;

Este es un proyecto donde esta comprometido todos los sectores que hacen parte
de la cadena productiva y comercial del platano en un gran compromiso en sacar
adelante la transformacioén del platano en harina.

Esta financiacion esta comprometida arduamente con la cadena del platano en
sacar adelante este gran producto de pan coger donde sus precios no tengan una
caida exagerada donde entremos en unos niveles de precios competitivos y de
mostrar que existe una alta de manda de harina de platano y nuestros socios,
cooperativas hagan sus grandes aportes sociales y econémicos.

Aportes de socios: con una participacion de la gobernacion 50%(205778420) por
ser un proyecto productivo y de gran inversion social los socios de la cadena
productiva en los que cuenta la vereda del kilometro 28 y toda las comunas de
robles y las varas con un porcentaje 20%(82.311.368) y la alcaldia con un aporte
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significativo del 30%(123.467.052) con un total de endeudamiento411.556684
millones de pesos.

Este escenario es adecuado para que la empresa no incurra en créditos del sector
financiero como los bancos que por cierto serian altos debido al monto de la
inversion, la empresa puede acceder al crédito, por que segun los ingresos
proyectados puede cumplir con las obligaciones financieras de corto y largo plazo.
Légicamente que la importancia del tema de la estrutura se deriva de la necesidad
gue tiene la empresa de asegurar una suficiente provision de fondos para su
crecimiento y desarrollo en una de las funciones financieras como es el de
maximizarle valor de la empresa y la rigueza de los accionistas, que asumen en
definitivas sus riesgos.

El apalancamiento operativo de la empresa: Este lo definimos como la relacion
existente entre los costos fijos y los costos totales, para nuestro caso esto
representa el 0,40esto es menor por lo cual menor sera los costos fijos en
relacion a totales, menor sera la variabilidad de los beneficios antes de interés e
impuestos, lo que indica que existe una relacion directamente proporcional, esto
se lo conoce como riesgo de mercado

Medicion de riesgo: Podemos definir como medicidon de riesgo la beta es menor
gue uno, muestra que existen menores riesgos, sus efectos son suavizados.

en don de todos nuestros riesgos estan demostrados en la variabilidad de caja real
esa respecto a los estimados. Ahora corresponde analizar las formas de medicidn
de esa variabilidad como un elemento de cuantificacion del riesgo de un proyecto.
DONDE R1 es el flujo de caja de la posibilidad i,

P1 ES SU Probabilidad de ocurrencia
R es el valor esperado de la distribucion de probabilidades de los flujos de caja,
gue se obtiene de:

R= sumatoria (Ri *pi)
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9. EVALUACION ECONOMICA SOCIAL Y AMBIENTAL

9.1 ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

El estudio de impacto ambiental (EIA) implica la determinacion de las
consecuencias o0 impactos ambientales relacionados con actividades o proyectos
de desarrollo en cada una de sus etapas. Este estudio de impacto ambiental
permite a las empresas y organizaciones plantear estrategias de prevencion y
mitigacion de impactos negativos sobre el ambiente.

Para el proceso de elaboracion de harina de platano, se realiza el estudio de
impacto ambiental teniendo en cuenta algunos parametros para realizar el disefio
de un adecuado manejo ambiental que no altere las caracteristicas del ecosistema
del lugar donde estara ubicada la planta.

9.2 IDENTIFICACION DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES

9.2.1 Recurso agua. El agua que se utilizara en la planta procesadora de harina
de platano, provendra de pozos subterraneos, ya que en el lugar donde se plantea
realizar el montaje de la planta no existe el servicio de acueducto. Esta se
empleard para satisfacer las necesidades de las areas tanto administrativa como
de proceso, empleandola de la siguiente manera:

v' En el area administrativa el agua es utilizada para el aseo general de bafos,
lavamanos, servicio de cafeteria entre otros. Estas aguas se consideran como
residuales o domésticas, las cuales pasan directamente a los pozos sépticos
gue hay en el lugar.

v' En el area de proceso el agua es utilizada para la limpieza general de la planta,
de materia prima como también de maquinaria y equipos. Estas aguas pasan a
traves de separadores de solidos o trampas con el fin de retener los residuos
organicos que se desprenden en el proceso antes de pasar a los tanques
sépticos.

9.2.2 Recurso suelo. En la construccion de la instalacion de la planta
procesadora, se generan residuos solidos por la remocion de tierra y algunos
sobrantes de material de construccion. Ocasionando impacto ambiental temporal.
Para mitigar este impacto, el material sobrante de construccion se utilizara como
relleno y el restante seran enviados al basurero municipal.
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En el proceso de pelado el 44,5% es residuos solidos, es decir la cascara de
platano, por lo tanto para mitigar un posible impacto negativo es importante la
produccion de abonos organicos que servira de alimento al suelo.

9.2.3 Recurso aire. En este proyecto el factor contaminante es el ruido,
ocasionado por las maquinarias en las actividades de proceso. Considerado como
“ruido industrial” el cual no afecta a la poblacion del entorno. Para los operarios
gue se ven afectados con estos factores contaminantes, se tomaran medidas de
seguridad industrial ademas de dotarlos de todos los equipos necesarios para
tales fines y salud ocupacional para que no se vea afectada la calidad de vida de
los trabajadores.

9.2.4 Medios socioeconOmicos. Se considera que el impacto ocasionado por la
planta procesadora de harina de platano y producto en fresco, repercute
significativamente en los aspectos sociales y econdmicos de los habitantes del
sector de manera positiva, por las siguientes razones.

- La planta sera generadora de empleos directos e indirectos de caracter
administrativo como operativo. Motivando a la poblacion aledafa a la produccion
tecnificada del platano.

- A nivel local sera un punto de desarrollo agroindustrial para el Municipio, con el
propdésito de mejorar la calidad de vida de los habitantes del sector.

- A nivel Regional, permite el aumento del consumo de harina de platano para la
preparacion de coladas, tortas como un complemento nutricional por su alto valor
nutritivo y de excelente calidad.

9.3 DESCRIPCION DEL AMBIENTE AFECTADO

Para la evaluaciébn de impacto ambiental es necesario identificar los impactos

ocasionados en cada una de las operaciones de proceso y de esta manera
minimizarlos al maximo.
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Cuadro 63. Impacto generado por las operaciones del proceso de
produccion
ACCIONES EFECTOS IMPACTO
Produccion de residuos en | Generacion de materia
Seleccion y clasificacién condiciones no deseables | organica para producir
para el proceso. abonos.
Produccion de  residuos | Generacion de liquidos
Lavado liquidos y solidos. residuales.
Eliminacion de la piel o | Produccion de  residuos
cascara del platano para solo | sélidos empleados para
Pelado obtener la pulpa para el | producir abonos orgéanicos,
tratamiento posterior. para alimento del suelo
Disminucion del tamafio de | Produccion de  residuos
Troceado materia prima. sélidos.
Pérdida de agua de la | Produccion de ruido vy
Deshidratacion Materia prima consumo de energia
Moler el producto | Produccion de  residuos
Molienda deshidratado hasta obtener | sélidos
harina.
Empaque Llenado en bolsas de la | Produccion de ruido
harina.
Conservacion del producto | Consumo de energia
Almacenamiento terminado. eléctrica
Transporte terrestre para | Contaminacion del aire por
Distribucién distribucion de  producto | combustion del vehiculo
terminado

Fuente. Este estudio

En el cuadro anterior se muestra los diferentes efectos con sus correspondientes
impactos generados en las operaciones de procesos. Lo cual se puede decir que
se producen algunos impactos negativos produciendo residuos sélidos y liquidos.

9.3.1 Residuos solidos. En el é&rea administrativa, los residuos solidos
provenientes de las oficinas (papeleria), cafeteria (materia organica), bafios, etc.
que contaminan el medio ambiente. Para todas las areas se hara reciclaje de los
materiales como papel, plasticos y cartén, los demas como los cascaras tendran
su disposicion final en la elaboracion de abonos organicos. Estos ultimos tienen un
impacto negativo de magnitud moderada.

9.3.2 Residuos liquidos. Los residuos provenientes del lavado y desinfeccién de
la materia prima, lavado de maquinaria y equipos, lavado general de planta,
servicio de aseo de las demas areas bafos, lavamanos y duchas, generan un
impacto negativo de importancia moderada sobre los vertederos de aguas que las
reciben.
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9.4 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

Es importante que las empresas posean un plan de manejo ambiental y sea
aplicado por todo el personal en sus distintas areas, principalmente en el area de
produccion ya que en esta se almacenan la mayor cantidad de residuos que
pueden causar de una u otra manera algun tipo de impacto negativo que
perjudique el medio ambiente del entorno donde se procesan alimentos.

Este plan es con el fin de que realice un buen manejo, tratamiento y disposicion
final de residuos solidos y liquidos producidos en la empresa; producidos por
aguas residuales de proceso, de limpieza, aguas residuales domésticas y de
refrigeracion:

v' Aguas de proceso: son las aguas provenientes del lavado de la materia prima.

v' Aguas domésticas: provenientes de cocina, lava manos, bafios y duchas. Cada
tipo de residuo liquido se conduce para su posterior tratamiento por tuberias
gue se identifica de acuerdo a los colores especificados segun la norma, en el
plano de instalaciones para desague de la planta.

v" En el proceso se generan unos contaminantes, los cuales son:
v' Pequenfos sélidos suspendidos.
v' Sdlidos disueltos

En general se van a considerar aguas residuales domésticas a todos los efluentes
de la planta procesadora, tanto las aguas de lavado de operacién como las aguas
de tipo doméstico, por tanto el manejo ambiental se va hacer implementando un
sistema de tratamiento de aguas domeésticas.

Esta agua residual de la planta procesadora se disponen en un sistema de dos
estructuras para su tratamiento, que consiste en trampa de grasas y tanque
séptico

9.4.1 Trampa de grasa. La trampa de grasa consiste en un pequefio tanque o
caja cubierta, provisto de una tuberia de entrada y otra de salida. Tiene por objeto
interceptar la grasa y los objetos presentes en las aguas negras provenientes del
procesamiento de los productos y del lavado de la maquinaria evitando asi que
reboce el pozo séptico; si esto ocurriera interferiria en la descomposicion
biolégica en los sistemas de tratamiento.
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9.4.2 Tanque séptico. Este consiste en un dispositivo cerrado (generalmente
enterrado) por el que se hace pasar el agua residual con el objeto de someterla a
una decantacion. A su vez, el fango decantado se almacena en el mismo deposito
viéndose sometido a una descomposicién anaerobia.

Una de las fallas en el sistema de tanques sépticos se debe, en ocasiones, a la
acumulacion de grasa en el interior de los mismos. Este sistema seria mas
funcional si toda agua residual que contenga jabones o aceites pasara primero por
la trampa de grasa.
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10. CONCLUCIONES

Para la realizacion del proyecto: Estudio de Factibilidad para la Elaboracion de
Harina a partir de platano , en el Municipio de Tumaco” se realizaron encuestas
(trabajo de campo); en algunos sectores de la poblacibn de Tumaco, para
identificar las tendencias del consumo de harina de platano , las marcas
predominantes, quien las distribuye, las variedades de harina que se ofrecen, la
presentacion, los tipos de empaque, en general el nivel de aceptacion de este
tipo de producto en el canal tradicional ( tiendas y supermercados). Se presenta
igualmente un analisis del comportamiento del producto en fresco, de acuerdo con
informacion recopilada a través del trabajo de campo, permitiendo analizar el
tamafo del mercado, el nivel de consumo y el crecimiento del mercado de platano
También se realizd6 un estudio para determinar la demanda de las principales
Instituciones que consumen harina de platano y platano fresco.

Para este estudio se hizo un andlisis de la competencia lo que nos permite
identificar oportunidades de negocio, las cuales se plasman en el Plan de
mercadeo convirtiéendose en una herramienta que permite mejorar sus condiciones
de comercializacion de estos productos.

La empresa entrara a funcionar en el primer afio de instalada la maquinaria con
unidades empacadas de 250gr y un total 3041 unidades de harina para el primer
mes Yy un precio de venta de 2500 pesos estimados que garantizan cubrir la
inversion para entrar en el mercado local, logrando una estabilidad del mercado.

Donde lograremos la competencia con otros productos posicionados en el
mercado.

Este estudio demuestra que existe demanda de harina en el municipio de san
Andrés de Tumaco donde muestra un incremento proporcional para el proximo
afo estimado asegurando el posicionamiento de nuestro producto en el mercado
logrando unas ganancias en millones de pesos.

Supermercados  graneros, y consumidores comprarian nuestros productos
elaborados en la planta procesadora del municipio de san Andrés de Tumaco.

Estas son las empresas que fueron encuestadas de acuerdo a este margen
estimado estamos demostrando que existe la demanda de este producto pero
todavia no cubre la totalidad del mercado local, donde con la entrada de este
nuevo producto elaborado en San Andrés de Tumaco generariamos Yy
garantizariamos la estabilidad de los precios y generacion de empleo directo e
indirecto logrando reducir la desocupacion laboral.
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11. RECOMENDACIONES

En la actualidad no se han realizado investigaciones al manejo agronémico del
cultivo del platano, siendo escasos los estudios en postcosecha, principalmente lo
relacionado con la manipulacién del producto en fresco, procesos fisioldgicos que
ocurren con la maduracion del fruto, las posibilidades de transformacion industrial
y la identificacion de mercados potenciales.

De acuerdo a lo anterior es importante realizar estudios que permitan adecuar
sistemas de manejos postcosecha que serviran de base para el manejo de
producto en fresco en sus variedades como materia prima para la agroindustria del
platano.

De acuerdo con el diagnostico actual las debilidades se concentran en la baja
participacion de los asociados, se deberia aumentar el nivel de integracion, y
coordinacion entre los diferentes equipos de trabajo.

Dar claridad a los objetivos que se quieren alcanzar en el proyecto.

Brindar capacitacion y seguimiento a la gerencia en la consecucion de las metas
propuestas

De acuerdo con el estudio se logro establecer que existen en el mercado variedad
de marcas muy posicionadas en el mercado, las cuales atienden diversos canales
de comercializacién, por esto, la estrategia de la gobernacion debera ser analizar
esta propuesta para no dejar pasar esta oportunidad de aprobar, este estudio para
su optima realizacidbn ya que entrariamos a posicionarnos en el mercado con
mejores precios, mejor calidad de nuestros productos: de harina de platano por la
alta oferta que existe ,para que la demandad se incremente en el mercado local.
debe estar dirigida a atender uno o dos canales de distribucién que le permita
incrementar sus volimenes de venta.
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Anexo A. Formato de encuesta 1

Universidad de Narifio
Facultad de Ciencias Econdmicas y Administrativas
Programa de Economia

Formato de encuesta dirigido a tiendas, minitiendas y supermercado del
municipio de San Andrés de Tumaco

OBJETIVO: Conocer el consumo de harina de platano; ademas de determinar la
cantidad de platano fresco que se comercializa en el Municipio de San Andrés de
Tumaco.

Nota: Las presentes anotaciones son Unicamente académicas.
N° de encuesta

Datos del encuestado

Nombre

Direccion Teléfono
Ocupacioén
Nombre del establecimiento

Preguntas especificas:

1. VENDE USTED HARINA DE PLATANO: S| NO
MARCA
EN QUE PRESENTACION POR GRAMO LA VENDE
A QUE PRECIO LA VENDE
CUANTO COMPRA CADA MES
A QUIEN LE COMPRA
EN LUGAR DE HARINA DE PLATANO LOS COMPRADORES
CONSUMEN MAS
- CHOCOLATE MILO AVENA
- CAFE CHOCOLISTO LECHE
7. EN QUE CANTIDADES: CHOCOLATE MILO AVENA
CAFE
CHOCOLISTO LECHE
8. LE GUSTARIA QUE EN TUMACO SE CREARA UNA EMPRESA
TRANSFORMADORA Y COMERCIALIZADORA DE HARINA DE
PLATANO
- SI__ -NO__ PORQUE?

QUE

R
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9. COMPRARIA ESTOS PRODUCTOS PARA SU COMERCIALIZACION O
SU CONSUMO?
S R N
PORQUR?

Desea agregar algo mas?

Firma del encuestado

Gracias por su colaboracion!
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Anexo B. Formato de encuesta 2

Universidad de Narifio
Facultad De Ciencias Econdmicas Y Administrativas
Programa de Economia

Formato de encuesta dirigido a Intermediarios y consumidores locales

Objeto: Se busca obtener informacion necesaria para desarrollar el Estudio De
Factibilidad Para El Montaje de Una Empresa Transformadora y Comercializadora
de Harina De Platano En El Municipio De San Andrés De Tumaco.

Nota: Las presentes anotaciones son Unicamente académicas.
N° de encuesta

Datos del encuestado

Nombre

Direccion Teléfono
Ocupacion
Nombre del establecimiento

Consumen productos elaborado de platano de harina: Si_ No_

Qué tipo de producto elaborado de platano consumen?
Harina de platano Otros Cuales

Qué cantidad compran de estos productos harina de platano?
1 unidad 3 unidades_ 6 unidades ____Otros
___ Cuantos

Cuanto le cuesta la compra por unidad de estos productos?
300 400 500 600__ Otros___ cuanto y cuantos gramos
contiene

Cada cuanto realizan la compra de estos producto?
Diario Semanal Quincenal Mensual Otro
Cuanto

Donde adquieren la harina de platano?

Tiendas__ Graneros__  Supermercados _ vendedores Callejeros
Otros____

Cuales
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Cuél es el precio que compran la harina de platano de sus hijos
?

Te gustaria consumir un producto natural elaborado en Tumaco? Si_ No
Te gustaria comprar nuestro producto de platano? Si_ No

Comprarias nuestras dos presentaciones? Si _ No__ Verdecitos
maduritos___

De que calidad te gustaria nuestro producto?

Que caracteristicas te gustaria que tuviera este producto?
Rodajas Ovaladas Entiras Otros
como

Qué cantidad comprarias de tostaditos de platano por unidad?
Verdecitos Maduritos

Firma del encuestado
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Anexo C. Formato de encuesta 3

Universidad de Narifio
Facultad De Ciencias Econdmicas Y Administrativas
Programa de Economia

Formato de encuesta dirigido a plaza de mercado Taguera y la y del
municipio de San Andrés de Tumaco.

OBJETIVO: Determinar la cantidad de platano fresco que se comercializa en el
Municipio de San Andrés de Tumaco.

Nota: Las presentes anotaciones son Unicamente académicas.
N° de encuesta

Datos del encuestado

Nombre

Direccion Teléfono
Ocupacioén
Nombre del establecimiento

1. QUE CANTIDAD DE PLATANO COMERCIALIZA DIARIAMENTE:

2. A QUE PRECIO LO COMPRA:

3. A QUE PRECIO LO VENDE:

4. DE QUE VEREDA VIENE ESTE PLATANO

Firma del encuestado
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