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RESUMEN

El estudio se realiz6 en el municipio de Ipiales, cuyo objetivo fue determinar la
factibilidad de mercado, técnica, econdémica, financiera, social y ambiental para el
montaje de una planta procesadora de arequipe con mora.

Para su desarrollo fue necesario realizar un estudio de mercado que permitié
determinar una demanda potencial de 35.420 personas en edad escolar de 5-24
afios, y se establecieron las expectativas y caracteristicas que busca el
consumidor final para el producto, determinando que la mejor presentacion para el
arequipe con mora es de 50 g en envase plastico, adicionalmente se llevara al
mercado una presentacion de 250 g para ser distribuida en los centros
comerciales del municipio.

En el estudio de ingenieria de proyecto se determind que la zona mas adecuada
para el montaje de la planta es el municipio de Ipiales y concretamente en el barrio
Puenes, con el desarrollo del estudio técnico se obtuvieron los parametros y
formulaciones a seguir para la obtencién del arequipe con mora y se establecieron
los respectivos controles de calidad fisicoquimicos, microbiolégicos, Buenas
Practicas de Manufactura, etc, que se realizardn antes, durante y después del
proceso a todas y cada una de las etapas, producto y manipuladores, también se
analizara el estado y procedencia de las materias primas e insumos en el lugar de
venta y hatos lecheros.

En el estudio econdmico y financiero se tomé como referencia la tasa minima
aceptable de rendimiento y la inversion se evalu6 a través del calculo del valor
presente neto y la tasa interna de rendimiento, obteniendo como resultado un
VPN>0, TIR>TMAR cuyos parametros determinaron la viabilidad econémica del
proyecto.

Con los respectivos estudios ambientales y sociales se establecié que el impacto

ocasionado por la implementacion de la planta procesadora de arequipe con mora
sera positivo, contribuyendo al desarrollo agroindustrial del municipio de Ipiales.
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ABSTRACT

The study was carried out in the municipality of Ipiales whose objective was to
determine the market feasibility, technique, economic, financial, social and
environmental for the assembly processed plant of arequipe with mulberry.

For their development it was necessary to carry out a market study that allowed to
determine a potential demand of 35.420 people in school age 5-24 years old, and
the expectations settled down and characteristic that the final consumer looks for
for the product, determining that the best presentation for the arequipe with
mulberry is of 50 g in container plastic, additionally it will be taken to the market a
presentation of 250 g to be distributed in the business centers of the municipality.

In the study of project engineering it was determined that the most appropriate
area for the assembly of the plant is the municipality of Ipiales and concretely in the
neighborhood Puenes, with the development of the technical study the parameters
and formulations were obtained to continue for the obtaining of the arequipe with
mulberry and the respective physiochemical quality controls settled down,
microbioldgicos, Good Practices of Factory, etc, that they will be carried out before,
during and after the process to all and each one of the stages, product and
manipulators, it will also be analyzed the state and origin of the raw materials and
inputs in the sale place and clusters milkmen.

In the economic and financial study took like reference the acceptable minimum
rate of yield and the investment was evaluated through the calculation of the net
present value and the internal rate of yield, obtaining a VPN>0 as a result,
TIR>TMAR whose parameters determined the economic viability of the project.

With the respective environmental and social studies it settled down that the impact
caused by the implementation processed plant of arequipe with mulberry will be
positive, contributing to the agroindustrial development of the municipality of
Ipiales.
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INTRODUCCION

La leche y las frutas hacen parte de grupos variables de alimentos y son a su vez
una fuente basica e importante para la alimentacion humana, por tal motivo se ha
realizado este estudio en busca de aprovechar sus beneficios, mediante su
unificacion en la obtencién de un solo producto: el arequipe con mora.

La ejecucion de esta nueva idea, permite que los agricultores de mora y
productores de leche obtengan mayor ventaja de sus tierras y su ganado vacuno,
contribuyendo a su desarrollo y a su vez al desarrollo de la region.

El presente estudio se ha dividido en capitulos para facilitar su investigacion y
desarrollo. En el Estudio de Mercado se determinaron los clientes potenciales, se
realizd una investigacion de la competencia y se determiné la demanda satisfecha
e insatisfecha, ademas dicho estudio arrojé informacion sobre los aspectos
cualitativos y cuantitativos del producto, canales de distribucion, habitos y
preferencias de los consumidores.

Mediante el estudio de Ingenieria del Proyecto se determind la localizacion mas
apropiada para el montaje de la planta, el método y la tecnologia necesaria para la
obtencion del arequipe con mora y los diferentes controles que se deben realizar
antes, durante y después del proceso.

En el Estudio Econdmico se establecieron las inversiones tangibles e intangibles y
el capital de trabajo determinante para la puesta en marcha del proyecto y con la
ayuda de la Evaluacion Econdémica se determiné su viabilidad y rentabilidad.

Es de suma importancia el analisis de la organizacién empresarial que garantizara
el buen desarrolo y sostenibilidad del proyecto.

Con la Evaluacion Ambiental se identificaron los efectos ambientales que puedan

causar deterioro al hombre y al medio ambiente y se establecieron la forma de
mitigarlos.
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1. PROBLEMA

Los avances de la industria lactea es continuo y cada vez se encuentra nuevos Yy
novedosos usos para la leche y se mejoran los procesos de elaboracion,
obtencién y oferta al consumidor, que cada dia es mas exigente, no solo en cuanto
a calidad de sus alimentos sino también a la forma como estos son obtenidos; el
hombre se ha dado cuenta que los quimicos y alteraciones en los productos
terminan perjudicandolo.

Muchos de los productos que se consumen en Narifio provienen del interior del
pais, elaborados con materias primas del departamento; Narifio siendo un
productor y abastecedor de sus materias primas podria convertirse en un
fabricante, transformador y retenedor del valor agregado de sus propios productos
en la region, para ser consumidos dentro de la zona o llevarlos hacia el norte del
pais con identidad Narifiense.

Algunos productores se han visto condicionados por la naturaleza, debido a la
abundancia de lluvias y las deficientes condiciones de fertilidad de los suelos,
unidas a las limitaciones de la parcela no han permitido el desarrollo de una
agricultura rentable. Como resultado, se ha dado una progresiva sustitucion de las
areas de cultivos, por pastos para ganaderia de leche, actividad que
paulatinamente ha reemplazado a la agricultura, dada la mayor seguridad en la
inversion, mayor rotacién de capital y su aceptacion en el mercado.

De acuerdo a DUFAY!, la cadena lactea ha presentado un impacto econémico de
alta significacion para el municipio de Ipiales, que depende de sus recursos
especialmente de los naturales, los cuales no son explotados en forma eficiente y
sostenible, esto se ve reflejado en la produccién lechera donde tan solo se lleva al
mercado entre el 50 y 75% de su produccion, puesto que la capacidad de
almacenamiento de leche, en Ipiales y algunos municipios de la Exprovincia de
Obando como Guachucal y Pupiales que son los municipios aledafios que cuentan
con plantas de enfriamiento tienen una capacidad instalada de 177.000 litros de
leche por dia, que equivalen al 64.3 % de la capacidad total existente en la zona
sur del departamento, produccion que se comercializa para su procesamiento en
la planta local y en las plantas ubicadas en los departamentos del Cauca y Valle.

De los restantes 50 0 25% respectivamente se utilizan el 10% para autoconsumo y
los excedentes se venden a un menor costo. Cuando existe sobreproduccion o se
ven aquejados por dafios en las vias o paros determinan como alternativa de
solucién botarla al campo o venderla a muy bajo costo en la zona urbana de
Ipiales y municipios aledafios.

'DUFAY, Nancy. Plan Basico de Ordenamiento Territorial: Diagndstico Rural. 1998-2000. p. 123
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El presente proyecto amerita también un estudio de la produccién de mora en el
municipio de Ipiales, sin embargo existen muy pocos registros documentales que
determinen la aptitud real de los suelos del municipio de Ipiales, particularmente
para las zonas productoras agropecuarias que ademas no cubren la totalidad del
area geogréfica de Ipiales, es por ello, que se dificulta conocer realmente la
magnitud de las perdidas en diferentes productos y concretamente de la mora de
castilla.

Dentro de los limitantes que presenta la producciéon de mora de castilla para su
comercializacion, la cual se denota con mayor énfasis para los productores
minifundistas entre ellas por realizarse en pequefios predios, ser bienes de
consumo directo, falta de manejo de sistemas de post-cosecha, ser productos
altamente perecederos y por la carencia de conocimientos y adecuados sistemas
de almacenamiento.

Los productores algunas veces se ven en la necesidad de dejar madurar el fruto

en el arbol o dejarla caer para evitar costos de cosecha, o cosecharla, venderla y
los sobrantes botarla.
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2. JUSTIFICACION

Es urgente la realizacién de nuevos proyectos con la finalidad de impulsar el
proceso competitivo para Ipiales, de esta manera demostrar las condiciones del
municipio cuyos objetivos fundamentales es conquistar, innovar, diversificar y
ampliar su participacion en los mercados de los diferentes sectores y la mejor
forma de alcanzarlos es con la innovacién mediante la agroindustrializacion.

Ipiales se establece como un sitio de atraccion comercial e industrial, ante estos
fendmenos se deben presentar nuevas opciones de empresa y deben ampliar sus
fronteras incidiendo en otros lugares como el norte del pais o afianzarse a nuevos
mercados internacionales. Ahora asume el reto de aprovechar eficientemente su
categoria de zona especial econdmica de exportacion, categoria que contempla
una serie de beneficios, econdmicos, tributarios y aduaneros.

Con este proyecto se busca aprovechar estos beneficios, aportar al bajo desarrollo
agroindustrial del municipio y contribuir con los avances y fortalecimiento de la
industria lactea, uno de los sectores mas significativos que favorecen a Ipiales; el
arequipe con mora se presenta como una alternativa nueva y dulce para utilizar la
produccion lechera, que de acuerdo a datos proporcionados por la UMATA de
Ipiales, se cuenta con una produccion diaria de 43.318 litros de leche solo en el
municipio de Ipiales y de 228.020 litros de leche diarios en los municipio aledafios,
de esta manera, los municipios pertenecientes a la Exprovincia de Obando
participan con el 46% de la produccion total lechera del departamento de Narifio,

Igualmente este estudio permite explorar otros campos como son la produccion de
frutas en la region y puntualmente la mora de castilla, que se la ha utilizado en
combinacion con la leche para obtener una alternativa de diversidad del arequipe,
como es el arequipe con mora, la fruta se utilizé como saborizante y colorante
natural.

Para el afio 2.003 la produccion de mora se proyectaba en 2.152 toneladas de
mora por afo en el departamento de Narifio y de 18.9 toneladas de mora por afo
Unicamente en Ipiales (de acuerdo a datos estadisticos del consolidado
agropecuario de Narifio), esta nueva opciébn es para los productores una
alternativa de venta a un producto de caracteristicas altamente perecedero y de
recoleccion continua.
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad de mercado, técnico, econdmico, financiero social y
ambiental para el montaje de una planta procesadora de arequipe con mora, en el
municipio de Ipiales.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

X Determinar la viabilidad comercial de un producto nuevo y novedoso a
través de una investigacion y pruebas de mercado.

X Determinar la viabilidad técnica para el montaje de una planta procesadora
de arequipe con mora.

X Determinar la inversion para el montaje de una planta procesadora de
arequipe.

X Evaluar las posibilidades financieras y econémicas para el montaje de la
planta procesadora de arequipe con mora.

X Determinar el impacto social que ocasionara el montaje de una planta
procesadora de arequipe con mora en el municipio de Ipiales.

K/

X Evaluar el impacto ambiental ocasionado por el montaje de la planta
procesadora.
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4. ANTECEDENTES
4.1 GENERALIDADES

4.1.1 Localizacién. Segln el Plan Basico de Ordenamiento Territorial®, el
Municipio de Ipiales se halla localizado en el departamento de Narifio, al sur
occidente del pais, franja fronteriza con la Republica del Ecuador, de localizacion
privilegiada a nivel de los Paises del Pacto Andino.

En la Region Sur-Fronteriza, se encuentra localizado el municipio de Ipiales y su
cabecera a una altura de 2.897 m.s.n.m., centro de mayor importancia fronteriza y
gran influencia; la temperatura es de 12 grados centigrados y tiene una
precipitacién media anual de lluvia de 643 mm.en promedio.

4.1.2 Aspectos geograficos.
A proposito de los aspectos geograficos, Coral Folleco, Artur afirma:

Ipiales, tiene la figura de un camélido, se encuentra recostado al extremo sur-
oriental de la meseta de Tuquerres e Ipiales, en el callejon interandino-
amazoénico, enmarcado por la bifurcacion de la cordillera de los Andes; de
privilegio comercial y perspectivas econdmicas promisorias por ser puerto
aéreo y terrestre fronterizo con el Ecuador. Situado a 0° 52’ de latitud norte y
a 77° 38 de longitud occidental al oeste del meridiano de greenwich.?

4.1.3 Limites.

De acuerdo al plan basico de ordenamiento territorial:

El Municipio de Ipiales limita, al norte: con los municipios narifienses de
Pupiales, Gualmatan, El Contadero y Potosi. Al Sur: con las exprovincias del
Carchi y Sucumbios en la Republica del Ecuador. Al Oriente: con los
municipios de Cordoba, Potosi y Puerres en Narifio, Valle de Guamués en el
departamento del Putumayo. Al Occidente: con los municipios de Aldana y
Cuaspud (Carlosama) en Narifio y la Exprovincia del Carchi y Sucumbios,
Ecuador.?

'BENAVIDES, Lexter et al. Plan Basico de Ordenamiento Territorial: Componente general—-1.998 -
2.000. [CD-ROM] Ipiales (Colombia). Versién para LG 1-48X Compatible. 700 MB/80 MIN.

2CORAL FOLLECO, Artur. Ipitimes [online] Manhatan, Estados Unidos, 1993 [Citado el 10 feb de
2005]. Disponible en internet: < URL:http://www.ipitimes.com.

®BENAVIDES, Op. Cit., p 9
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4.1.4 Superficie municipal. Seguin Jacome?!, el &rea municipal es de 1.648 km?
la mayor parte del territorio municipal es montafiloso aunque cuenta con algunas
zonas planas como la meseta donde se encuentra localizada la mayoria de la
poblacién urbana. Se encuentran cuatro importantes Corregimientos: Las Lajas,
La Victoria, Yaramal y San Juan; el numero de veredas que integran esta
localidad esta alrededor de 59. EI perimetro urbano de Ipiales encierra alrededor
de 789.37 hectareas, ocupando el 0.47 % del area total.

Los 1.646 km? atendiendo al clima se distribuyen asi:

Tierras célidas 472 km?
Tierras de clima medio 317 km?
Tierras de clima frio 544 km?
Tierras paramos 315 km?

Aunque predomina el clima frio, la region posee todos los pisos térmicos, esto se
debe a que la topografia del territorio municipal es muy variada, presentando
terrenos montafiosos, ondulados y planos.

4.15 Aspectos demograficos. De acuerdo a DANE? la poblacién de la
cabecera municipal y el sector rural para el afio 2004, con base en el censo
realizado en 1993, es en total de 91.279. La poblacion urbana es de 76.459 y la
poblacion rural es de 19.531. La tasa exponencial de crecimiento anual es de 1.8
por ciento urbana y 1.4 por ciento rural, la densidad poblacional es de 5,46
habitantes por kilbmetro cuadrado, Ipiales cuenta con una poblacion flotante de
10.000 personas nacionales y extranjeras que la visitan en forma continua debido
a las expectativas comerciales que ofrece la zona.

Se destaca la predominancia del sexo femenino sobre el masculino, con un
porcentaje de 52.3% contra el 47.7% respectivamente.

4.1.6 Turismo. Benavides® afirma, que el municipio de Ipiales en calidad de zona
fronteriza con la Republica del Ecuador, es el centro mas visitado por turistas de
diversos paises del mundo. Teniendo en cuenta las estadisticas para el afio de
1994 llegaron a Ipiales 206.888 turistas de los cuales el 98,32% corresponde a
personas procedentes de paises suramericanos, este tipo de poblacion se
cataloga como flotante, quienes aumentan la presién en la demanda de bienes y
servicios de manera temporal en la ciudad.

1JACOME, Julian Roman. Diagnéstico del Municipio de Ipiales. Colombia: Ipiales, 1998. p 13
’Departamento Administrativo Nacional de Estadisticas DANE. 1993

*BENAVIDES, Op Cit., p 112
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4.2 ANALISIS REGIONAL

4.2.1 Uso actual del suelo. EI municipio de Ipiales tiene una extension de
164.600 hectareas, las cuales estan distribuidas en los siguientes usos:

Cuadro 1. Usos del suelo y superficies en el municipio de Ipiales.

Destino uso Superficie (has.) %
Area urbana 789,37 0,479
Cultivos transitorios 5763.92 3,5
Pastos 13661.8 8,3
Bosques 144.384,28 87.7
TOTAL 164599,37 99,979

Fuente: Plan Basico de Ordenamiento Territorial. Periodo 1.998-2.000

4.2.2 Economiay comercio. Segun Benavides:

Las actividades economicas del municipio de Ipiales se fundamentan en la
agricultura, ganaderia, transporte, microempresarial, turismo, comercio y
manufacturas artesanales de la pequefia industria. El comercio es activo y se
fortalece con las ventas realizadas a los visitantes ecuatorianos, sin embargo
el comercio local es fuerte y grande en cantidad y calidad.

Ipiales, puerto seco crece a un ritmo acelerado y por ser ciudad fronteriza,
catalogada a su vez como Zona Especial de Exportacién debido a su posicion
estratégica puede acogerse a un régimen econdémico, tributario y aduanero
especial estableciéndose como un sitio de atraccion comercial e industrial,
que tiene como objetivo atraer inversionistas debido a las facilidades,
oportunidades y libertad que se presentan en el comercio y por ende busca
incidir en otros y nuevos mercados®.

4.2.3 Sector primario. Se destaca la agricultura, ganaderia y la extraccion de
madera, actividades econOmicas desarrolladas en un predominante minifundio, su
explotacién se realiza con base en la pequefia parcela, cuya produccién esta
dirigida a la comercializacion tanto regional como extra regional y el excedente al
consumo de las familias®.

Segun Benavides, Lexter :

La estructura de tenencia de tierra en el municipio de Ipiales, se puede
resumir de la siguiente manera: de un total de 9.827 predios rurales que

'BENAVIDES, Lexter et al. Plan Basico de Ordenamiento Territorial: Componente Urbano. p 215

%lbid., p. 215.
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ocupan 163.988,2 hectareas, el 90,1 por ciento son menores de 5 hectareas y
apenas el 0,5 por ciento son mayores de 50 hectarea.

La forma generalizada de tenencia de la tierra es la propiedad con 76,0 %;
bajo la forma de aparceros un 8,1 %; de arrendatarios 1,8 % y otras formas de
tenencia ocupan el 14,1%.

Los cultivos que predominan en la region, segun el nimero de hectéreas
dedicadas a éstos son: papa 41.5%, trigo 20.7%, cebada 22.0% y maiz
15.8%. Se considera de mayor importancia el cultivo de papa, en el cual
Ipiales participa con el 24.4% de la produccion regional y para el cual Ipiales
cumple la funcién de acopio y mercadeo regionaf.

Como afirma Jacome?, siguen en su orden de importancia la ganaderia, la
explotacion de los diferentes productos derivados de la leche y carnes se hacen
de manera artesanal y con la utilizacién de grandes cantidades de mano de obra.
Los productos obtenidos de esta actividad abastecen el mercado local y regional.

De otra parte, los recursos forestales encontrados en la zona de bosques
naturales del Corregimiento de la Victoria son cada vez mas escasos y puesto que
se permite su explotacion debido a la falta de alternativas para la supervivencia
del campesino.

Dentro de las principales limitantes que presenta la comercializacion de la
produccion agricola y pecuaria se encuentra el sistema minifundistas, para los
productores de leche, que sus productos leguen algunas veces a convertirse en
bienes de consumo directo y no puedan vender la leche a los centros de acopio,
ademas por su calidad de productos altamente perecederos se descomponen y
tienen que desecharlos, ya que los productores no conocen alternativas de
conservacion y almacenamiento que les permita aumentar su vida (til.

La papa como principal producto de la region y otros como el trigo, maiz, hortalizas
y verduras se comercializan en un promedio del 85.0 % de su produccién y el
excedente es aprovechado para consumo familiar y semilla en algunos casos.
Esta situacidén permite potenciar actividades agroindustriales en la zona.

4.2.4 Sector industrial. Segln Benavides® Ipiales, presenta un desarrollo lento a
causa de las politicas nacionales vy la falta de aprovechamiento de la integracién
binacional en la franja fronteriza.

bid., p. 215.
2JACOME, Op. Cit., p.39

®BENAVIDES, Op. Cit., p. 216.
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En Ipiales se encuentran algunas industrias de transformacion de tipo liviano,
como tostadoras de café y aserraderos de madera, microempresas dedicadas a la
carpinteria, tejidos en lana, ebanisteria, confecciones, elaboracién de calzado,
ceramicas, artesanias, entre otras de menor envergadura, estas empresas utilizan
promedio de 3 —4 personas siendo contribucion importante como unidades
generadoras de empleo.

4.2.5 Sector comercio. Benavides! afirma que, debido a su posicién fronteriza el
municipio de Ipiales presenta un comercio inestable debido a las fluctuaciones
monetarias entre Colombia y el Ecuador. Igualmente el comercio informal tiene
gran acogida en los dos paises debido a la misma situacion fronteriza.

La Apertura Econdmica ha permitido el incremento de intercambio de productos a
través de actividades comerciales de tipo mayorista con otros paises,
representando exigencias en la infraestructura de servicios basicos y deficiencias
en cuanto a equipamiento.

4.3 COMPARACION DEL SECTOR PRIMARIO, SECUNDARIO Y TERCIARIO

Con la finalidad de conocer el comportamiento empresarial del municipio, la
Camara de Comercio de Ipiales, presenta un analisis de cincuenta empresas
afiliadas a la instituciéon las cuales fueron clasificadas por el valor de sus activos
declarados. (Cuadro 2)

Cuadro 2. Clasificacion de los sectores econdmicos en Ipiales.

ACTIVIDAD No. PARTICIPACION %
ECONOMICA EMPRESAS
Primario 1 2,0
Secundario 24 48,0
Terciario 25 50,0
Total 50 100,0

Fuente: Camara de Comercio Ipiales: Calculos PBOT

La Camara de Comercio de Ipiales afirma: “En cuanto al valor total de los activos
de estas empresas suma alrededor de $115.932 millones de pesos, como se
puede observar, existe un relativo equilibrio en cuanto a numero, entre las

empresas de los sectores secundario y terciario porcentualmente”.

De acuerdo con las ramas de actividad econOmica, el comercio y los servicios
comparten los primeros lugares.

Ibid., p. 216

%lbid., p. 216
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Cuadro 3. Clasificacion de las empresas en el municipio de Ipiales de acuerdo a la
actividad econdmica.

Actividad econdmica No. Empresas Participacion %
Comercio 17 34,0
Servicios 16 32,0

Transporte 9 18,0
Construccion 4 8,0
Industria 3 6,0
Agricultura 1 2,0

Total 50 100,0

Fuente: Camara de Comercio Ipiales: Célculos: PBOT

Segln Benavides?, la construccion tiene gran importancia, no tanto por el valor de
los activos ni por el nimero de empresas, sino por el papel que cumple este
sector en el municipio, debido a que esta actividad es altamente generadora de
mano de obra no calificada y dinamizadora de importantes actividades
relacionadas con la misma.

Las actividades agricolas, pecuarias y silvicultura presentan una baja participacion
en la economia Ipialefia, su participacion es la mas baja teniendo en cuenta el
valor de los activos declarados.

Cuadro 4. Generaciéon de Empleo por actividad econémica.

Actividad econdmica Empleos generados Participacion %
Comercio 147 41,4
Servicios 86 24,2

Transporte 79 22,3
Construccion 27 7,6
Industria 12 3,4
Agricultura 4 1,1
Total Empleos 355 100

Fuente: Equipo P.B.O.T. 1.999

Grafica 1. Puestos de trabajo por actividad econdmica.

24%

| O Comercio O Servicios O Transporte ElConstruccion O Industria @ Agricultura |

Fuente: Camara de Comercio. 1998

lIbid., p. 216
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A propésito de los puestos de trabajo generados por las empresas Ipialefias,
Benavides, Lexter afirma:

Las 50 principales empresas de Ipiales, generan 355 empleos directos, de los
cuales el 41,4% son aportados por el sector comercio y representados en
(147) ciento cuarenta y siete puestos de trabajo; después se ubican los
servicios con 86 empleos generados para una participacion del 24,2%,
posteriormente la industria con 79 puestos de trabajo para una participacion
del 22,3%; el transporte con 27 empleos y un 7,6% de participacion; la
construccion con 12 empleados para una participacion del 3,4% y la
agricultura con 4 puestos de trabajo generados para un 1,1% del total'.

4.4 LOCALIZACION DE LA PRODUCCION DE LECHE.

Segun la Secretaria de Agricultura Departamentaf, el aporte de la Exprovincia de
Obando en cuanto a produccion lechera, la sitia dentro del departamento como
una region dinamica cuya contribucién para el afio de 2.002 fue de 271.338 litros
diarios de leche que comparados con los 584.119 litros diarios de leche del
departamento de Narifio, participé con el 46% del porcentaje total.

En el cuadro 5 se observan los municipios pertenecientes a la exprovincia de
Obando con su respectiva produccion lechera:

Cuadro 5. Produccion de leche de la exprovincia de Obando.

Municipio Produccién diaria (litros)
Aldana 13.240
Contadero, 6.000
Coérdoba 9.520
Cuaspud 12.000
Cumbal 32.000
Guachucal 76.168
lles 17.500
Ipiales 43.318
Potosi 12.900
Pupiales 44.296
Puerres 4.396
Fuente: Secretaria de agricultura y medio ambiente Narifio. 2002

Esta oferta de leche se apoya en las 34.950 vacas de ordefio que se concentran
en la exprovincia y que se distribuyen como se observa en el grafico 2.

bid., p. 217.

Secretaria de Agricultura. Consolidado Agropecuario, Acuicola y pesquero — Narifio 2002
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Gréfico 2. Numero de vacas de ordefio. Afio 2002.

10000+
9000

8000-

7000

NUMERODE 6000
VACASDE 50001
ORDENO 40007
30001

2000

1000

0_

CUASPUD
CUMBAL
IPIALES
POTOS! [
PUERRES |
PUPIALES

ALDANA
CONTADERO

GUACHUCAL

Municipios Exprovincia de Obando

Fuente: Consolidado agropecuario, acuicola y pesquero 2002 Secretaria de
agricultura y medio ambiente de Narifio.

De acuerdo al numero de vacas de ordefio la mayor produccion lechera se
concentra en los municipios situados al sur de la exprovincia; Guachucal, Ipiales y
Pupiales, quienes en su conjunto aportan el 61% de la leche que produce la
exprovincia.

Grafico 3. Produccion lechera de la Exprovincia de Obando.
7.40%

54% 39%

|! Ipiales O Exprovincia de Obando @ Narifio

Fuente: La presente investigacion

Al analizar puntualmente el caso de Ipiales, se tiene que es el segundo productor
de leche después de Guachucal, contribuye con el 7.4% del total de la oferta de
leche del departamento y con el 16% de la Exprovincia de Obando, actualmente
pastan 5.797 vacas de leche en su territorio.

45 LOCALIZACION DEL CULTIVO DE MORA.
En Colombia existen diferentes departamentos donde se cultiva mora (Cuadro 6),

sin embargo este proyecto esta siendo desarrollado en el departamento de Narifio
donde para el afio 2.003 de acuerdo al consolidado agropecuario de Narifio se
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proyecta una produccion de 2.152 toneladas de mora al afio; especificamente el
proyecto se centrard en el municipio de Ipiales, con un prondéstico de produccion
de 18.9 Toneladas de mora por afio.

Cuadro 6. Zonas productoras de mora en Colombia.

Departamento Municipios
Antioquia Santa Béarbara, Rionegro, la ceja
Boyaca San Eduardo, Zetaquira, Miraflores
Cauca Timbio, Cajibio, Popayan
Cundinamarca Silvana, Fusa, Pasca
Tolima Cajamarca, Ibagué, San Antonio
Narifio Contadero, Ipiales, Puerres, Pasto.
Valle del cauca Ginebra, Costa Rica, Jamundi
Caldas, Quindio, Santanderes...

Fuente: Plantas fruticolas. 1.998
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5. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado, es una de las funciones del marketing consistente en la
obtencion sistematica de informacion con el objeto de poder tomar decisiones de
caracter comercial acertadas, cuyo objetivo fundamental es identificar y localizar
los clientes potenciales para la comercializacion de arequipe con mora, teniendo
en cuenta para ello necesidades, expectativas y requerimientos del consumidor
final, adicionalmente este estudio permitirh establecer la oferta y la demanda de
productos sustitutos, complementarios o similares, la determinacién de los canales
de comercializacion y un andlisis de la competencia.

El estudio de mercado arroja resultados importantes y decisivos para determinar la
viabilidad del proyecto, ademas se obtiene informacion acerca de los volimenes
de ventas del producto a ofrecer, datos importantes para determinar la capacidad
de la planta, volimenes de produccion e informacion para el estudio financiero y
economico.

5.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Segin ICONTEC!, el arequipe con mora es un producto concentrado, obtenido por
la evaporacion parcial de la leche con sacarosa u otros azucares naturales y pulpa
de mora.

El componente de mayor proporcion es la lactosa mas el azucar adicionado y la
humedad que le confiere la textura cremosa caracteristica.

El arequipe con mora es un producto natural con agradable sabor, ligeramente
acido y color caracteristico de la mora, serd envasado en recipientes plasticos
cuyas capacidades inicialmente seran de 50 g. dirigido para los nifios y jovenes en
edad escolar y 250 g. presentacién que se expendera en los centros comerciales
del municipio. Estos recipientes garantizan una vida prolongada y conservan las
caracteristicas del producto. Su etiqueta tendra impresa las caracteristicas propias
del arequipe con mora, su informacion nutricional y requerimientos necesarios
para productos alimenticios.

El embalaje a utilizar para la presentacion de 50 g. es una caja de carton
adecuada al tamafo de los envases, con una capacidad de 8 unidades, con
llamativos colores e impreso los requerimientos necesarios para la presentacion
del producto.

INORMA TECNICA COLOMBIANA. NTC 3757: Arequipe o Dulce de Leche : Bogota : ICONTEC,
2003. p. 1
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5.1.1 Requisitos Generales.
La NORMA TECNICA COLOMBIANA 3757, estipula:

« El arequipe debe estar exento de grasa de origen vegetal o animal
diferente de la lactea.

% Cuando el arequipe se combine con otros ingredientes alimenticios tales
como frutas, jaleas, derivados del cacao; el arequipe debe ser el componente
principal, en una cantidad minima del 70%.

s Debe estar exento de sustancias téxicas o residuos de drogas o
medicamentos.

« Para residuos de plaguicidas deben tenerse en cuenta las normas
internacionales de la FAO/OMS.

% En la elaboracion del arequipe pueden emplearse los siguientes
ingredientes:

Leche y sus fracciones, azlUcares naturales, derivados del cacao y frutas.

% En la elaboracion del arequipe se pueden emplear coadyuvantes
tecnolégicos tales como enzimas, color caramelo natural, antiespumantes y
otros permitidos por la autoridad sanitaria competente.

< El arequipe se puede empacar en recipientes de material plastico, carton
o papel impermeabilizado que garanticen su duracién hasta la fecha de
vencimiento declarada por el fabricante en el rétulo y en condiciones normales
de almacenamiento.

s Enla elaboracion del arequipe se pueden utilizar los siguientes aditivos:

Bicarbonato de sodio o fosfatos en sus diferentes sales en cantidad maxima
de 5 g/kg de leche, solos 0 en mezclas.

Conservantes como &cido benzoico, acido sérbico o sus sales de calcio,
potasio, sodio, en cantidad méxima de 1000 mg/kg, expresado como acido
benzoico o sérbico segun sea el caso. Cuando se emplean mezclas de ellos,
su suma no debera exceder de 1250 mg/kg.

% Se pueden adicionar otros conservantes permitidos por la autoridad
sanitaria competente®.

Ibid., p. 2,3
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5.1.2 Usos. El arequipe con mora tiene multiples utilidades podra ser consumido
solo o acompafado con leche, de gran combinacion con queso o quesillo, se
puede utilizar para untar en galletas, pan, etc.

Se utilizara en pasteleria y reposteria, para relleno y decoracion de pasteles, para
la elaboracion de helados o para su decoracién, en la preparacién de malteadas y
otras bebidas.

5.1.3 Beneficios. EIl arequipe con mora es un alimento rico y nutritivo, que se
constituye en una alternativa perfecta para la alimentacion de nifios en cualquier
etapa de crecimiento, ideal para llevar en la lonchera.

Por su alto contenido energético serd muy utilizado por personas que practiquen
deportes que exigen grandes esfuerzos fisicos como caminantes, ciclistas,
jugadores entres otros.

5.1.4 Caracteristicas de la materia prima.

« Leche: Tanto para consumo como para la fabricacion del arequipe con mora,
la leche debe ser limpia, sana, fresca, libre de antibidticos y adulterantes. Su
acidez debe oscilar entre 14— 16° Th,, para evitar la del arequipe con mora.

« Azucar: Su funcién es darle el sabor caracteristico, aumentar los sélidos para

obtener un producto fino y consistente, se adiciona entre el 10 — 20 % sobre el
peso de la leche fresca, dependiendo de la cantidad de grasa.

% La proporcion de la leche — azlcar que se va a utilizar depende de:
-La concentracion final del producto.
-Porcentaje de grasa

-Periodo de almacenamiento.

% Mora: Se seleccionara frutas de un grado de madurez 4 —6 puesto que en
este grado la fruta ha alcanzado una mayor cantidad de sélidos solubles totales y
un color agradable.

5.1.5 Caracteristicas de los Insumos.

« Bicarbonato. Se adiciona para evitar el cortado del arequipe que es
ocasionado por el &cido lactico de la leche fresca.

« Azucar Invertido: Se adiciona para evitar la formacion de grumos.

% Citrato de Sodio: Contribuye a estabilizar las proteinas y mejorar la
apariencia del producto. Ademas cumple la funcidén de conservante.
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« Envase: Se utilizara envase plastico con capacidades de 50 g. y 250 g. peso
neto, de boca anchay con tapa de presion.

« Etiqueta: Llevara la siguiente informacion.
- Nombre del producto.
- Informacién de la empresa.
- Informacién nutricional
- Ingredientes
- Fecha de vencimiento
- Cddigo de barras
- Peso del producto
- Registro sanitario. (Anexo A)

« Embalaje: Para la presentacién de 50 g se utilizara una caja en carton de facil
manipulacion, cuyo objetivo principal es protegerlo de los cambios climaticos. El
embalaje sera disefiado para una capacidad de 8 unidades. Para la presentacion
de 250 g. se utilizard un embalaje de 8 unidades para mayor comodidad. (Anexo
B)

Cucharitas: Para la presentacion de 50 g se entregara un cucharita para facilitar
el consumo del arequipe con mora. Se consideran dos opciones cucharita en
plastico y cucharita de madera.

5.2 MERCADO OBJETIVO

Teniendo en cuenta el analisis del Plan Basico de Ordenamiento Territorial, el
perfil poblacional de Ipiales se caracteriza por ser de tipo piramidal agudo, de base
ancha como resultado de la predominancia de la poblacion joven, quien mantiene
la mas alta participacion dentro del total general. (Ver Gréfica 4).

Segun Benavides?, el rango 05 - 09 con el 10.90%, el 9.55% de la poblacién se
ubica en el rango de 10 - 14; en tercer lugar se ubica el rango 20-24 con 9.91% y
posteriormente los rangos 15 - 19 con 8.43% y 04 con el 6.85%; al sumar la
participacion de los grupos de edad de 00 - 24 afios aportan el 45.64% del total de
la poblacion. Lo anterior significa que casi la mitad de la poblacién urbana de
Ipiales esta constituida por gente joven, con edades inferiores a los 24 afos.

'Benavides, Lexter et al. Plan Basico de Ordenamiento Territorial: Componente Urbano-Poblacién.
Ipiales 2.000-2.011 p. 34
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Grafica 4. PirAmide poblacional urbana
(Proyeccion 1.999)
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Fuente: Plan Basico de Ordenamiento Territorial. Ipiales 2.000 — 2011.

Cuadro 7. Porcentaje de personas (hombres y mujeres) en edad de 0-24 afios

Grupos de edades Numero de personas Porcentaje (%)
0-4 6.252 6.85
5-9 9.954 10.90
10-14 8.717 9.55
15-19 7.700 8.43
20-24 9.049 9.91
TOTAL 41.672 45.64

Fuente: DANE. 1999
Al agrupar por rangos de edades de 00 - 24 afios el porcentaje de participacion es

de 45.64%, el rango 25 - 54 afios agrupa al 37% de la poblacion y del rango 55
afos en adelante el 17.36%. (Ver Grafica 5).
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Grafica 5. Distribucion de edades- (Proyeccion 1.999)
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Fuente: Equipo P.B.O.T.

El mercado objetivo para comercializar el arequipe con mora son las 35.420
personas en edad escolar de 5-24 afios que corresponden al 38.80 % del total de
la poblacion del municipio de Ipiales.

5.3 COMPETENCIA

En Ipiales se encuentran 5 supermercado de gran importancia para la economia
Ipialefia: Centro Comercial Estrella, Ley, Alkosto, Comfamiliar y Merkapronto.

Centro Comercial Estrella
Direccion: Carrera 6 N° 14-06

Cuadro 8. Centro Comercial Estrella.

Producto Presentacion Empaqgque Precio
Arequipe Alpina 250 g. Vaso plastico 2.650
Arequipe Alpina 500 g. Vaso plastico 4.700
Arequipe Alpina . P
Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) Vaso plastico 3.000
Arequipe La Victoria . P
Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) Vaso plastico 3.300
Arequipe Colacteos . -
Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) Vaso plastico 2.850
Arequipe la Victoria 1200 g. Tarro Blanco 7.700
Arequipe 90 g. Pocillo Plastico 1.150
Pocillo Embajador S. A
Arequipe Colacteos 150 g. Vaso Plastico 1.350
Dulce Manjar Caucanito 120 g. Mate 1.300
Mate de Dulce el Man&a 125q. Mate 1.300

Fuente: La presente investigacion
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Cuadro 9. Alkosto

Alkosto

Direccion: Cra.5N°8—-34

Producto Presentacion Empagque Precio
Arequipe Alpina 250 g. Vaso plastico 2.550
Arequipe Alpina 500 g. Vaso plastico 4.550
Arequipe Alpina . B
Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) Vaso plastico 2.850
Arequipe Colacteos . £
. ) 300 g. (50 g unidad Vaso plastico 2.850
Display por 6 unidades g- (50 g unidad) plasti
Arequipe Colacteos 150 g. Vaso plastico 1.400
Arequipe Alkosto 1.000 g. Vaso plastico 5.400
Arequipe Colacteos 1.200 g. Tarro plastico 8.400
Mate de Dulce el Mana 500 g. Mate 4.250
Mate de Dulce el Mana 1.000 g. Mate 8.050
Mate de Arequipe el 500 g. Mate 4.250
Embajador
Arequipe Lacteos Andinos 250 g. Vaso Plastico 1.750
Fuente: La presente investigacion
Comfamiliar de Narifio
Direccion: Carrera 7 N° 26 B 26
Cuadro 10. Comfamiliar de Narifio.
Producto Presentacion Empague Precio
Arequipe Alpina 500 g. Vaso plastico 4.570
Arequipe Alpina 250 g. Vaso plastico 2.500
Arequipe Colacteos . -
. . 300 g. (50 dad Y last 2.730
Display por 6 unidades g (50 g unidad) aso plastco
Arequipe Colacteos 150 g. Vaso plastico 1.300
Arequipe Colacteos 500 g. Vaso plastico 4.160
Fuente: La presente investigacion
Almacén Ley
Calle 1 .- Calle 13 Avenida Panamericana.
Cuadro 11. Almacén Ley
Producto Presentacién Empaque Precio
Arequipe Alpina 440 g. Vaso de Vidrio 4.960
Arequipe Alpina 500 g. Vaso plastico 4.850
Arequipe Alpina 250 g. Vaso plastico 2.770
Arequipe Alpina (6 unidades) | 300 g. (50 g unidad) Vaso plastico 3.140
Arequipe El Mana 250 g. Mate 2.440
Arequipe El Mana 500 g. Mate 4.250
Arequipe El Rinconcito 250 g. Mate 3.000
Arequipe El Rinconcito 450 g. Mate 5.400

Fuente: La presente investigacion




En el Supermercado Merkapronto no se encuentran ninguna clase de arequipes.
5.3.1 Distribuidores Directos de Fabrica.

Lacteos Andinos
Direccion: Carrera 5 N° 20-18

Cuadro 12. Lacteos Andinos.

Producto Presentacion Empaque Precio
250 g. Vaso plastico 1.600

Arequipe 500 g. Vaso plastico 3.000
50 g. Vaso plastico 450

Fuente: La presente investigacion

Colanta
Direccion: Carrera 11— Calle 14 Esquina

Cuadro 13. Colanta.

Producto Presentacién Empaque Precio
50 g. Vaso de Vidrio 500

Arequipe 250 g. Vaso plastico 2.500
500 g. Vaso plastico 4.000

Fuente: La presente investigacion

En tiendas del municipio el arequipe que mas se comercializa es el Arequipe
Alpina y Colécteos en presentacion de 50 g. con un valor de $500 —600.

Actualmente se consigue en las tiendas de barrio conos de arequipe por un valor
de $ 400 y vasos de arequipe por un valor de $ 600, pero no se lleva ningun
control acerca de las ventas.

Inicialmente establecerse como fabricante y distribuidor de arequipe con fruta es
una tarea dificil debido a la presencia de empresas reconocidas y con
trascendencia no solo a nivel de Narifio sino de toda Colombia que hacen parte de
la canasta familiar y del gusto de los colombianos.

Estas empresas involucran niveles de calidad, participan con precios asequibles al
consumidor, manejan medios masivos de publicidad como radio y television
nacional.

La mayoria de fabricas procesadoras de manjares y arequipes, en envase plastico
etc, pertenecen al Valle y Cauca, quienes se encargan de distribuir sus productos,
en Narifio se encuentran algunas empresas regionales como Colacteos, Lacteos
Andinos etc, que a pesar de la competencia han podido mantenerse en el
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mercado, participando con productos de excelente calidad, productos que en
ningin momento han desmeritado el trabajo y esfuerzo narifiense.

La competencia atrae sus clientes con ventas de contado, descuentos a
mayoristas, promociones, créditos (en los sitios con punto de venta).

Teniendo en cuenta que el estudio se encuentra dirigido para personas entre 5-24
afos, que representan la edad escolar, lo mas adecuado seria obtener los precios
y ventas de las diferentes clases de arequipes en los establecimientos educativos
del municipio de Ipiales, sin embargo en los colegios no se tienen datos precisos
de ventas, por falta de control en ellos, pero de acuerdo a la experiencia de bs
(as) vendedoras (es) se obtuvieron datos relativamente tentativos.

Cuadro 14. Ventas establecimientos educativos.

Institucién Educativa Ventas promedio de arequipitos/mes
Colegio Champagnat 150
Colegio Filipense 220
Colegio Mixto San Felipe Neri 100
Colegio nuestra Sefiora de las Lajas 85
Integrado Ciudad de Ipiales 180
San Vicente de Paul 55
Oblatas 72
San Francisco de Asis 90
Alfonso Lopez 45
Pérez Pallares 250
Otros 500

Fuente : La presente Investigacién
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5.4 DETERMINACION DE LA DEMANDA

Se determind la demanda actual de los diferentes arequipes en Ipiales, por medio
del volumen de ventas mensuales en los supermercados de la ciudad.

Cuadro 15. Ventas mensuales en el Centro Comercial Estrella.

Producto Presentacion Ventas mensuales en
unidades
Arequipe Alpina 250 g. 106
Arequipe Alpina 500 g. 107
Arequipe Alpina .
Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) 165
Centro Arequlpe La V'Ftona 300 g. (50 g unidad) 154
. Display por 6 unidades
Comercial Arequipe Colacteos
Estrell i ; . i
strella Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) 124
Arequipe la Victoria 1200 g. 54
Arequipe 90 g. 144
Pocillo Embajador S. A
Arequipe Colacteos 150 g. 150
Dulce Manjar Caucanito 120 g. 104
Mate de Dulce el Mana 125g. 114
TOTAL 1.222
Fuente: La presente investigacion
Cuadro 16 Ventas mensuales Alkosto.
Producto Presentacién Ventas mensuales en
unidades
Arequipe Alpina 250 g. 250
Arequipe Alpina 500 g.
Arequipe Alpina :
Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) 110
Arequipe Colacteos :
. ) 300 g. (50 g unidad 150
Alkosto Display por 6 unidades g. (50 g unidad)
Arequipe Alkosto 1.000 g. 56
Arequipe Colacteos 1.200 g. 48
Mate de Dulce el Mana 500 g.
Mate de Dulce el Mana 1.000 g. 150
Mate de  Arequipe el
. 500 g.
Embajador g
Arequipe Lacteos Andinos 250 g. 90
TOTAL 854

Fuente: La presente investigacion
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Cuadro 17. Ventas mensuales Comfamiliar de Narifio

Producto Presentacion Ventas mensuales
en unidades
Arequipe Alpina 500 g. 3
Comfamiliar erequ_lpe élpl',n? 250g. 9
equipe Colacteos .

Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) 13

Arequipe Colacteos 150 g. 55

Areguipe Colacteos 500 g. 17

TOTAL 97

Fuente: La presente investigacion

Cuadro 18. Ventas mensuales Almacén Ley.

Producto Presentacion Ventas mensuales
en unidades
Arequipe Alpina 440 g. 45
Arequipe Alpina 500 g. 55
Arequipe Alpina 250 g. 50
Ley Arequipe Alpina ;

Display por 6 unidades 300 g. (50 g unidad) 45
Arequipe El Mana 250 g. 100
Arequipe El Mana 500 g. 55
Arequipe El Rinconcito 250 g. 105
Arequipe El Rinconcito 450 q. 150

TOTAL 605

Fuente: La presente investigacion

Cuadro 19. Ventas mensuales Lacteos Andinos.

Presentacién Volumen de Ventas en unidades
Lacteos Producto 250 g. 84
Andinos Arequipe 500 g. 10
50 g. 19
TOTAL 113

Fuente: La presente investigacion

Cuadro 20. Ventas mensuales Colanta.

Presentacion Volumen de Ventas en unidades
Colanta Produ_cto 50 9. 720
Arequipe 250 g. 25
500 g. 10
TOTAL 745

Fuente: La presente investigacion
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De acuerdo a la investigacibn se obtuvieron un total de ventas en unidades
mensuales para los 4 centros comerciales y 2 puntos de distribucion directa de
fabrica de 3.093 unidades.

5.4.1 Demanda Satisfecha. Teniendo en cuenta las ventas actuales mensuales

se comercializan 3.093 unidades, que corresponden al 10% de las personas que
adquieren este producto en sus diferentes presentaciones.

5.4.2 Demanda insatisfecha. Mercado objetivo 35.420 personas en edad de 5 a
24 afnos, la demanda satisfecha son 3.093 personas que adquieren alguna clase
de arequipe en los centros comerciales, segun esto la demanda insatisfecha es de
32.327 personas quienes no adquieren el producto y a quienes se encuentra
dirigido el arequipe con mora. Existen algunas ventas escolares que no estan
claramente sustentadas con documentos y libros de control de ventas, sino por la
experiencia de los vendedores en los colegios e instituciones del municipio de
Ipiales, se los ha tomado en cuenta al momento de determinar la muestra para
evaluar, pero pore en juicio la veracidad de los datos, estos permiten concluir que
1747 personitas en edad escolar de 5 — 24 afios consumen algun tipo de arequipe
en los diferentes colegios de Ipiales, por lo tanto 30.580 personas no adquieren el
producto. La demanda insatisfecha corresponde aproximadamente al 86% de la
poblacion.

5.5 OFERTA

Se estima cubrir el 25% de la demanda potencial del arequipe en presentacion de
50g que equivale aproximadamente a 8.855 unidades de arequipe con mora por
mes y 20% de la demanda de la presentacién de 250g. para una produccion
mensual de 7.084 unidades de arequipe con mora.

5.6 INVESTIGACION DE MERCADO

5.6.1 Modalidad encuesta. La encuesta se realizd en la Ciudad de Ipiales, a
nifios entre 5-12 afios, adolescentes entre 13-17 afios y adultos de 18-24 afos, se
debe tener en cuenta que los compradores directos de las loncheras de nifios en
edad menor de 8 afios son los padres que para este caso serian nuestro mercado
objetivo. (Anexo C)

5.6.2 Determinacion del tamano de la muestra. Para determinar el tamafio de
la muestra se utiliz6 el siguiente método.

Poblacion Infinita (n): Proporciona el nimero ficticio de la poblacion a encuestar se
estimo con la siguiente formula:

(ZZ * p * q ) /E2
Poblacion Infinita

n
n
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Z? = Nivel de Confianza (Para productos agroindustriales esta entre 95 —96%), el
valor tabulado para la normal 1 estandar es 1.96

p = Probabilidad de que el hecho ocurra

g = Probabilidad de que el hecho no ocurra

E?= Margen de error ( Para productos agroindustriales esta entre 3 — 4 %)

No = ((1.96)%> * (0.80) * (0.20))/ (0.04)* = 384

Al corregir la poblacion por tamafio finito la cantidad real a analizar se encuentra
dada por la siguiente férmula.

De acuerdo a estadisticas se tiene un universo de 30.580 nifios en edades de 5 a
24 afios, siendo N el tamafio de la poblacién se tomara el 10% de la poblacién
universo por lo tanto N = 3.058

Para determinar la poblacion real de personas a encuestar, se utiliza la siguiente
formula:

__n
N="1+ No
n

Donde:
I | 1
n - No N
1 _ 1+ 1
n - 384 3058
1 _
- - 0.002905
1= 1
n 0.002905

= 344

Se deben encuestar 344 personas en edades de 5 a 24 afos.
5.6.3 Resultados de la encuesta. En el cuadro 21, se observan los resultados

obtenidos y los requerimientos esperados por la poblacién encuestada para el
arequipe con mora.
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Cuadro 21. Resultados de la encuesta.

Pregunta NUmero de personas Porcentaje
¢ Conoce usted el arequipe con mora?
Si 26 7.55
No 318 92.4
¢ Consumiria este producto?
Si 329 95.63
No 15 4.36
¢En que tamafio le gustaria?
50 g 177 51.45
150 g 75 21.8
250 ¢ 91 26.45
No responde 1 0.29
¢ Que tipo de envase le gustaria?
Vaso plastico 245 71.22
Vidrio 77 22.4
Otro cual?
Cono 14 4.07
Sobre 6 1.7
Mate 2 0.58

5.6.4 Caracteristicas esperadas del producto. Teniendo en cuenta las
opiniones de 344 personas, el 92.4% reportan no conocer el arequipe con mora,
Unicamente el 7.55% dicen haber consumido alguna vez el arequipe; el 95.63%
consumiria este producto, solamente el 4.36% no lo compraria, segun las
respuestas de los encuestados el 51.45% optarian por comprar el arequipe con
mora en un tamafio de 50 gramos, el 21.8% el de 150 g, el 26.45% en un tamano
de 250 g y una persona no respondié a la pregunta; el tipo de envase que
prefieren los consumidores finales es el envase plastico con un 71.22%, vidrio el
22.4%.

Se determinaron otros tipos de presentaciones como el cono, sobre y mate, que
aunque no obtuvieron porcentajes, altos son determinantes al momento de
diversificar el producto.

5.6.5 Proyeccion de la oferta y la demanda. La oferta y la demanda se
incrementaran teniendo en cuenta el porcentaje de inflacion anual vigente.

5.7 MARKETING

Es la publicidad, las promociones, la venta es decir un conjunto de medios de
venta para conquistar los mercados existentes, el marketing se convierte en un
conjunto de herramientas de analisis y es el arquitecto de la sociedad de
consumo, un sistema de mercado donde los individuos son objeto de explotacién
comercial por el vendedor.

51




5.7.1 Ventas. Para vender se necesitan acciones realizadas para que la gente
conozca la empresa, los servicios y productos. Estas acciones son :

+« Publicidad: Tiene por objeto producir conocimiento para los consumidores con
el fin de crear la demanda para el producto, dado el caso de un producto nuevo,
este existird cuando los consumidores sean informados mediante la publicidad, la
cual ha tomado gran importancia tanto asi, que ta llegado a convertirse en un
factor de produccién, del mismo modo que las materias primas, insumos etc.

La informacion es por lo tanto, inseparable del producto mismo, este no existe
mientras no sea percibida y comprendida por el consumidor final, por tal razén la
publicidad debe ser atrayente.

Dentro de los medios de publicidad que serdn utilizados para promocionar el
producto se encuentran:

- Afiches con colores y mensajes llamativos que inciten al consumo de un producto
natural, rico y nutritivo.  Seran ubicados en las tiendas de los establecimientos
educativos, tiendas y en lo posible en los supermercados existentes en el
municipio.

- Cufias de radio para dar a conocer la ubicacion de la distribuidora y las ventajas
del consumo del arequipe con fruta.

- Tarjetas, calendarios y volantes que seran entregados en fechas determinadas y
oportunas, ofreciendo promociones, descuentos, rebajas por la presentacion de la
publicidad.

- Vallas y pancartas en sitios estratégicos que contribuyan al conocimiento del
producto y estimulen su consumo.

% Comunicacion personal: La venta personal es el medio de comunicacion mas
eficaz para desarrollar las preferencias e incitar la decisién de compra.

Como dice Jacques!, es muy importante dirigirse a la clientela mediante la
obtencion de propaganda favorable y la creacion de una buena imagen
corporativa. Por lo tanto el vendedor se convierte en un sistema importante de
informacion marketing.

Dentro de las funciones a cumplir por lo vendedores se cuenta:

- Las actividades de venta propiamente dichas, que implican la prospeccion de
los clientes potenciales, el estudio de necesidades y negociacion de las
proposiciones de venta.

1JACQUES, Jean. Marketing estratégico. Bogota, 1991, 460 p.
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- Las actividades de servicio a la clientela, que se traducen en un apoyo en la
utilizacion del producto, ayuda promocional, etc.

- Las actividades de transmision de informacién hacia la empresa sobre la
evolucion de las necesidades, las actividades de la competencia, la adaptacion del
producto ofrecido..

En conclusion, el papel del vendedor estara ligada a la habilidad en recoger y en
transmitir la informacion, de manera que aumente la rapidez de adaptacion a los
cambios de mercado.

Las ventas del arequipe con mora seran organizadas por clientes, puesto que el
mercado objetivo del estudio son las personitas en edad escolar de 5 a 24 afos,
es decir se debe cubrir los diferentes establecimientos educativos, igualmente se
pretende alcanzar mercado en los centros comerciales del municipio de Ipiales,
para tal fin se debe trabajar con una fuerza de venta, en cantidad de 2 a 3
personas para iniciar, a medida que el producto sea dado a conocer se vera la
necesidad de aumentar los vendedores y ampliar las ventas hacia los municipios
aledanos.

5.7.2 Las Promociones de Venta

+ La estrategia de precio de penetracion: teniendo en cuenta los precios de la
competencia se ha optado por entrar en el mercado con un precio mas bajo,
desde el comienzo para adaptarse a las posibilidades del mayor numero de
clientes. La ventaja de esta estrategia reside en el hecho de que deja via abierta a
un reajuste progresivo del precio, de acuerdo a la evolucion del mercado y de la
competencia.

« Degustaciones: se programaran degustaciones del arequipe con mora solo o
en compafia de otros productos para dar a conocer el producto, su versatilidad y
facilidad de uso, en los supermercados del municipio y en los establecimientos
educativos a las horas del recreo.

% Actividades ludicas: es posible realizar durante el tiempo escolar 1 o 2
actividades recreativas en los establecimientos educativos que permitan dar a
conocer y a establecerse el arequipe con mora, estas pueden ser bailes, juegos
deportivos, ferias, que no alteren el curso de la educacion.

+ Rebajas y obsequios: se ofrecen descuentos para los lugares que compren
mas el producto y obsequios por sus ventas mensuales.

« El merchandising: es el arte de arreglar las vitrinas o0 exhibidores de una

manera llamativa y decorativa, utilizando iluminacion y detalles que logren
creatividad para que se vendan bien los productos.
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« Ferias: se pretende la participacion del producto en todo evento que sea
factible un estan o puesto comercial.

5.7.3 Canales de Distribucion. Son los caminos por los cuales el producto tiene
gue pasar para llegar hasta el consumidor final, a saber:

% Venta en el punto de venta: se debe analizar la ubicacién del punto, que sea
en un sitio estratégico, dependiendo del producto y/o servicio, de acuerdo con las
necesidades de la clientela y al mercado al cual se dirige el producto.

% La venta a través de distribuidores: es la realizada por aquellos
comerciantes que sirven de intermediarios entre el empresario y el consumidor
final. La desventaja del uso de intermediarios es que el producto puede pasar por
muchos de ellos antes de llegar al consumidor final, y cada intermediario aumenta
el precio para obtener una ganancias y de esta manera llegara al consumidor final
con mayor costo.

Grafica 6. Canales de Distribucion

Mayorista ——— | Minorista

" ': . Consumidor
; Fabrica Minorista —— Final

De acuerdo al estudio y a las bondades que ofrecen los diferentes tipos de ventas,
se trabajara bajo el sistema de distribucion:

Venta en el punto de venta o se utilizara un intermediario para llegar al consumidor
final.

Los factores que favorecen la intervencion de un intermediario son:
Reduccion de los contactos: el vendedor no representa mas que a la empresa.

Mejor surtido de la oferta: logrando que el producto siempre esté permanente en
los anaqueles de las tiendas, supermercados, etc



Mejor servicio: el intermediario se encuentra generalmente mas cerca del
consumidor final, por ello conoce mejor sus necesidades puede acordar mejor sus
plazos, un mejor servicio posventa, etc.

5.7.4 Evaluacién y Andlisis de los potenciales compradores. Dentro del
mercado objetivo se encuentran los nifios entre 4 — 8 afios, personitas que en
algunos casos no manejan sus compras por lo tanto en esta situacién nuestros
compradores potenciales del arequipe con mora son los padres de familia, quienes
adquieren productos alimenticios agradables, nutritivos para sus hijos, de facil
consumo Yy practico para la lonchera. Los mas grandecitos facilmente se acercan a
las tiendas de barrio o dado el caso en la tienda de su colegio podran adquirir el
arequipe con mora.

Segun la encuesta realizada a los estudiantes de diferentes establecimientos, el
arequipe con mora tendra buena acogida por su sabor, caracteristicas y precio.

El consumidor ha establecido las caracteristicas del producto en cuanto a
contenido y presentacion, asi: En vaso plastico de 50g para vender en los
establecimientos educativos y 250g para distribuir en los centros comerciales,
estas condiciones son éptimas puesto que, cada unidad de producto se constituye
en una porcion adecuada para el consumidor final.

El arequipe con mora es un producto novedoso, fruto de la diversificacion del

arequipe natural, de acuerdo al estudio realizado tendrd una buena aceptacion en
el mercado.
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6. INGENIERIA DEL PROYECTO

En este capitulo se analizan las mejores condiciones, tamafo y ubicacion para el
montaje de la planta procesadora de arequipe. Ademas se describe el desarrollo
del proceso para la obtencion del arequipe con mora y los requerimientos de
materia prima, insumos y maquinaria para obtenerlo.

6.1 LOCALIZACION

6.1.1 Localizacion macro. Se presentan dos alternativas para el montaje de la

planta y para determinar la mejor opcion se utilizé el sistema de ponderacion de
factores, cuyo método permite tener en cuenta una amplia serie de factores
relacionados directamente con la ejecucion proyecto. (Cuadro 22).

Foto 1. Ubicacion de los municipios de la Exprovincia de Obando.

Fuente: Guia Turistica de Ipiales. 2004
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Cuadro 22. Ponderacion de factores para la localizacion Macro de la planta
procesadora de arequipe con mora.

FACTORES PORCENTAJE MUNICIPIO DE MUNICIPIO DE
IPIALES PUPIALES
Provisibn de materias primas e 20 2/40 3/60
insumos
Cobertura de mercado 15 3/45 2/30
Costo del terreno 10 2/20 3/30
Servicios (agua, luz, teléfono) 15 3/45 1/15
Vias de acceso 10 3/30 1/10
Mano de obra 10 3/30 2/20
Aspectos Legales 10 2/20 3/30
Aspectos ambientales 10 2/20 3/30
100 250 225
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Se determiné que el lugar mas adecuado para ubicar la planta procesadora de
arequipe con mora es el municipio de Ipiales, puesto que se puede presentar
mayor cobertura de mercado debido a que el municipio es el centro de
concurrencia de los pueblos aledafios y del Ecuador, los servicios basicos son de
mejor calidad se consigue transporte con facilidad y las vias de acceso son
adecuadas, ademas se facilita la contratacion de mano de obra capacitada dado el
caso se llegue a requerir.

6.1.2 Localizacion micro. Para alcanzar un ordenamiento territorial y desarrollo
rural del municipio de Ipiales se deben considerar los siguientes aspectos:

Areas Conservacion Ambiental y de Recursos Naturales.

Areas de Produccién Agricola, Ganadera, de Extraccion y Turistica.

Areas de Proteccion del Patrimonio Cultural de las Etnias.

Areas de localizacién y consolidacion de equipamientos técnicos y sociales.

W E

Los usos del suelo de la ciudad de Ipiales no tienen un zonificacién clara y bien
delimitada ya que por la vocacién comercial y la falta de ordenamiento las
actividades se encuentran entremezcladas en casi todo el municipio.

El crecimiento de la ciudad de Ipiales ha respondido a la prolongaciéon de ejes
viales longitudinales, esta estructura obedece a la disposicion de elementos
naturales longitudinales que la encierran: EIl rio Guaitara y La Quebrada Totoral,
el eje vial de Las Lajas y Puenes. Posteriormente el eje vial conformado entre
Pasto y Rumichaca (Panamericana), y finalmente un eje transversal entre
Pupiales, Yaramal y La Victoria, siendo estos los polos de desarrollo del municipio
de Ipiales.

Foto 2. Ubicacion de los lugares para el montaje de la planta procesadora de
arequipe con mora.
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Fuente: Guia Turistica de Ipiales. 2004
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Cuadro 23. Ponderacion de factores para la localizacion Micro de la planta
procesadora de arequipe con mora.

FACTORES PORCENTAJE VIA VIA VIA
PUENES PUPIALES RUMICHACA
Provisién de materias 15 3/45 1/15 2/30
primas e insumos
Cobertura de mercado 15 3/45 1/15 2/30
Costo del terreno 10 2/20 1/10 3/30
Servicios (agua, luz, 15 3/45 1/15 2/30
teléfono, gas)
Vias de acceso 10 2/20 1/10 3/30
Mano de obra 10 3/30 2/20 1/10
Aspectos Legales 10 3/30 1/10 2/20
Aspectos ambientales 10 3/30 1/10 2/20
Transporte mano de obra 5 3/15 2/10 1/5
280 115 205

Después de analizar las tres alternativas por el método de ponderacion de factores
se establece que el lugar mas adecuado para el montaje de la planta procesadora
es sobre la via Puenes, debido a que los porcentajes obtenidos en los diferentes
items de acuerdo a la investigacion favorecen el montaje de la planta, este sitio
presenta facilidad para la obtencién de permisos, cercania a las materias primas y
servicios como agua, luz, teléfono y gas en buenas condiciones.

El edificio y zona circundante debera mantenerse razonablemente limpios, exento
de olores desagradables o humo, libres de acumulacion de basuras, sus
superficies deben ser pavimentadas o recubiertas de un material que facilite el
mantenimiento sanitario e impida la generaciéon de polvo, el estancamiento de
aguas, u otros agentes contaminantes.

Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacién del alimento. Asi mismo no
representara un riesgo para la salud y bienestar de la comunidad. Sus areas
deben estar separadas de cualquier tipo de vivienda y no podran ser utilizados
como dormitorios. Asi mismo no se permite la presencia de animales.

6.1.3 Distribucion fisica de la planta.

Para la distribucibn de la planta se tendran en cuenta factores como la
disponibilidad de materia prima y la estructura de los productos, de forma que
resulte flexible el manejo de las instalaciones en cada una las etapas de proceso
de produccion.

Las diferentes areas tendran el tamafo adecuado para la instalacion operacion y

mantenimiento de los equipos asi como para la circulacion del personal y el
traslado de materiales o productos. Estas é&reas seran ubicadas segun la
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secuencia logica del proceso, desde la recepcion de la materia prima hasta el
despacho del producto terminado, de tal forma que se eviten retrasos indebidos y
la contaminacién cruzada.

En la manipulacién de leche y en la conservacién pulpas de mora, es fundamental
el cuidado posterior al tratamiento térmico, debido a que son productos con
actividad acuosa que los hace sensibles a la contaminacion, para obtener un
producto con un nivel microbiolégico aceptable.

Para el montaje de la planta se necesitara una bodega con un area total de 152

mZ.

En la parte externa se ubicara una plataforma para realizar control de calidad de la
leche.

La planta procesadora de arequipe con mora tendra un area de produccion de
43.5 nt donde se ubicara la instrumentacién y los equipos necesarios para el
procesamiento. La separacion de las areas de proceso y empaque, disminuyen los
factores de riesgo de una contaminacion posterior al evitar el flujo de proceso
cruzado o contacto entre los productos térmicamente tratados libres de
contaminacion y los que no han sido procesados.

Un &rea administrativa de 24 m? donde ubicaran oficinas de la secretaria, gerencia
y jefe de produccion.

Un &rea sanitaria de 9.3 nt (bafios y vestieres para hombres y mujeres), Estas
instalaciones seran ubicadas fuera del area de procesos, y deberdn mantenerse
limpias, desinfectadas y dotadas de los utensilios de aseo personal como jabon,
papel higiénico y toalla.

Un éarea de almacén de 10 nt para guardar el producto terminado, un &area de
venta directa al publico con 7.5 n¥, laboratorio con un area de 9.75 n? y area de
circulaciéon de 13.125 nf, también se adecuard una zona para cafeteria con un
éréaa de 6.5 m? y el area para recepcién de materia prima que corresponde a 43.5
m*.

De acuerdo al Decreto 3075/1997 se reglamenta las instalaciones sanitarias asi’:

« Pisos y drenajes: los pisos se construirdn con materiales anticorrosivos, que
Nno generen sustancias o contaminantes toxicos, no porosos, impermeables, no
absorbentes, antideslizantes, capaces de soportar los pesos y cargas a los que se
van a someter, con acabados libres de grietas o defectos que dificulten su
limpieza, desinfeccién y mantenimiento sanitario.

!Decreto 3075/1997.Buenas Practicas de Manufactura.
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El material de construccién mas adecuado para los pisos del area de procesos por
economia y resistencia es la tableta de gres, el cemento es econdémico pero se
deteriora facilmente, el baldosin aunque es mas resistente es peligroso por lo liso.

Debido a que el cemento es facilmente corroido en las fabricas de alimentos es de
especial importancia  proteger las juntas, actualmente existen variedad de
sellantes de juntas de facil aplicacion para evitar la corrosién del cemento que une
las baldosas, y por consiguiente el levantamiento y la rotura de las baldosas.

El &rea de procesos tendra en la parte central un canal de drenaje amplio, con 3°
de inclinacion hacia el desague y con parrilla removible para facilitar su higiene.
Los desagies tendran rejillas de seguridad para impedir el paso de animales.

% Paredes: las areas de proceso, se construirdn con materiales anticorrosivos,
gue no generen sustancias o contaminantes tdxicos, no porosos, impermeables,
no absorbentes, con acabados libres de grietas o defectos que dificulten su
limpieza y mantenimiento sanitario

Las paredes del area de procesos se construirdn hasta el techo de tal forma que
impida el paso del vapor hacia otras areas, se deben construir en bloque de
ladrillo o un material resistente que evite el paso de insectos y polvo.

El recubrimiento en azulejos, debe presentar una proteccion en las juntas, que
facilite su limpieza y evite los problemas de crecimiento de microorganismos y
corrosion en sus juntas que lo deterioren.

La pintura epodxica o plastica, en colores claros es especial para proteger toda
clase de superficies con temperaturas inferiores a los 150° C en seco y 70° C en
inmersion, esta pintura tiene un costo mas alto pero presenta mayor vida util,
resistencia y facilidad para su limpieza. La cal es bastante econdmica pero se
deteriora rapidamente, la pintura de agua y la pintura de aceite, aunque tiene
mayor vida util que la anterior, se utilizara en el area de bodega, pues no tiene la
resistencia requerida para las areas de proceso y empaque.

Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos o techos, se sellaran y
tendran forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la
limpieza.

% Los techos: los techos estaran construidos de manera que se evite la

acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacién de mohos y hongos
facilitando la limpieza y su mantenimiento.

% Ventanas: las ventanas se construiran con sus dinteles y esquinas
redondeados para evitar la acumulacion de polvo suciedades y facilitar su
limpieza. Aquellas que se comuniquen con el exterior estaran aseguradas con sus
respectivas barras metalicas.

Para la extraer el vapor en el area de procesos, un sistema economico lo
representan las tejas tipo chimenea de 1.2 m de diametro, con malla protectora
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para los insectos, ademéas de aumentar la ventilacion, son econdémicas y permiten
el paso de la luz.

« Puertas: las puertas tendran superficies lisas, no absorbentes, resistentes y
de suficiente amplitud donde se precise tendran ajuste hermético. Las aberturas
entre las puertas al exterior y el piso no serdn mayores a un centimetro, y no se
comunicaran directamente con el area de proceso. La salida del producto
terminado sera diferente a la entrada de personal y de materia prima para evitar el
flujo de proceso cruzado.

« lluminacién: la iluminacion en las fabricas debe ser de la calidad e intensidad
requeridas para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las actividades, y en
general contar con una iluminacién uniforme que no altere los colores naturales, la
cual se obtendra por medios artificiales y/o naturales convenientemente
distribuidas.

La intensidad debe cumplir los requerimientos de todas las industrias de alimentos
asi:

= 540 lux (59 bujia- pie) en todos los puntos de inspeccion

= 220 lux (20 bujia- pie) en locales de elaboracion, y

= 110 lux (10 bujia- pie) en otras areas.

Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de elaboracion y
envasado de los alimentos expuestas al ambiente, deben ser del tipo de seguridad
y estar protegidas para evitar la contaminacion en caso de ruptura

El area de enfriamiento, empaque y bodega requiere una buena aireacion y evitar
la humedad. (Ver disefio Anexo D)

6.2 TAMANO DE LA PRODUCCION

Hace referencia al nimero de unidades a producir en un tiempo determinado.

6.2.1 Capacidad disefiada: son las unidades producidas en un tiempo
determinado en condiciones ideales y que se considere como la maxima salida.

Para disefiar la capacidad de la fabrica de arequipe con mora se tendra en cuenta
la poblacidn universo y de ella lograr cubrir por lo menos el 50% con construccion
inicial, dependiendo de la aceptacién del producto se ira incrementando su tamafio
en afos posteriores, por lo tanto:

Capacidad disefiada = 2400 productos /dia

6.2.2 Capacidad efectiva o utilizada: hace referencia a la relacién de capacidad
esperada / capacidad disefiada.

61



Para ello se iniciara, con el cubrimiento del 25% de la presentacion de 50g y 20%
para la presentacion de 250g de la demanda insatisfecha , dependiendo de las
ventas y de la aceptacion de los consumidores se aumentara progresivamente
este porcentaje y de esta manera bgrar poco a poco cubrir toda la demanda
insatisfecha en el municipio de Ipiales y poder extenderse a los diferentes
municipios aledafos. Por ende se iniciara para el afio 2006 con una produccion de
8.855 unidades de 50 gramos y 7.084 unidades de 250 gramos mensuales.

6.2.3 Capacidad utilizada:
Capacidad utilizada = 590/2400 = 25%
Eficiencia: Produccion real /produccion esperada = 92%

6.2.4 Capacidad util:

(Capacidad disefiada) (capacidad utilizada) (eficiencia) =552 prod/dia

6.2.5 Capacidad proyectada: Se considera que la demanda se incrementara
anualmente de acuerdo a la tasa de inflacion vigente.

6.3 COBERTURA DE MERCADO

6.3.1 Localizacion: por la ubicacion de la planta se podra dar mayor cobertura de
mercado teniendo en cuenta que se pretende distribuir el producto en la mayoria
de colegios, escuelas y centros comerciales del municipio de Ipiales.

Foto 3. Localizacion de los establecimientos educativos - Ipiales

Colegios Municipio de Ipiales '

Fuente: Equipo de PBOT 2000
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Ademas siendo el Santuario de Nuestra Sefiora de Las Lajas uno de los atractivos
turisticos mas importantes%/ bellos de Colombia, el cual es visitado por gente de
diferentes partes de Colombia, Ecuador y el resto del mundo; se concibe como un
gran punto de venta del arequipe con mora, un producto que por su caracter
novedoso puede atraer varios compradores.

El Santuario de Las Lajas recibe visitantes quienes realizan peregrinaciones
continuas y numerosas en Semana Santa, septiembre y diciembre, de acuerdo al
POT, el nivel turistico para el afio de 1.996 se estimé en un promedio de 300.000
visitantes al afio, cifra que ha descendido en un 60% en los ultimos afios.

Otro punto importante para comercializar el arequipe con mora es el sector los
Chilcos, famoso por sus asaderos de carne de cordero, punto de encuentro
dominguero de las familias Ipialefas.

Y se podria pensar en otros sectores para ubicar un puesto de venta tales como el
charco y el aereopuerto.

6.3.2 Proveeduria de materia prima e insumos: gracias al buen estado de las
vias de comunicacion se facilitara la recoleccion de las materias primas y de
algunos de los insumos que se consiguen en Ipiales.

6.3.3 Aspectos ambientales:

Acerca de los riesgos potenciales Benavides , los clasifica de la siguiente manera:

% Areas con alto riesgo: Son espacios donde la remocion en masa
probablemente sucedan en el corto plazo, siendo frecuentes los
deslizamientos y derrumbes que afectarian catastréficamente las viviendas del
casco urbano. Estas areas se localizan en taludes activos de fuerte pendiente
especialmente en el sur de la ciudad.

Las &reas con alto riesgo estéan localizadas en:

Carrera 102 sector Alfonso Lépez

Urbanizacion Miramontes hacia la via panamericana

Urbanizacién Miramar hacia el flanco del cafién

Barrio Villanueva

Sector norte del barrio Totoral

Saguaran

- Borde de la superficie tabular en la via hacia Las Lajas desde el Mirador
hasta el cementerio.

En esta categoria también se encuentran sectores en los que se pueden
desarrollar procesos encharcamiento y ocasionalmente inundaciones siendo
dominantes los deslizamientos, derrumbes y golpes de cuchara. Los sectores
afectados son: La Laguna - El Charco y Alamos Norte en la salida a Pupiales.
En cuanto a las éareas cuya poblacion e infraestructura podrian verse
seriamente afectadas por movimientos en masa se destacan:
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- Las Lajas: Santuario y cabecera del corregimiento hasta la parte oriental del
caserio de Saguaran

- Carreras 10y 10B entre calles 10y 13

- Carrera 11 entre calles 10 y 13 hasta La Chorrera

- Carrera 11 entre calles 10y 11

- Flanco de cafon del Guaitara en la vereda Puenes

- Sector Puente Internacional de Rumichaca

- Sector de La Pradera

-Sector norte del Seminario: la alta densidad de poblacion sobre estos
espacios hace que el riesgo sea alto, no se permite la densificacion horizontal
o verticalmente de las edificaciones.

% Areas con mediano riesgo. Son las areas que pueden ser afectadas

por deslizamientos, derrumbes y encharcamientos con un impacto moderado
sobre la infraestructura urbana. Los sectores con mediano riesgo son:

- Borde de la superficie tabular entre San Vicente Il y San José

- Borde de la superficie tabular desde la carrera 62 con calle 242
hasta la calle 28 con carrera 4N

- Borde de la superficie tabular desde Jardines Paz del Santuario
hasta cerca del barrio Miramontes

- Borde de la superficie tabular en la via hacia las Lajas desde el
Chircal hasta Saguaran.

- Flanco del cafidn del Guaitara desde el sector de La Pradera
hasta Puente Viejo

- Flanco del cafdn del Guaitara desde el sector de Villa Inés
hasta Puente Nuevo.

- Jardines de Paz El Santuario

El Puente del Negrito presenta encharcamiento y esporadicas inundaciones.

7

% Areas con bajo riesgo. Estas areas corresponden con los espacios en
donde pueden presentarse golpes de cuchara, reptacion de suelos en un
lapso entre cinco y quince afios dependiendo de la densificacién y extension
de edificaciones.

Atractivos paisajisticos del municipio de Ipiales. Los principales atractivos
paisajisticos catalogados de tipo monumental y definidos como aquellos
lugares que son punto de referencia inevitable en la localidad, son:

Puente natural de Rumichaca: Localizado en el Cafidén del Rio Guaitara en
la frontera compartida con la Republica del Ecuador.
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Santuario de Las Lajas: Ubicado sobre el Cafion del Rio Guaitara.

Monumento de estructura gotica por excelencia que atrae el turismo local,
regional, nacional e internacional.

En el contexto regional el area suburbana, contiene valores paisajisticos
interesantes en cuanto a la infraestructura vial que une al Municipio de Ipiales
con el interior del Pais y la Republica del Ecuador, por los diversos tipos de
escenarios que se alcanzan a observar en su trayectoria como: cerros,
nevados, cafones, altiplanos y la estructura minifundista cuya actividad
principal es de caracter agropecuario, caracteristica de la region Andina.

Es pertinente manifestar que la estructura minifundista predominante en el
area suburbana del Municipio de Ipiales, es un factor influyente en la
caracterizacion del paisaje denotandose diferencias significativas entre la
cultura de las Comunidades Indigenas y Campesinas, como se observa en los
sectores donde se ubican comuneros de los Resguardos de Las Cruces, Los
Chilcos, Animas y San Juan y los terrenos de ocupacién campesina en limites
con los Municipios de Pupiales y Aldana este ultimo en la via a San Luis.

Floray Fauna. La periferia de la ciudad se encuentra deforestada, en la cual
circundan potreros y ecosistemas disminuidos de achicorias (Achicoria Sp.),
Chilcas (Dacharis microphila) y en algunas zonas como los sectores del
Seminario y Los Chilcos se encuentran rastrojos de pencas y especies de
chaquilulos (Bejaria Sp.).

La zona que comprende el Cafidn del Rio Guaitara, especialmente
Rumichaca, Puente Nuevo y Puente Viejo se encuentran rastrojos de las
anteriores especies y algunas areas reforestadas con exoéticas como
eucaliptos, las cuales no han tenido el mantenimiento por parte de la
comunidad comprometida en este trabajo, conflicto que es aumentado con la
presencia de quemas.

En la ciudad de Ipiales y en general en el Municipio, la carencia de Plan de
Manejo Ambiental ha permitido un inadecuado uso de los recursos naturales,
ocasionando la desaparicion de gran variedad de especies de la fauna
urbana. Las poblaciones propias del recurso avifauna, son: Paloma (Columna
livia), Gorrién (Passer domésticus), Chiguaco (Pyrrhocorae pyrrhocorac),
Colibri (Calypee helenae), golondrina Streptopella turtur), Juicio (Muscivora
tiranus), los cuales se albergan en jardines, alares, parques y areas periféricas
del casco urbano.

De acuerdo a las disposiciones ambientales el area destinada para la
construccion de la planta se encuentra disponible, siendo el sector de Puenes
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el polo hacia el desarrollo de Ipiales. No se afecta la flora y la fauna, ni el
paisaje del municipio®.

6.3.4 Aspectos legales. ElI mismo autor habla acerca de los aspectos legales que
se deben tener en cuenta para el montaje de la planta procesadora de arequipe
con mora.

% Suelo de proteccion. Benavides?, dice que los suelos de proteccion estan
conformados por los terrenos que constituyen principalmente las rondas de la
Quebrada Totoral en la zona norte de la ciudad y de la ronda del Rio Guéitara en
la zona sur; ademas, se catalogan como tales, los terrenos que vienen siendo
utilizados como bosques comerciales dentro del perimetro urbano. Igualmente se
encuentran la zona suburbana oriental de la ciudad, como son los minifundios
indigenas, cuyo valor paisajistico y cultural es necesario proteger. En esta
categoria se puede incluir también el lote del Grupo Cabal, por su alto valor
ambiental

Los suelos de proteccidn se encuentran constituidos por zonas y éareas de
terrenos localizados que por sus caracteristicas geograficas, paisajisticas o
ambientales, o por formar parte de las zonas de utilidad publica para la ubicacion
de infraestructura para la provision de servicios publicos domiciliarios o de las
areas de amenazas o riesgo no mitigable para la localizacion de asentamientos
humanos, tiene restringida la posibilidad de urbanizarse (Art. 35 Ley 338 de 1997).

« Suelo rural. Constituyen esta categoria los terrenos no aptos para el uso
urbano, por razones de oportunidad, o por su destinacidbn a usos agricolas,
ganaderos, forestales, de explotacion de recursos naturales y actividades
analogas. (Art. 33 Ley 338 de 1997).

X/

« Patrimonio. Laley 388 de 1997 es muy clara al determinar los conceptos de
definicibn de usos del suelo y las directrices ya sea para regular las areas de
conservacion, de patrimonio cultural de la nacion (LEY 397/97) y de los
departamentos ademas de los lugares historicos, artisticos y arquitectonicos.

La Ley 397 de 1997 estipula los principios fundamentales y definiciones sobre
cultura y patrimonio:

La Ley 9 de 1989 (Capitulo I, Articulo 5°) hace mencién a la importancia que tiene
el espacio publico considerado como patrimonio colectivo, lo constituye también
los espacios para la conservacion y preservacion del paisaje y los elementos
naturales del entorno de la ciudad, en los que el interés colectivo sea manifiesto y

!BENAVIDES, Lexter et al. Plan Basico de Ordenamiento Territorial: Resumen Ejecutivo Ipiales
2000-2011 p. 22

2 |bid., p. 39
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conveniente y que constituyen, por consiguiente, zonas para el uso o disfrute
colectivo.

% Recintos urbanos. Benavides® dice dentro de los recintos que brindan la
posibilidad de identidad al area se encuentran:

- Grupo Cabal

- Recinto Barrio Gélgota Carrera 5 calles 8 y 5.

- Recinto Urbano conformado por la Iglesia Catedral.

- Comunidad Neriana.

- Templo de la Medalla Milagrosa.y antigua edificacion del Hospital San
Vicente de Paul.

+ Recintos arquitectdonicos. Es importante tener en cuenta el paisaje urbano
en el sentido que permite proteger obras de valor historico y arquitecténico en la
ciudad de Ipiales, como en el caso de:

- Casa Morillo.

- Casa Mera.

- Edificio Sociedad "El Caracter"

- Edificio de la DIAN.

- Casa Coral.

- Capilla del Colegio Champagnat.

< Patrimonio Suburbano Monumental

- Santuario y Caserio de Las Lajas.
- Puente Natural y Edificio Aduana Rumichaca.
- Aeropuerto San Luis.

Teniendo en cuenta lo anterior, no existen inconvenientes de tipo legal para el
montaje de la planta procesadora de arequipe con mora, el area escogida para su
localizacion, no es patrimonio, ni zona indigena, ni suelo de proteccion.

! bid., p. 39

67



6.4 ESTUDIO TECNICO
6.4.1 MORA

< Origen. Como dice Pérez!, la mora fue y aun es en parte el arbusto espinoso
de los rastrojos, cercas y montes del que se recogen frutos silvestres. La mora es
de los cultivos més resistentes pues solo a partir de 1.840 se comenzaron a
obtener variedades mejoradas y a establecer cultivos en los Estados Unidos,
actualmente son cultivadas en mayor proporcion en las costas del pacifico.

« Perfil agrondmico de la mora.

- Variedades. Segin ASOHOFRUCOL?, existen en la actualidad
especies del género rubus con espinas y sin espinas con variedades de porte
erecto y semierecto. Se puede decir de las variedades tales como logan, boisen y
olallie que pertenecen al grupo de los western tralling (algunas veces llamados
dewberry) que se caracterizan por presentar cafias semierectas y espinosas y
frutas de gran tamafio, son las que tienen menor porcentaje de acidez, con
respecto a perecibilidad es la de mayor vida util.

Rubus bogotensis hbk: se encuentra sembrada sobre los rangos de altitud de
1700 a 3200 msnm.

Los rubus giganteus o macrocarp benth: es la variedad que se encuentra
principalmente sembrada en altitudes entre los 2600 a 3400 m.s.n.m. se
caracteriza porque los frutos son grandes con aproximadamente 7 cm de largo.

Mora de castilla (rubus glaucus), son las que tienen los mayores porcentajes de
azucar, es la que tiene menor vida util, y la que mas se cultiva en el pais y
presenta mayor consumo interno y externo. Se encuentra distribuida en el pais
desde el Putumayo hasta el Magdalena, sembrada entre los 2000-3200 m.s.n.m.
cuyos frutos se caracterizan por ser grandes.

La variedad méas comercial. - megalococus: se encuentra principalmente
sembrada entre los 2300 y los 2700 m.s.n.m, es una planta rustica cuyos frutos se
caracterizan por ser pequefios.

!PEREZ ACERO, José Joaquin. Hortalizas y Frutales. Facultad de Ciencias Agricolas. | Edicion.
Universidad Nacional abierta y distancia UNAD.. Ed UNAD 2000. p. 791

2ASOHOFRUCOL. Frutas y hortalizas de Colombia para el mundo [online] Bogota (Colombia).
2003. [Citado el 15 de Marzo de  2005]. Disponible  en Internet:
http://www.frutasyhortalizas.com.co/Business/product_view.php.

Disponible en http:// www.ASOHOFRUCOL.com
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Rubus nubigenus: este tipo de mora se encuentra sembrada principalmente a
alturas comprendidas entre los 2.600 y 3.100 m.s.n.m, se caracteriza por dar
frutos grandes.

Cuadro 24. Composicion nutricional elemento o compuesto.

Agua (%) 92.8
Proteinas (%) 0.6
Grasas (%) 0.1
Carbohidratos (%) 5.6
Cenizas (mq) 0.4
Niacina (mg) 0.3
Riboflavina (mg) 0.05
Tiamina (mg) 0.02
Fibra (mg) 0.5
Calcio (mg) 42
Fosforo (mg) 10
Acido ascorbico (mg) 8
Hierro (mq) 1.7
Calorias (Kcal.) 23

Fuente: ASOHOFRUCOL. Frutas y hortalizas de Colombia para el mundo 2003

< Clasificacion taxondmica de la mora

“Reino :Vegetal

Clase :Dicotiledénea — Magnoliopsiadae
Orden ‘Rosales

Division :Magnoliophyla

Familia ‘Rosaceae

Genero ‘Rubus

Especie :Rubus glaucus™

X/

% Descripcién botanica. De acuerdo con PéreZ, la descripcién botanica mas
adecuada es la siguiente:

- Raiz: las raices son abundantes, racimosas, filiformes, nudosas y profundas.
La mayoria de ellas llegan hasta unos 35 cm dentro del suelo, sin embargo

algunas alcanzan 1 m de profundidad. Las raices superficiales emiten retofios que
se constituyen en nuevas plantulas.

Taxonomia. [online] Bogota (Colombia). 2005. [Citado el 25 de noviembre de 2005]. Disponible
en Internet: http:/ www.angelfire.com/ia2/ingenieriagricola/mora.htm

’PEREZ, Op. Cit., p.792
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- Tallo: esta formada por varios tallos espinosos, cubierto de un polvo

blancuzco, miden de 1.5 a 2.5 cm de diametro y 3 a 4 m de largo. Una planta
puede dar 20 o mas retofios.

- Hojas: son trifoliadas, ovoides de 5 a 9 cm de largo, verdes en la superficie y
blancuzcas en el envés, poseen espinas ganchudas en las nervaduras, peciolos
cilindricos, blanquecinos y con espinas.

- Flores: flor rotacea, ovario supero, actinoforma o radiada, polidelfa, basifija.
Las inflorescencias son racimos terminales, aunque algunas flores nacen en las
axilas de las hojas. Las flores poseen cinco sépalos permanentes y cinco pétalos
blancos.

- Fruto: son esféricos o elipsoidales de 1.5 a 25 cm delargoy 1 a 1.5 cm de
diametro, verdes al formarse, luego rojos y de color morado oscuro al madurar.
Son aromaticos y de sabor entre acido y dulce. El fruto es compuesto y agregado:
pequefias drupas se agrupan y adhieren al receptaculo, que en la madurez es
carnoso yforma parte del fruto. Las semillas son pequefias y suaves, la primera
cosecha se recoge al sexto mes u octavo mes después de la siembra.

% Propagacion: afirma Pérez!, aunque la mora se puede propagar sexual o
asexualmente el método mas recomendado es asexual, esto se debe a la baja
cantidad de semillas fértiles en cada fruto, el largo periodo de germinacion y el
lento desarrollo de las plantulas que logran germinar.

Entre los métodos asexuales mas utilizados estan el acodo y la estaca.

- Acodo: es el mejor método para obtener plantas vigorosas y de buena raiz.
Consiste en el enraizamiento de una zona de tallo mientras la rama continua
adherida a la planta madre.

- Acodo rastrero: se escogen tallos vigorosos, jovenes y largos que todavia
conserven un tono blancuzco. La rama se lleva al suelo formando arco y cada 30
cm se cubre con tierra; la punta queda sobresaliente, si se mantiene buena
humedad al mes el tallo enraiza y el acodo se separa de la planta madre.

- Acodo terminal: se introducen de 5 a 7 cm del extremo del tallo en un
recipiente lleno de tierra. Las estacas deben tener al menos dos yemas se les
aplican hormonas enraizadoras y se colocan en arena humeda, después se llevan
a un sitio definitivo.

Ibid., p. 793
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- Sexual: se puede reproducir por semilla, pero no es el método mas
aconsejable, las semillas son de baja fertilidad y ademas las plantulas que
germinan tienen un desarrollo lento.

- Vegetativa 0 asexual: puede ser por corona, estaca o acodo. Para el primer
caso la corona o cepa se puede dividir en varias partes, cada una de esta
proporciona una nueva planta. Por estacas consiste en seleccionar ramas de
plantulas ya escogidas como madres, estas deben provenir de la parte central,
descartando los extremos. Las estacas seleccionadas deben tener entre 20 y 254
cm de longitud, con un promedio de 3 a 4 yemas.

% Periodo vegetativo. Segin ASOHOFRUCOL?, la mora presenta tres etapas
de desarrollo.

1. Nuevas plantas ya sea en forma sexual o asexual.

2. Formacion y desarrollo vegetativo, donde se conforma la planta.

3. La productiva que se inicia a los ocho meses después del trasplante y se
mantiene constante durante varios afos.

Cuadro 25. Requerimientos agro ecoldgicos

Temperatura: 12y18°C

Altitud 1200 hasta los 3500 m.s.n.m.

Precipitacion: 1.500'y 2.500 mm

Humedad Relativa | 80 @l 90%-

Textura franco arcillosos, debe presentar buen drenaje tanto interno
como externo.

Suelo

pH Se adapta bien a pH acido entre 5,2 y 6,7 siendo 5,7 el éptimo.

Fuente: ASOHOFRUCOL. Frutas y hortalizas de Colombia para el mundo 2003

< Rendimiento. ASOHOFRUCOL? dice que en Colombia el rendimiento varia

ampliamente de seis a dieciséis toneladas, para un promedio nacional de 11
toneladas por hectéarea.

% Usos. Segun COLFRUITS?, principalmente la mora se utiliza en la fabricacion
de pulpas, jugos, conservas, compotas, néctares y concentrados. La fruta
igualmente puede consumirse en fresco.

ASOHOFRUCOL, Op. Cit., p. 1

2ASOHOFRUCOL, Op. Cit., p. 1
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Pérez' afirma, medicinalmente se utiliza contra la diarrea, la disenteria, anginas,
enfermedades de la garganta, inflamaciones de las encias y lengua. Las hojas de
la planta de mora son utilizadas para calmar las jaquecas, las raices se utilizan
como medicamento.

El mismo autor dice, dentro de los usos técnicos o industriales la mora se utiliza
para la elaboracion de vinos.

Cuadro 26. Sanidad Vegetal

Plaga Dafo
Afido (Aphis sp) Chupadores de savia y transmisores de virus
Chupadores en las hojas, el fruto toma color rojo, las
hojas palidas y arrugadas.
Mosca y gusano de la fruta El huevo oclusiona y la larva se alimenta de la fruta
Barrenador de tallo Entra en la base de la planta y barrena el tallo
Entra en la base de la raiz

Arafiita Roja ( Tetrinichus sp)

Perla de la tierra de la raiz

Fuente: PEREZ ACERO, José Joaquin. Hortalizas y Frutales. Facultad de Ciencias Agricolas. |
Edicion. Universidad Nacional abierta y distancia UNAD.. Ed UNAD 2000. p. 807

Cuadro 27. Enfermedades.

Pudricién del fruto Pudricién del fruto y quemazén en zonas de las ramas, algunas
(Botrysis cinerea) veces en las hojas.
Antracnosis Pudricion de las ramas y tallos en los diferentes estados de
(Glomerella cingulata) | desarrollo.
Manchas grises de margen café morados, debilitamiento de ramas
de arriba hacia abajo, apareciendo negras y secas, los frutos se
deforman o no maduran.

Muerte descendente
(Gloesporium sp)

Marchitez por

verticilium Pustulas color naranja en las hojas.
(Verticilium so)
Roseta Los nuevos forman rosetas que no permiten la apertura de las

(Cercosporella rubi) flores.
Pudricion de laraiz
(Rosellinia sp)
Fuente: PEREZ ACERO, José Joaquin. Hortalizas y Frutales. Facultad de Ciencias Agricolas. |

Edicion. Universidad Nacional abierta y distancia UNAD.. Ed UNAD 2000. p. 807

Pudricion radicular.

% Vida atil. ASOHOFRUCOL? afirma, que en ensayos realizados por el SENA y
la Universidad Nacional de Colombia en 1995, cuando se almacena la mora a 2°C
en empaques con aireacion del 13%, se puede conservar por 10 dias.

3COLFRUITS, Mermeladas, pulpas y salsas [online]. Bogota (Colombia) [Citado el 23 de diciembre
de 2004]. Disponible en Internet: http:// www.colfruits.com
'pérez, Op Cit., p. 807

2ASOHOFRUCOL, Op. Cit., p. 1
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De acuerdo a Pérez', algunos métodos de conservaciéon se relacionan con la
adicion de sustancias que inhiben el desarrollo de microorganismos como el
benzoato de sodio para impedir el desarrollo de bacterias, el acido citrico y el
sorbato de potasio para evitar la aparicion de hongos y de acido ascorbico para
evitar el pardeamiento. También es muy empleada la utilizacion de anhidrido
sulfuroso en forma de gas o con sales como metasulfuroso de sodio o el bisulfito
de sodio, la cantidad a agregar depende del tiempo de conservacion, es asi que
con 200 ppm, se conserva una pulpa empacada durante 8 dias en cualquier clima,
y con 2000 ppm para lograr conservar estable por mas de dos afios.

% Regionalizacién. ASOHOFRUCOL?, afirma que el departamento de
Cundinamarca produce mas de la tercera parte de esta fruta, la mayor parte se
centra en los municipios de San Bernardo, Silvana y el Colegio, seguido por los
departamentos de Santander y Antioquia.

« Requisitos generales. La mora de castilla debe estar sujeta a los siguientes
requisitos y caracteristicas fisicas:

- Los frutos deben estar enteros, con su forma caracteristica y sanos.

- Deben estar exentos de cualquier mal olor y/o sabor extrafio, provenientes de
otros productos, empaques, pudricién, recipientes, etc.

- La mora de castilla debe presentar aspecto fresco.

- La coloracién de los frutos debe ser homogénea dependiendo del estado de
madurez.

+ Requisitos de madurez. Las madurez de la mora de castilla se aprecia
visualmente por su color externo. Su estado se puede confirmar por medio de la
determinacion de los soélidos solubles totales, acidez titulable y el indice de
madurez.

Determinacion de los diferentes estados de madurez para la mora de castilla:
COLOR O :Fruto de color amarillo verdoso con sus drupillas bien formadas.
COLOR 1 :Fruto de color amarillo verdoso con algunas drupillas de color
rosado.

COLOR 2 :Seincrementa el area de color rosado.

COLOR 3 :Elfruto es de color rojo claro.

COLOR 4 :El color rojo del fruto es mas intenso.

COLOR5 .El fruto es de color rojo intenso, con algunas drupillas de color
morado.

COLOR 6 :Elfruto es de color morado oscuro.

Fuente: Norma Técnica Colombiana NTC. 4106.

'PEREZ, Op Cit., p. 801

2ASOHOFRUCOL, Op. Cit., p. 1
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+ Cosecha: Segun Osorio:

La cosecha de define como la practica mas delicada de este cultivo, por lo
gue se exige mucho cuidado por parte del cosechador.

La primera cosecha entre los 6 — 8 meses después del transplante, y a partir
de los 18 meses, se llega a la plena produccion.

Las etapas de desarrollo varian en tiempo segun la zona y las condiciones
predominantes del clima asi:

Cuadro 28. Etapas de desarrollo de la mora.

De yema a botén floral 6 dias

De inicio de floracién a apertura de la flor. 23 dias
De apertura de flor a polinizacion. 5 dias

De polinizacién a formacién del fruto. 8 dias
De formacion del fruto a cosecha 40 dias
Total 82 dias

« Précticas que contribuyen auna buena post-cosecha.

- Seleccion de un buen lote y preparacion adecuada del terreno.

- Materiales de propagacion sanos.

- Siembra a distancias amplias ( 2 metros entre planta y 2.5 — 3.0 metros
entre surcos).

- Buenriego.

- Control permanente de malezas.

- Control integrado de plantas y enfermedades.

Para decidir cuando se inicia la recoleccion de la fruta, se debe tener en
cuenta los siguientes parametros.

% Indicadores de madurez.

- Clasificacion del color, segun el cuadro de colores dispuesta por la Norma
Técnica Colombiana NTC 4106

- Sabory aroma caracteristicos.

- Que lafruta se desprenda facilmente de la planta.

- Eltiempo transcurrido desde la floracién que varia entre 45 y 65 dias.

- Las exigencias del mercado.

% Recoleccidon y post-cosecha de la mora. Es la etapa que va desde el

desprendimiento de la fruta del racimo hasta su embarque al mercado. Se debe
tener en cuenta:

74



- Identificar el fruto que se va a cosechar.

- Observar calidad, color, tamafio, sanidad e integridad de la fruta.

- Desprender el fruto presionando suavemente entre los dedos, pulgar, indice
y corazén, torciendo el pedunculo y halando hasta desprenderlo.

- Constatar las caracteristicas deseables de la fruta.

- Clasificar la fruta segun los grados o niveles de calidad

- Depositar suavemente la fruta en el recipiente de cosecha.

- Desprender el pedunculo inmediatamente.

- No tomar la fruta del suelo.

- No colora los recipientes para depositar la mora en contacto con el suelo.
- Desinfectar utensilios y herramientas y emplear recipientes pequefios.

- Lafruta mojada se debe colocar a la sombra para airearla y secarla.

«» Operaciones adicionales de post-cosecha.

- Entregar la fruta maximo 8 —12 horas después de cosecharla.
- Realizar actividades de conservacion si la fruta no se puede entregar el
mismo dia:

Almacenamiento para bajar la temperatura interna de la fruta, temperatura
Optima de 0—1° C y 92% de humedad relativa.

Tener en cuartos frios instrumentos de medicion y regulacion de
temperatura, humedad y velocidad del aire.

La fruta debe ubicarse sobre estibas y alejada de focos de contaminacion.

- La mora con cdliz, se almacena a 18° C y 70% de humedad relativa
conservan su calidad durante 20 dias y refrigerados a 6° C 'y 70% de humedad
relativa hasta 30 dias de almacenamiento.

- La mora sin caliz, almacenada a 18° C con 70% de humedad relativa
presento caracteristicas de buena calidad durante 3 dias y almacenada a 6° Cy
70% de humedad relativa se conservo bien durante 5 dias. Estos datos ubican
a la mora como un producto altamente perecedero®.

6.5 COMPOSICION DE LA LECHE.

Potti presenta la siguiente definicion:, “La leche es el producto integral del ordefio

total e ininterrumpido, en condiciones de higiene que da la vaca lechera en buen

estado de salud y alimentacion”?.

10SORIO DIAZ, Doris Liliana Et al. Volvamos al Campo. Produccién de mora. Grupo Latino Ltda.
Copilito Ltda. Colombia. 2003. p. 23-26

2FRAZIER W. C. Microbiologia de los alimentos, Citado por POTTI,. Daniel. Microbiologia de la

leche [online]. Buenos Aires (Argentina). Copyright © 2000-2004 [Citado el 2 de Marzo de 2005].
Disponible en Internet: http://www.mundohelado.com/materiasprimas/laleche-microbiologia.htm
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Potter la define como: “Una emulsion natural perfecta, en la cual los glébulos
grasos estan mantenidos en suspension en un liquido salino, azucarado, gracias
a la presencia de sustancias proteicas y minerales en estado coloidal™ .

Las variedades de leche son:

< Leche fluida (entera): Se entiende con éste nombre a la leche a granel
higienizada, enfriada y mantenida a 5°C, sometida opcionalmente a terminacion,
pasteurizacion y/o estandarizacion de materia grasa, transportada en volumenes
de una industria lactea a otra para ser procesada y envasada bajo normas de
higiene. La leche fluida entera puede ser sometida a procedimientos de
higienizacién por calor. Procesos de ultra alta temperatura (UAT 6 UHT), que
consisten en llevar la leche homogenizada a temperaturas de 130° a 150°C
durante 2 a 4 segundos, permiten higienizarla de forma apropiada y de manera
gue estas puedan llegar en forma segura al consumidor.

Cuadro 29. Propiedades de la leche

Caracteristicas fisicas

Densidad a 15°C 1,030 a 1,034 g/mi
Calor especifico 0,93

Punto de congelacién -0,55 °C

Acidez (Grados Thorner) 16 a 18° Th

Fuente: ALMANZA, Fabritzio y BARRERA, Eduardo. Tecnologia de leches y derivados.
Bogot4, UNISUR,1995, p. 3

Composiciéon media de la leche de vaca

Agua 87,5 %
Grasa 3.4%
Proteinas 2,8%
Lactosa 5,6%
Cenizas 0,7%

Fuente: Inichow Brocheme Oler milche umd cher Milchoprodukte,
Denmasrk. Royal University. 1982.

Segun el mismo autor, la leche contiene bacterias Ilacticas; vitaminas
hidrosolubles y liposolubles, aunque en cantidades que no representan un gran
aporte; dentro de ellas se destacan la riboflavina y la vitamina A, por la baja
representacion de vitaminas en leche, la industria ha tratado de suplir estas
carencias expendiendo leches enriquecidas por agregado de nutrientes.

!POTTER, Norman. La ciencia de los alimentos. México. Centro regional de ayuda técnica,
Agencia para el desarrollo. 1993. 750 p
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% Leches modificadas (descremadas - comerciales): Se pueden producir
leches descremadas con tenor graso maximo de 0.3%, y semidescremadas
cuando sea mayor a 0.3% y menor al 3%.

< Leche en polvo: Las hay enteras, semidescremadas y descremadas. A través
de procesos técnicos el liquido se deshidratada y reduce a polvo, la leche es
introducida a gran presion en camaras calientes que la deshidratan de esta
manera se forma una nube de pequefias gotas de leche que se deshidratan
instantaneamente y que se ha denominado Sistema Spray. Las propiedades de la
leche en polvo son similares a la de su par fluido.

< Leche condensada: Es utilizada para reposteria y no para la dieta diaria, dado
su alto contenido de grasa y bajo contenido de agua. La leche condensada se
obtiene a partir de leche fluida a la que se le adiciona sacarosa y glucosa. Su
concentracion se logra al vacio y con temperaturas no muy altas. De esta forma se
logra la evaporacion de agua quedando como resultado un producto viscoso. Esta
variedlad del producto tiene un minimo de 7% de grasa y no mas de 30% de
agua.

6.6 PRODUCCION AGROINDUSTRIAL

6.6.1 Nivel de transformacion. La obtencién de arequipe de mora requiere un
grado de transformacion 2, debido a que se realiza una concentracion de leche y
azUcar para obtener el arequipe y a su vez se acompafa esta operacion con la
mezcla de la pulpa de mora previamente obtenida mediante el proceso de
despulpado y concentracion con azucar.

6.6.2 Tecnologia de fabricacion del arequipe de mora. El arequipe de mora es
un producto de facil elaboracion, nutritivo y delicioso, que no requiere de
maquinaria y equipos sofisticados.

« Ensayos experimentales a nivel casero. Considerando la informacion
secundaria encontrada y tomando como modelo el arequipe natural comercial,
puesto que no existe ningun tipo de arequipe saborizado con fruta, se inicié el
trabajo de investigacion con diferentes cantidades de pulpa y azucar, tomando
como base de calculo 1 litro de leche. Inicialmente se trabajé con una cantidad
minima de 100 gramos y maximo de 300 gramos de pulpa de mora'y minimo 100
gramos de azucar con un maximo de 200 g.

Se realizaron varias pruebas con el fin de establecer la mejor formulacién para
obtener un arequipe con mora agradable al paladar y de una vida util considerable,
gue se asemeje al arequipe comercial. Se identificaron las variables que
influyeron en el proceso las cuales alteran de alguna manera las caracteristicas

'op Cit.,p.1
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del producto final, y de ésta forma obtener las posibles variables para el
planteamiento del disefio experimental.

Para empezar la investigacion se realiza con mora variedad pajarita por ser la
variedad mas comercial, pero los resultados obtenidos no fueron los esperados, el
color del arequipe era muy oscuro y desagradable y le faltaba el sabor acido
caracteristico, por ello se trabajé con mora de castilla debido a su alto contenido
de azlcares, acidez, color del fruto que se veia reflejado en el arequipe, después
de determinar el tipo de mora a trabajar se procede a realizar las pruebas caseras
y las mas determinantes fueron las siguientes:

Relacion 1. 100 g de mora— 100 g de azlcar y se concentra.
Relacién 2. 300 g de mora— 300 g de azUcar y se concentra.
Relacién 3. 150 g de mora— 150 g de azlcar y se concentra.

Relacién 4. 100 g de mora— 50 g de azucar y se concentra.
Relacién 5. 300 g de mora— 150 g de azlcar y se concentra.
Relacion 6. 150 g de mora— 75 g de azlcar y se concentra.

Relacién 7. 100 g de mora
Relacién 8. 300 g de mora
Relacion 9. 150 g de mora

Relacién 10. 100 g de mora
Relacion 11. 300 g de mora
Relacién 12. 150 g de mora

Relacion 13. 100 gramos de pulpa de mora concentrada por un tiempo
aproximado de 20 minutos.

Relacién 14. 300 gramos de pulpa de mora concentrada por un tiempo
aproximado de 20 minutos.

Relacion 15. 150 gramos de pulpa de mora concentrada por un tiempo
aproximado de 20 minutos.

Relacién 16. 100 gramos de pulpa de mora concentrada por un tiempo
aproximado de 20 minutos.

Relacion 17. 300 gramos de pulpa de mora concentrada por un tiempo
aproximado de 20 minutos.

A partir de éstas y otras pruebas se determiné la mejor relacién para la obtencién
de la pulpa.

Para conseguir la mejor textura suavidad y apariencia del arequipe de mora se
realizaron las siguientes practicas:
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Cuadro 30. Tipo de practicas realizadas.

Arequipe N° de Relacién Observaciones
. Color muy claro y falta sabor a mora.
1 Litro de leche :
+ 2 Co_lor agradable muy parecido al de Ia’ fruta, se destaca la
100 g de aztcar acidez, sin emb_argo_ hay exceso de azucar.
3 Color opaco, e insipido y dulce.
1 Litro de leche 4 Color muy claro, falta sabor a mora.
+ 5 Color y sabor agradable.
200 g de azucar 6 Color pélido.
1 Litro de leche 7 Falta sabor, color y dulzor.
+ 8 Color muy Agradable, esta muy acido.
100 g Azucar 9 Falta dulzor y color.
1 Litro de Leche 10 Falta color y sabor a mora.
+ 11 Color y sabor agradable
200 g de azucar 12 Color un poco palido sabor agradable.
1 Litro de Leche 13 Falta color y sabor y esta acido
+ 14 Color agradable falta dulzor.
100 g de azucar 15 Falta color y sabor
1 Litro de Leche 16 Falta color
+ 17 Color agradable, sabor agradable.
200 g de azucar 18 Falta algo de color y sabor a mora.

Se anulan los ensayos 1,2,3 porque las pruebas arrojan resultados de exceso de
azucar, igualmente las niumero 4 y 6 porque los arequipes no presentan las
caracteristicas que se buscan, también se descartan las pruebas 7,8,9 porque se
excede en el sabor a fruta, los ensayos 10 y 12 se elimina por falta de color y
sabor, y los sondeos 13,14,15 se descartan por falta de dulzor y sabor y las
pruebas 16 y 18 por falta de color.

Segun las pruebas a nivel casero y teniendo en cuenta los criterios de color,
sabor, olor y textura se escogio dos tipos de arequipes de mora con las siguientes
caracteristicas:

AREQUIPE DE MORA 5 AREQUIPE DE MORA 17

300 g de pulpa concentrada 300 g de pulpa concentrada por un
1 Litro de leche tiempo aproximado de 20 minutos.
200 g de azucar 1 Litro de leche

200 g de azucar

« Modelo Experimental para la etapa del proceso de mezclado. Basandose
en las experiencias anteriores a nivel casero y teniendo en cuenta las diferentes
etapas del proceso se determina que las mayores dificultades se encuentran en la
etapa de mezclado puesto que influyen directamente sobre las caracteristicas
sensoriales finales.

El modelo investigativo utilizado fue el disefio factorial 2° tamizado en dos bloques
completamente aleatorio, se siguid ésta metodologia puesto que el disefio tiene
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como objeto el optimizar el proceso de obtencion del arequipe con mora, ademas
este tipo de optimizaciones requiere evaluar variables de forma independiente
pero considerando a la vez sus interacciones.

Se optd por un disefio factorial en el cual es posible realizar este tipo de andlisis,
ademas se pretendia codificar variables discontinuas para convertirlas en
continuas, también se prefiri¢ utilizar la metodologia de tamizaje puesto que se
consider6 el mas conveniente en términos de tiempo y dinero, evaluar la
efectividad de este disefio para analisis del proceso en lugar de la metodologia de
superficie de respuesta.

El procedimiento para formular el disefio experimental es el siguiente:

- Evaluacion del sistema : Etapa de Mezclado
- ldentificacion de respuestas a obtener:

COLOR : Caracteristico de la fruta Rojo- Mora
SABOR : Arequipe con mora
TEXTURA : Cremosa

- ldentificacion de los factores a considerar y valores extremos:

Cuadro 31. Valores extremos.

Factores Valores Extremos
Minimo Maximo
Azlcar Invertido 1lg 35¢g
Glucosa 29 10 g
Cantidad de pulpa de mora 20 g 300 g

- Elaboracion de la matriz de experimentos: Para crear la matriz se utiliza el
programa Statgraphics Plus 5.0, se cre6 la matriz completa de experimentos asi:

N = 2% = 8 experimentos para 2 niveles y 3 factores.

Para un total de 24 experimentos tal como se muestra en el cuadro 32, cada
experimento se realizo por duplicado.

80



Cuadro 32. Matriz de disefio experimental ordenada aleatoriamente, con valores
fisicos reales.

NP Factores Respuestas
Azlcar Invertido Glucosa Mora Sabor Color Textura
1 18 6 160
1 1 10 300
1 18 6 160
1 1 2 20
1 35 2 300
1 35 10 20
2 18 6 160
2 18 6 160
2 35 2 20
2 1 2 300
2 35 10 300
2 1 10 20
3 18 6 160
3 1 10 300
3 18 6 160
3 1 2 20
3 35 2 300
3 35 10 20
4 18 6 160
4 18 6 160
4 35 2 20
4 1 2 300
4 35 10 300
4 1 10 20

- Desarrollo de los experimentos.
Para llevar a cabo el disefio experimental para la etapa de mezcla se utilizo:

Materias primas e insumos:
Leche, Pulpa de mora, Azucar, Glucosa, Azucar invertido, Conservante.

Implementos:
Ollas, Cucharones, Balanza, Frascos, Refractometro, Estufa, Colador.

La metodologia utilizada para desarrollar los experimentos es la misma que se uso
en las pruebas a nivel casero, teniendo en cuenta los pardmetros que determiné el
programa para el disefio experimental.

Inicialmente se elaboraron los arequipes hombrados como nimero 1y 2, teniendo
en cuenta las cantidades de azulcar invertido, glucosa y mora determinados por la
matriz de disefio experimental. Al dia siguiente se realizé el duplicado, pruebas
enumeradas como 3 y 4 igualmente con las condiciones de la matriz.
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Los arequipes de mora se evaluaron de manera sensorial, para ello se otorgé a un
namero un concepto que permitid6 evaluar las caracteristicas de color, sabor y
textura con la ayuda de una encuesta que se realiz0 a 32 personas de diferentes
edades, encargadas de evaluar dichos aspectos. (Ver Anexo E)

Con anticipacion se evaluaron las muestras determinando Unicamente cinco tipos
de arequipes para ser evaluados por los 32 panelistas, se escogieron aquellos que
representaban de mejor manera los resultados esperados, no se realizé la
encuesta para cada una de las muestras por los siguientes motivos:

- Costos
- Tiempo de los panelistas
- Saturacion de sabores.

< Resultados de encuestas.

Fotos 4 y 5. Encuesta aplicada en la cafeteria de la Universidad de
Narifio — Pasto.

Los resultados conseguidos se anexaron a la
matriz de disefio con la finalidad de obtener las
graficas pertinentes y de esta manera ser
analizadas para encontrar los valores éptimos de
azucar invertido, glucosa y cantidad de mora a
manejar en la etapa de mezclado. Los resultados
obtenidos en las encuestas fueron los esperados,
sin embargo se debe trabajar mas en mejorar la
textura.
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A los parametros de sabor, color y textura se les otorgd los nimeros 1,2 y 3, que
permitieron evaluar las 5 muestras por los panelistas, a continuacién se observan
los criterios para cada parametro:

SABOR COLOR TEXTURA
1. Desagradable 1. Desagradable 1. Grumoso
2. Insipido 2. Medianamente Uniforme 2. Viscoso

3. Agradable 3. Agradable 3. Cremoso

En cuanto a sabor la muestra N° 1, fue calificada asi:

26 personas determinaron calificar el sabor con 3
5 personas con 2.
Observaciones:

>

« El arequipe con mora esta delicioso.
Muy bueno

Tiene un buen sabor

Le falta el acidez de la mora.

L)

*
°

)/ 7
R X4

Color.
A los nimeros 1,2 y 3 se les otorg6 las siguientes calificaciones:

13 personas le otorgaron la calificacion maxima de 3
13 personas calificaron con 2
5 personas con 1

Observaciones:

% Agradable, muy diferente a lo tradicional.
+«+ Color no agradable

El color no llama la atencion.

Muy oscuro

+ No tiene color definido.

Textura.

10 personas calificaron con 3 al arequipe con mora
9 personas con una nota de 2

12 personas con un 1

Observaciones:

R/

s Grumoso
o

« Harinoso
+ Falta cremosidad
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En cuanto a sabor la Muestra 4 fue calificada de la siguiente manera:

28 personas calificaron el arequipe con mora con una nota de 3
3 personas le dieron 1

Observaciones:

» Le falta acentuar el sabor a mora.
% Empalagoso
%

*,

» Exceso de mora

L)
*,

Color

21 personas le colocaron un 3
8 le dieron 2

2 le colocaron 1

Observaciones:
+ Le falta color

Textura

9 personas calificaron con una nota de 3
7 personas con 2

15 personas de le colocaron 1

Observaciones:

Le falta textura a arequipe
Granulado

Harinoso

Le falta consistencia.

7 *
L XA X g

)/
L X4

*
°

En cuanto a sabor la Muestra 10 fue calificada:
23 personas lo calificaron con 3

4 con?2

4conl

Observaciones:

% Muy agradable
< Muy bien
« Agradable al paladar.

Color

10 personas le colocaron 3
18 le colocaron 2

3 no calificaron con 1
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Observaciones:

+«+ El color debe mejorar
¢ Le falta definicion.

Sabor

13 le colocaron 3
7 lo calificaron con 2
10 le dieron una notade 1

Observaciones

« Harinoso
< Grumosidad

La Muestra 11 fue calificada en su sabor de la siguiente manera:

27 le coloraron 3
2 le dieron 2
2 lo calificaron con 2

Observaciones:

+« Delicioso
< Muy bueno.

Color
20 personas lo calificaron con 3
11con?2

Observaciones:

« Muy agradable
¢ Muy bonito
+«»+ Color llamativo y provocativo

Sabor

20 lo califican con 3
3con2

8 le colocan 1

Observaciones

+ Falta mejorar su textura
+ Se siente grumosidad
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Matriz de disefio con respuestas de color, sabor, textura arrojadas por las pruebas.

Cuadro 33. Respuestas de sabor, colory textura obtenidas de acuerdo al panel de
degustacion.

N° Factores Respuestas
Azlcar Invertido Glucosa Mora Sabor Color Textura
1 18 6 160 2 2 2
1 1 10 300 3 3 1
1 18 6 160 3 1 3
1 1 2 20 1 2 1
1 35 2 300 2 3 3
1 35 10 20 2 1 1
2 18 6 160 2 2 2
2 18 6 160 2 2 2
2 35 2 20 1 2 1
2 1 2 300 2 2 2
2 35 10 300 3 3 3
2 1 10 20 1 1 1
3 18 6 160 2 2 2
3 1 10 300 3 3 1
3 18 6 160 3 1 3
3 1 2 20 1 2 1
3 35 2 300 2 3 3
3 35 10 20 2 1 1
4 18 6 160 2 2 2
4 18 6 160 2 2 2
4 35 2 20 1 2 1
4 1 2 300 2 2 2
4 35 10 300 3 3 3
4 1 10 20 1 1 1

Fuente: La presente investigacion.
- Analisis de las gréficas
Los resultados obtenidos fueron gracias a la aplicacion de encuestas sensoriales

con andlisis numéricos para facilitar la consecucion de datos, con estos datos se
obtuvieron las siguientes graficas:
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6.7 INTERPRETACION DE GRAFICAS.
6.7.1 Respuesta sabor.

Gréfica 7. Diagrama de Pareto para estudio de las variables que influyen en el
sabor del arequipe con mora.

:cant mora
B:glucosa
BC
AC
AB

A:az inv

2 s 6 8
Standardized effect

Como se puede observar el efecto sobre la variable de respuesta es altamente
significativo para el factor C ( Cantidad de mora ), factor que influye directamente
en el sabor caracteristico del arequipe con mora y en cierta medida también para
el factor B ( Glucosa ), sin embargo para esta variable de respuesta su efecto no
alcanza a ser significativo. La Unica interaccion negativa es entre AC ( AzUcar
invertido y Cantidad de Mora) aunque para el proceso esta no alcanza a ser
representativa al igual que el resto de las interacciones.

Grafica 8. Diagrama de efectos principales sobre la variable de respuesta sabor.

sabor

19h / .

1,0 35,0 2,0 10,0 20,0 300,0
az inv glucosa cant mora

Al observar la grafica de efectos principales para la variable de respuesta sabor
podemos observar que se maximiza el valor de la variable de respuesta cuando se
trabaja en los niveles méaximos de los 3 factores evaluados A, B, C, (azUcar
invertido, glucosa, cantidad de mora) aunque se ve un efecto positivo del factor C
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y B (cantidad de mora y glucosa) en relacion al factor A (Azlcar invertido). Estos
resultados estan en perfecta concordancia con el diagrama de Pareto con lo que
se ratifica la respuesta.

Gréfica 9. Superficie de Respuesta para la variable sabor.

= crrrroce

S~
cant mora=160,0

sabor

azinv

La Superficie de respuesta ratifica claramente lo observado en los diagramas
anteriores al mostrar claramente una zona que maximiza la variable de respuesta
sabor en los niveles méaximos de los 3 factores evaluados.

6.7.2 Respuesta Color.

Gréfica 10. Diagrama de Pareto para estudio de las variables que influyen en el
color del arequipe con mora.
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Standardized effect

Para la variable de respuesta color el diagrama de pareto muestra significativo al
factor C (Cantidad de mora) y la interaccion BC (Glucosa — Cantidad de mora),
porque estos son los factores que aportan al color y al brillo del arequipe con
mora, asi mismo se puede observar un efecto negativo de B (Glucosa) y de la
interaccion AB (Azucar invertido-Glucosa) aunque este no llega a ser significativo.

88



Grafica 11. Efectos Principales.
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En el diagrama de efectos principales podemos observar que los factores A
(Azucar invertido ) y C (Cantidad de mora) maximizan la variable de respuesta
aungue el efecto es claramente mucho mas significativo para el factor C (Cantidad
de mora), al observar el grado de inclinacion de la pendiente, por el contrario se
observa un efecto negativo en el factor B (Glucosa) al presentarse en ésta un
pendiente negativa con lo que se puede concluir que niveles bajos de glucosa
favorecen las caracteristicas de color del producto.

Gréfica 12. Superficie de Respuesta

color

La superficie de respuesta ratifica claramente lo observado anteriormente, puesto
gue se observa una zona que maximiza la variable de respuesta en los niveles
méximos de los factores C (Cantidad de mora) y A ( Azucar invertido) y en los
minimos de B.

6.7.3 Respuesta Textura
Para la variable de respuesta textura muestra significativo tres efectos, los cuales

corresponden al factor C (cantidad de mora), interaccion AC (Azlcar invertido-
Cantidad de mora), y el factor A (Azucar invertido), siendo claramente
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representativo el factor C (cantidad de mora) en la variable de respuesta, dos de
los factores, interaccion AC (Azucar invertido-cantidad de mora) y el factor B
(Glucosa) presentan un efecto negativo aunque este alcanza a ser levemente
significativo.

Grafica 13. Diagrama de Pareto para estudio de las variables que influyen en la
textura del arequipe con mora.
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Grafica 14. Efectos principales para la variable de respuesta textura.
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Ratificando b observado anteriormente los factores C y A (cantidad de mora y
azucar invertido) muestran un efecto claramente positivo en la variable de
respuesta cuando se trabaja con sus niveles maximos, efecto completamente
inverso a lo que se observa en la variable o en el factor B (Glucosa).

Aunque no tan claramente se ratifica el efecto observado anteriormente al
observar una zona de optimizacibn maxima en la variable de respuesta en los
niveles maximos de los factores C y A (cantidad de mora y azUcar invertido) y en
el nivel minimo de B (Glucosa), aunque este ultimo efecto no es tan evidente.
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Gréfica 15. Superficie de respuesta.

textura

Con el desarrollo de este disefio experimental para la operacion de mezclado, se
obtuvieron las mejores respuestas para las variables color, sabor y textura, en el
cuadro 34 se indican los resultados, los cuales fueron los esperados, que a la vez
permitieron escoger la formulacién para la mejor mezcla y por lo tanto obtener el
mejor arequipe con mora, con las condiciones que el consumidor final prefiere.

Cuadro 34. Variables de respuesta:

Respuesta
Textura Sabor Color
Factor
AzUcar invertido 35 35 35
Glucosa 2 10 10
Mora 300 300 300
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Grafica 16. Diagrama de bloques para la obtencion de arequipe con mora.

Azucar
Glucosa

Adicién de la pulpa
Al arequipe

Fuente: La presente investigacion 2005
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Grafica 17. Diagrama de recorrido para la obtencién de arequipe con mora.
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Fuente: La presente investigacion 2005
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Grafica 18. Diagrama de recorrido para la obtencién de la pulpa de mora.
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Fuente: La presente investigacion 2005
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6.8 OBTENCION DE PRUEBAS A NIVEL DE PLANTA PILOTO.

Es indispensable disponer con los elementos, materiales y condiciones sanitarias
necesarias para el procesamiento y es preciso considerar para la obtencién de un
producto de calidad, paralelamente de algunos aspectos que debe reunir la
materia prima y aditivos a utilizar.

6.8.1 Preparacién de la pulpa de mora

% Recepcion de la fruta: para esta operacion se debe exigir que las
condiciones de recoleccion, manipulacion y transporte sean adecuadas para el
tipo de fruta, con el fin de evitar que llegue a la fabrica con deterioros,
magulladuras o estados no 6ptimos de madurez, que disminuya la vida util del
producto, la recepcion de la mora en la planta es la primera etapa del proceso de
produccién de la pulpa.

Foto 7. Fruta

El encargado de la unidad registrard en planilla la
cantidad en canastillas y sus diferentes observaciones.

+ Pesado: es necesario llevar un registro de las cantidades de mora que entren
a procesamiento, con el fin de realizar el balance de materiales que permita
calcular el rendimiento y establecer los costos, como controlar las posibles
perdidas de producto o materia prima y respectivos proveedores.

Se procesara toda la mora que llegue a la planta y se conservara por el método de
congelacion, se dispondra la cantidad necesaria durante el desarrollo de la
obtencidn del arequipe de mora.

Foto 8 . Pesaje de la fruta
! [ '
=
1



+ Seleccidén y clasificacidn: estas operaciones se realizan manualmente, y es
un proceso dispendioso, se escogen las frutas que se encuentren en buen estado,
presenten un adecuado grado de madurez y apariencia. La fruta descompuesta se
descarta de inmediato, la fruta verde se deja madurar para ser trabajada mas
adelante o escaldada con agua caliente, con el propdsito de ablandar los tejidos y
poder ser despulpada sin riesgo para el equipo.

Se realiza una adecuacion manual, quitando de la fruta los peddnculos, hojas y
partes dafladas o sobremaduras, de esta manera se asegura mayores tiempos de
conservacion tanto de la pulpa como del arequipe de mora, y a la vez se
obtendrdn productos de excelente calidad caracterizados por su color, brillo,
aroma y sabor.

Foto 9. Operacion manual de seleccion y clasificacién de la mora
de castilla para proceso

—

« Lavado: los productos vegetales suelen venir contaminados con tierra, hojas y
otras materias extrafias que deben eliminarse para garantizar un producto de
excelente calidad.

A proposito del lavado de las moras, Pérez, José afirma:
Esta etapa comprende tres partes: Lavado, desinfeccidon y enjuague.

La fruta seleccionada se lava con agua corriente para remover la suciedad
gue trae adherida a la corteza, luego en recipientes apropiados, se sumerge
en agua clorada (agua con 15 a 29 ppm de cloro activo) durante 5 minutos
por lo menos, la finalidad de esta clase de lavado es para desinfectar la fruta,
y evitar la contaminacion del producto durante el proceso al reducir la
poblacién1 microbiana, después se procede a enjuagar el producto con agua
corriente.

'PEREZ, Op Cit., p. 803
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Foto 10. Lavado con agua potable de la fruta

% Escaldado: segun el mismo autor el escaldado se practica con los siguientes
propaositos:

Foto 11. Fruta después de la etapa de escaldado

- Inactivar las enzimas

- Expeler el aire ocluido intracelularmente

- Remover aromas y sabores indeseables

- Reducir los recuentos microbianos

- Fijar el color caracteristico de las frutas

- Ablandar la fruta para convertirla en pulpa’

El escaldado de la mora se puede realizar en gabinete o también por inmersién de
la fruta en agua caliente.

Foto 12. Preparacion de la mora de castilla en las mallas para
ser llevadas al escaldador.

YIbid., p 803
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Fotos 13. Adecuacion de las moras de castilla dentro del escaldador

o,

« Despulpado: se lleva la fruta a la despulpadora con el objeto de obtener la
pulpa y separar las semillas.

Fotos 14 y 15. Operacion de despulpado

La técnica del despulpado se realiza en una despulpadora de tipo horizontal
fabricada en acero inoxidable que consta de una parte trituradora y la de
despulpado, esta operacién permite la separacion de la pulpa de los demas
residuos como las semillas, cdscaras y otros. El principio en que se basa es el de
hacer pasar la fruta a través de una malla, esto se logra por el impulso que
comunica a la masa, un conjunto de paletas unidas a un eje que gira a velocidad
fija o variable. La fuerza centrifuga de giro de las paletas lleva a la masa contra la
malla y alli es arrastrada logrando que el fluido pase a través de los orificios de la
malla. Es el mismo efecto que se logra cuando se pasa por un colador una mezcla
de pulpa-semilla que antes ha sido licuada. Aqui las mallas son el colador y las
paletas es la cuchara que repasa la pulpa-semilla contra la malla del colador.
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El proceso de despulpado se inicia introduciendo la fruta entera en la
despulpadora perfectamente higienizada. La maquina arroja por un orificio los
residuos como semilla, cascaras y otros materiales duros que no pudieron pasar
por entre los orificios de la malla.

+ Pesaje de la pulpa: después de realizados los célculos se procede a pesar la

pulpa que se va a utlizar para el proceso y de esta manera guardar los
excedentes, por el medio del método de conservacién seleccionado.

Foto 16 . Pesaje de la pulpa de mora de castilla

S

Conservacion de la pulpa: inicialmente se considera necesario obtener la pulpa
de mora una vez por semana, (dependiendo de la programacion de produccion),
por ello se requiere de un método de conservacion, y el mejor para este caso es la
pasteurizacion sometiendo la pulpa de mora a un calentamiento y posterior
enfriamiento, de esta manera se reduce en forma considerada la contaminacion
microbiana, se inactivan enzimas de la fruta o provenientes de microorganismos,
destruir bacterias, hongos, levaduras y esporas presentes en la pulpa, logrando
gue no sufra cambios biolégicos que alteren su configuracion.

La pasteurizacion, se realiza en una marmita con agitacion mecanica durante 5 a
20 minutos a temperatura de ebullicién, ésta operacion presenta bajos costos pero
tiene la desventaja de que la pulpa puede presentar esporas resistentes al calor,
ademas de perder parte del aroma, sabor y valor nutritivo.

Una vez realizado el tratamiento térmico, se llena la pulpa de mora en bolsas de
polietileno, evitando que queden llenas de aire y procurando que las bolsas
gueden bien cerradas, ademas esta operacion debe ser lo mas higiénica y
hermética posible después se conservan por medio de congelacion, es el método
mas utilizado para la conservaciéon de pulpas.
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El congelamiento es uno de los tratamientos mas indicados para la conservacion
de las propiedades nutricionales y organolépticas, de los alimentos en general, Si
la pulpa es congelada se requiere un almacenamiento -3° C y segun el tiempo que
se requiera congelar requiere 0 no tratamiento térmico.

6.8.2 Elaboracién del Arequipe con Mora

% Recepcion de la leche: para la elaboracién de arequipe de mora, la leche
debe cumplir con ciertos requerimientos de calidad nutritiva como también
microbidlogos; para ello se le da un tratamiento térmico previo (63°C durante 30
minutos o bien 72°C durante 15 a 20 segundos), antes de ser utilizada,
procurando alterar lo menos posible su estructura fisica y equilibrio quimico.

X/

+« Filtrado: con el objeto de extraer sustancias extrafias en el producto y evitar

sabores y reacciones indeseadas en el producto final se filtra con la ayuda de una
malla o la utilizacion de un lienzo.

Foto 17. Filtrado de la leche

-3

K/

« Neutralizaciéon: el neutralizante mas usado es el bicarbonato. Durante el
proceso de elaboracion el producto va evaporando humedad, el acido lactico se va
concentrando en fase acuosa progresivamente y la acidez va aumentando de una
manera tal que el proceso podria culminar por producir una sinéresis (el dulce se
corta).

Foto 18. Adicién del Bicarbonato de Sodio
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El uso de leche con acidez elevada produciria arequipe de mora de textura
arenosa, aspera. Asimismo una acidez excesiva impide que el producto terminado
adquiera su color caracteristico, ya que las reacciones de Maillard son retardadas
por el descenso del pH. por todo ello serd necesario reducir la acidez inicial de la
leche.

Segun Zunino:

La acidez deberd reducirse al menos a 13°D pudiéndose utilizar como
neutralizante bicarbonato de Sodio (Cos H Na) o bien hidroxido de Calcio
(OH), Ca. El bicarbonato es preferible, por tratarse de un alcalis suave, que
usado en pequefias proporciones no comunica gusto desagradable. Sin
embargo, se comprende que la neutralizacion con (OH), Ca al enriquecer la
leche con Ca™ mejora la textura arequipe, aumentando su viscosidad. Su uso
es recomendado especialmente en época invernal cuando puede haber
deficiencia de calcio en leche?.

Los calculos de neutralizacion deben realizarse con exactitud, ya que un defecto
en las cantidades de neutralizantes produciria la aparicion de una coloracion
demasiado oscura y afectaria el sabor, y en menor medida la textura.

Comunmente se neutraliza con bicarbonato de Sodio, cuyo peso molecular es 84,
gue a la vez es monovalente como el acido lactico cuyo peso molecular es 90, de
donde 84 partes de bicarbonato de Sodio neutralizan 90 partes de acido lactico.

Algunos métodos que se pueden emplear para calcular la cantidad de
neutralizante necesario para el proceso son:

El mismo autor dice que los grados Dornic expresan el contenido en acido lactico;
la acidez Dornic es el contenido en &cido lactico; la acidez Dornic es el nUmero de
décimas de cm.? de hidréxido de Sodio N/9 utilizada para valorar 10 cm.® de leche
en presencia de fenolftalina (N/9 porque el acido lactico tiene peso molecular 90).
Teniendo en cuenta esto 1°D = 1 mg. de acido lactico en 10 cm.® de leche, o sea
0,1 gr./lts. 0 10 grs. en 100 lIts.. Si queremos bajar de 18°D a 13°D es decir 5°D
tendremc2>s por lo visto anteriormente, que son 50 grs. de acido lactico en 100 lts.
de leche”.

1ZUNINO, Anibal. Guia lactea para el productor y la industria. [online] Chile, 2005 [Citado el 10 de
abril de 2005]. Disponible en internet: < URL:http://www.dulcedeleche.com.

2lbid., p 1
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De acuerdo con Rivera! se puede emplear el bicarbonato de sodio a razén de un
gramo por litro de leche cuando se trabaja mas de 100 litros por proceso y dos
gramos por litro para cantidades inferiores a los 100 litros.

El mismo autor propone los siguientes calculos de neutralizacion:

Ejemplo:

Calcular la cantidad de bicarbonato necesario para neutralizar a 0.13% 1500 litros
de leche con acidez de 0.19%

Pasos:
1. 0.19 - 0.13 = 0.06% de acidez a neutralizar.
2. 90 de acido neutralizan con 84 de alcali (peso a peso)

X =0.06 x 84 = 0.056%

90
3.En 100 hay 0.056 X = 1500 x 0.056 = 0.84 Kg
100
4. Si la pureza delNaHOO3; es del 85 % = 100................ 85

X 0.84
X = 100 X 0.84 = 0.988Kg. de NaOOHs
con 85% de pureza.

Se necesitan 988 gramos de bicarbonato con 85% de pureza para bajar la acidez
de 0.19 a 0.13% y poder aplicar calor en el proceso evitando la precipitacion
proteinica®.

Teniendo en cuenta la anterior informacion sobre calculos de neutralizante se
eligi6 la mejor opcion segun sea el caso.

Segun la Norma Técnica “el bicarbonato o fosfatos en sus diferentes sales se

puede emplear en cantidad maxima de 5g/Kg de leche, solos o en mezcla™.

'RIVERA BARRERO, Julio Cesar. Elaboracién de Productos Lacteos a nivel de Finca. Universidad
de Narifio. Facultad de Ciencias Pecuarias. Programa de Zootecnia. San Juan de Pasto. 2001. p.

104
?|bid.,p.104 — 105

3NORMA TECNICA COLOMBIANA. NTC 3757: Arequipe o Dulce de Leche : Bogota : ICONTEC,
2003. p. 3
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% Mezclado: se adiciona la cantidad de azucar requerida en diferentes
proporciones durante la evaporacion.

Figura 19. Adicion del azUcar

También se adiciona glucosa disuelta en agua a 80 °C, aproximadamente 10
minutos antes de finalizar la evaporacion, esta le proporciona brillo al arequipe.

Foto 20. Adicién de glucosa

. R

v |

F

=

\

La glucosa le confiere al producto una dulzura apetecida por el consumidor, una
textura espesa y ademas contribuye a que el producto adquiera mayor brillo en su
presentacion final, sin embargo en el almacenamiento prolongados la presencia de
glucosa puede contribuir al aumento de viscosidad, también se adiciona el azlucar
invertido, encargado de evitar la presencia de grumos en el arequipe.

% Evaporacién: a alta temperatura, en recipiente destapado, agitando
continuamente para evitar la formacion de grumos y acelerar la evaporacion o
eliminacion de agua.
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Foto 21. Proceso de concentracion del arequipe.

% Adicién mora: se agrega cinco minutos antes del punto final, para evitar el

cortado del arequipe, la pulpa ha sido previamente preparada, para evitar cambios
en el producto final. Se debe concentrar hasta adquirir la consistencia de
arequipe, llegando a 70 — 75° Brix, se debe tener precaucion y no dejar de
mezclar para evitar que el arequipe con mora se pegue y se queme.

Foto 22. Adicion de la mora de castilla al arequipe a los 65° Brix.

+ Determinacion del punto final: es importante lograr el punto de concentracion
ideal. Se puede lograr a través de los siguientes métodos.

- Con un refractdmetro: mas o menos hasta 70-75 % de solidos totales.

- Método empirico: Una gota de arequipe de mora en un vaso de agua fria: Si la
gota llega al fondo completa, se considera cumplidas las condiciones anteriores.

- Otro método empirico y cuando se ha adquirido destreza por su frecuente

elaboracién en idénticas condiciones, es calculando la misma cantidad de agua
evaporada siempre.
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Foto 23. Grados Brix determinados por refractometria

% Enfriamiento: logrando el punto final se baja la
temperatura a 45-60°C bajo agitacion continua, de
esta manera se evita el cortado y la formacién de
grumos.

% Adicion del conservante: en condiciones normales la duracién del arequipe
de mora es aproximadamente un mes y quince dias a temperatura ambiente
conservando todas sus caracteristicas y hasta dos meses en refrigeracion, se
puede prolongar su periodo de vida con la utilizacion de un conservante, de
acuerdo a la norma ICONTEC 3757 es permisible la utilizacién de acidos
benzoicos, acido sorbico o sus sales de calcio, potasio, sodio, en cantidad maxima
de 1000 mg /Kg. expresado como acido benzoico o sérbico sea el caso. Cuando
se utilizan mezclas de ellos, su suma no deberé exceder de 1.250 mg/kg.

« Envasado: se realiza en caliente y se tapa cuando la temperatura este en 25-
30°C. El envase debe estar limpio, seco y desinfectado.
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Foto 25. Envasado y pesaje del arequipe de mora.

R

s Almacenamiento: se almacena a temperatura
mayor o igual a 2°C y no a temperatura inferior
porque se congela el agua contenida y hay
separacion de solidos como los azlcares y se
puede almacenar a temperatura ambiente.

6.9 CONTROL DE CALIDAD.

Se realizara control de calidad a todas y cada una de las etapas de fabricacion,
procesamiento, envase, almacenamiento y distribucion de los alimentos, materias
primas, insumos y manipuladores de alimento.

Estos controles deben estar encaminados a prevenir o disminuir los posibles
defectos, de tal manera que no representen ningun riesgo para el consumo
humano, de esta forma se contara con un sistema de control y aseguramiento de
calidad que no se imita a la parte de laboratorio sino que esta presente en todas
las decisiones gque atafien al producto. Debido a que se trabaja con alimentos se
realizaran los respectivos andlisis organolépticos, fisico-quimicos vy
microbiolégicos.
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Gréafica 19. Diagrama para realizar control de calidad
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PRODUCTO TERMINADO

6.9.1 Control de calidad de la pulpa de mora. Se pueden evaluar las

condiciones de la fruta, inicialmente utilizando un método sensorial, que depende
del criterio del operario, y en segunda instancia utilizando un método técnico
mediante la utilizacion de instrumentacion.

« Grado de madurez: la madurez de la fruta se puede apreciar visualmente por
su color externo; la mora de castilla utillizada para procesamiento debe
corresponder a los colores 5y 6 segun el cuadro de color.

« Grados Brix: determinan la concentracion de los soélidos solubles totales
como azuUcares, acidos y sales en la fruta. En el siguiente cuadro se puede
observar la relacion color, madurez y grados Brix.

Cuadro 35. Grados Brix con relaciéon al cuadro de color.

COLOR 0 1 2 3 4 5 6
° BRIX (MINIMO) 5.4 5.7 5.9 6.3 6.7 7.2 7.7
° BRIX (MAXIMO) 5.7 6.1 6.4 6.9 7.3 7.9 8.5

Fuente: Norma técnica colombiana ICONTEC. Ministerio de Agricultura CENICAFE. 1997
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La mora de castilla procedente de la zona sur presenta una concentracion de
sélidos solubles totales de 7.3 °Brix, dato obtenido meditante la determinacién con
el refractdmetro y practica realizada en planta piloto de la Universidad de Narifio.

% Acidez Titulable: es una de las pruebas de mayor importancia durante el
control de calidad de la mora fresca. El método utilizado en el laboratorio es la
titulacion potenciométrica y busca establecer el valor maximo de porcentaje de
acido mélico presente en la fruta.

Cuadro 36. Porcentaje de acido malico teniendo en cuenta el cuadro de color.

COLOR 0 1 2 3 4 5 6

% ACIDO MALICO (MAX) 3.3 3.4 3.5 3.4 3.1 2.8 2.5

Fuente: Norma Técnica Colombiana NTC 4106 ICONTEC 1997
Calculo de la acidez titulable:

% acido malico = V1 * N * K * 100

\'Z)
Donde:
Vi1 = Volumen de NaOH consumido. 7.5 ml
V2 = Volumen de la muestra. 2ml
K = Peso equivalente del acido malico 0.067 g/ meq
N = Normalidad del NaOH 0.1 meq /ml

Después de realizada la practica en laboratorios de la universidad de Narifio, el
resultado fue de 2.5 % de acido malico, presente en la pulpa de mora. Una vez
obtenido éste porcentaje se procede a realizar la correccion de los grados Brix, y
para ello se utiliza la siguiente ecuacion:

SST Corregida = 0194 * A + SSTl

Donde : )

A = % Acido malico obtenido.
S.S.T = Grados Brix obtenidos inicialmente
Por lo tanto:

SST Corregida = 0194 * 25% + 7.30 B”X
SST Corregida = 7785

"Norma Técnica Colombiana NTC. 4106. ICONTEC — Ministerio de Agricultura —CENICAFE. 1997
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+ Indice de madurez: consiste en determinar la relacion grados Brix / acidez.

En el cuadro 37 se observa que a medida que la fruta madura, el porcentaje de
grados Brix aumenta y por lo tanto el porcentaje de &cido malico presente
disminuye.

Cuadro 37. indice de madurez minimo, con relacién al cuadro de color.

COLOR 0 1 2 3 4 5 6
°Brix / % acido malico 1.6 1.7 1.7 1.9 2.2 2.6 3.1
Fuente : Norma Técnica Colombiana NTC 4106 ICONTEC. 1997

Indice de madurez = ° Brix 7.3 = 292
% acido malico 2.5

El indice madurez de la mora de castilla utilizada para la obtencion de pulpa es de
2.92.

« pH: permite establecer el grado de acidez de la mora. Teniendo en cuenta la

finalidad de la pulpa, se determina que los valores aptos para posteriores procesos
estan cercanos a 3.5.

De acuerdo a las practicas realizadas en laboratorios de la Universidad de Narifio
el pH de la pulpa fue de 3.13.

6.9.2. Control de calidad de laleche.

Pruebas de Plataforma: Determinan la calidad de decisién para procesar. (Ver
anexo F).

« Determinacion de acidez (Escala Dornic °D): prueba cuantitativa de la
acidez de la leche.

Ajuste la temperatura de la leche a 15° C.

Tome 25 ml de la muestra y depositelos en un beaker de 50 ml.

Agregue 4 -5 gotas de fenoftakina.

Desde la bureta titule gota a gota con Hidréxido de Sodio (N/9) agitando
continuamente hasta que aparezca un color rosado tenue.

Registre la cantidad de Hidréxido de Sodio gastado, multiplique por 4 y lea como
grados Dornic, al dividir el numero de grados Dornic sobre 100, se obtendra la
acidez como porcentaje de acido lactico.

De los aspectos 6ptimos que se deben tener en cuenta para procesar, el de la
acidez puede ser considerado como el de mayor incidencia en las caracteristicas
finales del arequipe de mora; para adecuar la acidez a la que el proceso exige, es
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necesario, previamente, tener en consideracion que la leche fresca posee de por
si un leve caracter acido que va aumentando progresivamente a medida que
transcurren las horas, este desarrollo serd de mayor magnitud y rapidez si las
condiciones higiénicas y la temperatura no son adecuadas en el manejo de la
leche.

De acuerdo a los resultados obtenidos la leche se encuentra en una acidez
titulable de 18° Dorner, por lo tanto se debe neutralizar hasta 13° D, se le debe
agregar un neutralizante de tipo alcalino, y las cantidades a adicionar estaran
determinas por el nivel de acidez que presenta el producto, y una
sobredosificacion de neutralizante si bien evita los problemas mencionados, da
origen a productos con sabores extrafios y color acentuadamente oscuro.

X/

« Prueba de alcohol: prueba cualitativa de la acidez de la leche. EI alcohol
tiene un efecto deshidratador sobre la leche, si su acidez es alta, al colocarse en
contacto con el alcohol, se presentan grupos espesos que sensorialmente
determinan el estado de la leche.

- Se verifica la temperatura de la leche.

- Se mezclan volumenes iguales de alcohol y leche, relacion 1:1.

- La concentracién del alcohol depende de la rigurosidad y cuan estricta sea ka
prueba.

X/

+ Determinacion de pH: método potenciométrico

- Lave bien el electrodo en agua destilada y calibre el potencidmetro con las
soluciones de prueba.

- Cologue la muestra de leche en el vaso e introduzca el electrodo.

- Espere la estabilizacion de la lectura y lea directamente en el tablero el valor
del pH.

« Determinacion materia grasa: método Gerber. Con este método se logra
descomponer las sustancia organicas de la leche, proteinas, vitaminas, etc y
permite la separacion de la grasa. Esta practica es de suma importancia para
determinar adulteracién de la leche por adicion de preservativos, agua, etc.

- Marque los butirdmetros con lapiz vidriograf.

- Agregue 10 ml de &cido sulfurico.

- Agregue 10.77 ml de leche lentamente y por deslizamiento a 15° C.

- Agregue 1 ml de alcohol amilico

- Tape el butirometro y mezcle completamente hasta la disolucién total y evite la
formacién de espuma.

- Lleve el butirometro a bafio maria a 65° C durante 5 minutos.

- Introducir la muestra en la centrifuga por 4 minutos a 110 rpm.

- Realizar la lectura de la base del menisco, ajustar la columna de grasa a cero.
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El porcentaje de materia grasa en la leche también juega un papel importante en
la calidad del producto final, especialmente a lo que se refiere a las caracteristicas
de palatabilidad, es decir, suavidad que se siente en el paladar al degustar el
producto, con el objeto de estandarizar el contenido graso, se puede considerar la
adicion de leche descremada o suero de leche si el contenido graso es muy alto, o
en el caso contrario se & adiciona crema de buena calidad para aumentar el
porcentaje de materia grasa.

De acuerdo a la determinacién de grasa, realizada en los laboratorios de la
universidad de Narifio, se obtuvo un porcentaje de 3.2%, valor Optimo para
procesamiento.

« Prueba de formol: esta prueba determina si hay adulteracién de la leche con
la adicion de formol.

- Tomar 5 ml de leche hervida y dejar enfriar en un tubo de ensayo.

- Adicionar a la leche 10 gotas de oxalato de potasio al 30% mas el indicador de
fenoftaleina.

- Si hay presencia de formol, se formara un aro lila en la parte superior.

Igualmente se realiz6 la prueba pertinente y los resultados fueron negativos.

« Prueba de almidén: igualmente esta practica ayuda a determinar la

adulteracion de la leche, algunas veces adicionan almidones con la finalidad de
aumentar los sdlidos.

- Se colocan 5 ml de leche hervida y fria en un tubo de ensayo.
- Se adicionan 5 gotas de lugol.
- Si hay presencia de almidon se formara un aro azul.

- No se realiz6 esta practica en la leche, pero si en el producto final y resultado
fue negativo, esto quiere decir que no hubo alteracion alguna en la leche utilizada
para proceso, sino por el contrario los resultados serian diferentes.

«» Determinacién de densidad:

- Estandarizar la muestra de leche calentando a 40° C y refrigerando a—15° C.

- En una probeta de 250 ml vierta 245 ml de leche.

- El lactodensimetro debe sumergirse y flotar libremente lo que hara un
desplazamiento del volumen de la leche, la cual se vierte parcialmente.

- Tome la temperatura y realice la lectura de la escala lactométrica, lea la parte

superior del menisco, la densidad de la leche en gr/cm es igual a uno mas el valor
leido en la escala dividido entre 10000.
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« Determinacién de sélidos totales: se pueden utilizar la siguiente formula:
%ST = 1.2 x MG +L/4

donde :

MG : Materia Grasa obtenida por el método Gerber.

L : Lectura Lactométrica.

% ST : Porcentaje de solidos totales.

« Determinacion de solidos no grasos: para determinar los sélidos no grasos
se puede utilizar las siguientes férmulas:

%SNG = 0.2 x MG + L /4

donde:
MG : Materia grasa obtenida por el método Gerber.
L : Lectura Lactométrica

% SNG : Porcentaje de soélidos no grasos.

Para mantener mayor control de la leche y la mora de castilla, se hace
indispensable conocer su procedencia, por tal motivo se procurara llenar una ficha
con los datos de los proveedores cuya finalidad es obtener informacion
permanente sobre las cantidades provistas, fechas, su estado, su costo, dado el
caso de presentarse algun inconveniente durante el proceso es de gran
importancia conocer la fuente de las materias primas posibles causantes de la
dificultad, (Anexo G) también se propone realizar por lo menos, una visita mensual
con la colaboracion de un técnico o con la asistencia de la UMATA para evaluar la
cosecha y post-cosecha de la mora de castilla y las condiciones en las que se
encuentra el ganado vacuno y los métodos de recoleccién de leche.

% Prueba de mastitis: segin Jaramillo Alberto?, la mastitis continGa siendo el
principal problema a nivel de las explotaciones lecheras por las altas pérdidas en
la cantidad y calidad de la leche. Las perdidas a causa de altos recuentos de
células somaticas es problema del granjero y de la persona que procesa la leche,
el granjero pierde produccion, potencial, desperdicia leche y gastos en
medicamentos, el que procesa la leche tendra menor rendimiento y eficiencia y un
producto menos atractivo para el mercado. La mastitis es usualmente causada
por la invasion de la glandula por gérmenes patdgenos a través del conducto del

1JARAMILLO, Alberto. El conteo de células somaticas en el diagnéstico de la mastitis bovina. En:
Revista Veterinaria y zootecnia de Caldas. Vol 8. ( 1 de Junio de 1995); p. 7-11
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pezén; la virulencia del germen y la capacidad de defensa del huésped
determinaran la clase de mastitis: subclinica y clinica.

Mastitis subclinica: no resulta en la leche visiblemente anormal y puede que no
se manifieste en la copa de ordefio. Un diagndéstico a tiempo puede prevenir una
diseminacion de la enfermedad.

Mastitis clinica: las formas mas severas de la mastitis pueden detectarse por
examen visual de la leche y de la ubre. Escamas y coagulos se hacen evidentes
en la copa de ordefio. La secrecion de la ubre puede hacerse espesa, acuosa 0
sanguinolenta y la inflamacién es evidente, las indicaciones son enrojecimiento,
calor e hinchazén.

Métodos para el Conteo de Células Somaticas (CCS):

% El conteo microscoOpico de células somaticas: se realiza esparciendo un
volumen conocido de leche (0.01 ml) sobre una laminilla (1 cm?), coloreando luego
las células y contando el nimero de ellas por el nimero de campos observados
con el objetivo de inmersién. Los tanques con mas de 1 millon de células por ml.
de leche, sugiere que por lo menos el 40% de la vacas en la manada tienen
mastitis.

7/

« California Mastitis Test: ayuda a detectar la inflamacion con mayor rapidez

gue la copa de ordefio, se debe hacer con regularidad manteniendo un registro de
cada vaca.

Las muestras se toman de cada cuarto de la ubre en la seccién adecuada de la
paleta para la prueba California. Después de agrega el reactivo a cada seccion y
se agita suavemente, se produce una reaccion entre el reactivo y las células
sométicas, se mide la cantidad de coagulacién (viscosidad) para calcular el
namero de células blancas (leucocitos) y otras células sométicas presentes, este
es un indicador del grado de inflamacién en cada cuarto de ubre.

PCM Células
0 100.000
Vestigio 300.000
1 900.000

2 2.700.000

3 8.100.000

)

« Prueba Wisconsin: fue disefiada para usarse en laboratorios en leche a
granel mezclada o de tanque. En este ensayo se usa una solucion similar a la
usada en la Californian Mastitis, pero en contraste con esta Ultima da como
resultado una medicién de viscosidad cuantitativa en lugar de una cualitativa es
decir, un calculo “a ojo de un buen cubero”.
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« Procedimiento para determinar DNA en células somaticas: para usarse en
muestras de leche fresca o preservada, un filtro membrana retiene las células
somaticas, las cuales se hacen reaccionar con una solucion de indol/clorhidrato
para formar un complejo coloreado. La intensidad del color de la reaccion es
directamente proporcional a la cantidad de acido desoxirrobonucleico (DNA) en la
muestra. Un espectrofotdmetro lee la intensidad del color en la reaccion.

% El generador electréonico de conteo de células somaéticas: esta sujeto a
conteos mas elevados de lo normal por la presencia de debris celulares, una
inadecuada homogeneizada de la grasa de la leche o la presencia de micelios de
caseina alrededor de vacuodlas de aire ocasionada por la cavitaciéon de la bomba
de vacio.

« El generador fososomatico para el conteo de células: es el método mas
rapido y preciso, las células deben ser coloreadas con sustancias a base de
fluorescencia, las cuales son activadas con luz a una longitud de onda apropiadas
en un sistema exacto y preciso al no contar ni debris celulares, ni glébulos grasos.

Procedimiento de toma de leche para el CCS:

Las muestras deben colectarse con las mismas precauciones e higiene tomadas
para las muestras de cultivo bacteriolégico, se conservan en refrigeracion (4 — 6
°C) hasta por dos dias, pero nunca se deben congelar. Las muestras para conteo
microscoépico o con generador contador de células pueden ser fijadas con formol
(0.41%) o dicromato de potasio (1 parte por 10 de leche) previa agitacion a
temperatura ambiente para homogeneizar la leche, si se usa el contador
fososomatico solo se empleara dicromato de potasio. Una vez fijadas las
muestras permanecen a temperatura ambiente por 4 horas y posteriormente se
refrigeran (4 -6 °C) una vez fijadas pueden conservarse estables por mas de 10
dias)

6.9.3 Control de calidad alos insumos. Se realizara control microbiolégico y
organoléptico a los insumos utilizados para la obtencién del arequipe con mora,
cuya funcion sera practicada por el Jefe de control de calidad, labores que seran
complementadas con una visita mensual realizada por un funcionario de la
empresa al lugar de expedicion de los productos, con la finalidad de observar sus
condiciones de acopio, debido a que la mayoria de complicaciones y dificultades
de calidad de estos insumos se presentan por fallas en el almacenamiento como
humedad, desaseo, excesos de luz y contaminacion con otros productos. Ademas
se pedird a los proveedores la respectiva ficha técnica para que esta informacién
ayude a complementar el control de calidad. (Anexo H)

Se realizaran examenes microbiolégicos como : NMP de coliformes fecales

totales, coliformes fecales, hongos y levaduras y pruebas organolépticas de color,
olor, sabor y textura.
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También se abrirdn unas fichas para conocer siempre la procedencia de los
insumos, estado, fecha de compra y variacién de precios. (Anexo H), es de gran
importancia manejar esta informacion ya que dado el caso de presentarse algun
inconveniente durante el proceso y ser el causante alguno de los insumos
utilizados, es necesario saber exactamente quien proveyo este insumo.

6.9.4 Control de calidad al proceso. Se tendra muy en cuenta las Buenas
Practicas de Manufactura que son los principios béasicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y
se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

« Requisitos higiénicos de fabricacion: todas las materias primas y demas
insumos para la fabricacion asi como las actividades de fabricacién, preparacion y
procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos
descritos, para garantizar la inocuidad y salubridad del alimento.

- Larecepcion de materias primas e insumos debe realizarse en condiciones que
eviten su contaminacion, alteracibn y dafios fisicos, ademas deben ser
inspeccionados y pesadas para determinar si cumplen con las especificaciones de
calidad establecidas.

- Las materias primas se someten a seleccion y clasificacion y a la limpieza con
agua potable.

- Las materias primas conservadas por congelacibn que requieren ser
descongeladas, no podran ser recongeladas, ademas, se manipulan de manera
gue se minimice la contaminacion proveniente de otras fuentes.

- Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar
a las etapas de proceso, deberan almacenarse en sitios adecuados que eviten su
contaminacion y alteracion.

- Los depésitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes.

- Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estardn separadas
de las que se destinan a elaboracion o envasado del producto final.

++ Operaciones de fabricacién. Segun el Decreto 3075/97:
Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de

envasado y almacenamiento, deberan realizarse en optimas condiciones
sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para
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reducir el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminacion
del alimento. Para cumplir con este requisito, se deberén controlar los factores
fisicos, tales como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH,
presion y velocidad de flujo y, ademas, vigilar las operaciones de fabricacion,
tales como: tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, para asegurar
que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores
no contribuyan a la descomposicién o contaminacion del alimento.

- Se deben establecer todos los procedimientos de control, fisicos, quimicos,
microbiolégicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de
fabricacion, con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de
saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto de
calidad del alimento, materiales de empaque o del producto terminado.

- Los alimentos que por su naturaleza permiten un rdpido crecimiento de
microorganismos indeseables, deben mantenerse en condiciones que se evite
su proliferacion.

-Los meétodos de esterilizacion, irradiacion, pasteurizacion, congelacion,
refrigeracion, control de pH, y de actividad acuosa (Aw), que se utilizan para
destruir o evitar el crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser
suficientes bajo las condiciones de fabricacién, procesamiento, manipulacién,
distribucién y comercializacion, para evitar la alteracion y deterioro de los
alimentos.

-Las operaciones de fabricacion deben realizarse secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que
permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a otros tipos de
deterioro o a la contaminacion del alimento.

-Los procedimientos mecéanicos de manufactura tales como lavar, pelar,
cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar etc, se realizan de manera
gue protejan los alimentos contra la contaminacion.

-Las areas y equipos usados para la fabricacion de alimentos para consumo
humano no deben ser utilizados para la elaboracion de alimentos o productos
para consumo animal o destinados a otros fines.

- Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacion, que
tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran
someterse a procesos de reempaque, reelaboracién, correccion o
esterilizacion bajo ninguna justificacion®.

!Ministerio de Proteccién Social. Decreto 3075 de 1997. Buenas Practicas de Manufactura.
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+ Estado de salud, practicas higiénicas y medidas de proteccion.

- El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un
reconocimiento médico, especialmente después de una ausencia del trabajo
motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacion de los alimentos que se manipulen.

- Realizar un plan de capacitaciébn para los manipuladores de alimentos que
laboren en la empresa para que comprendan y manejen los puntos criticos que
estan bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo.

- Colocar en sitios estratégicos avisos alusivos que les recuerde al personal las
practicas higiénicas y las medidas de proteccion que deben tener presentes
durante la manipulacién de alimentos.

- Los operarios deben mantener una limpieza e higiene personal y aplicar
buenas practicas higiénicas en sus labores.

- Deben usar vestimenta de trabajo adecuada vy limpia, utilizar delantal u overol
si el trabajo lo requiere, con su respectivo tapabocas, manteniendo el cabello
recogido totalmente, mediante la utilizacion de gorro o cofia de colores claros.

- Lavarse las manos con agua y jabon, antes de comenzar su trabajo, cuando
utilice el sanitario o cuando haya abandonado su area de trabajo

- Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.
- Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y muy comodo.

- No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores.

- No fumar, comer o masticar chicle, en las areas de trabajo, para ello existen los
lugares adecuados.

- El personal manipulador que presente alguna infeccion o herida sera
temporalmente reemplazado, para evitar infectar al producto.

- En cuanto a las condiciones de envasado debera hacerse en condiciones que
excluyan la contaminacion del alimento.

- Cada recipiente deberd estar marcado para identificar la fabrica productora y el
lote.
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- De cada lote deberéa llevarse un registro, legible y con fecha de los detalles
pertinentes de elaboracion y produccion.

6.9.5 Control de calidad al producto terminado. Para realizar el control de

calidad organoléptico al producto terminado y para determinar su vida util se
tomaron 2 muestras de 50 g cada una, en diferentes condiciones de conservacion,

temperatura ambiente y refrigeracion y se realizaron las siguientes pruebas.

Cuadro 38. Control a producto terminado.

Requisito Agosto 24/05 Agosto 29/05 Sep 2 /05 Sep 7/05 Sep 12/05
Refrig. | Ambie. | Refrig. | Ambie. | Refrig. | Ambie. | Refrig. | Ambie. | Refrig. | Ambie.
Peso Neto 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Apariencia E E E E E E E E E E
Color E E E E E E E E E E
Olor E E E E E E E E E E
Sabor E E E E E E E E E E
°Brix 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70
pH 491 4.91 491 4.91 4.91 4.91 4.91 4.91 4.91 491
Requisito Sep 17/05 Sep 22/05 Sep 27/05 Oct 2/05 Oct 7/05
Refrig. | Ambie. | Refrig. Ambie Refrig. [ Ambie. | Refrig. | Ambie. Refrig. | Ambie.
Peso Neto 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Apariencia E E E E E E E E E E
Color E E E E E E E E E E
Olor E E E E E E E E E E
Sabor E E E E E E E E E E
°Brix 70 69 70 68 70 68 70 68 69 72
PH 4.92 4.93 4.91 4.95 4.91 4.90 4.91 491 4.99 5.01
En donde:
E = Excelente
B = Bueno

D = Deteriorado

Basandose en la informacion anterior se puede decir que el arequipe con mora,
mantiene sus caracteristicas iniciales por lo menos durante un mes, quince dias,
sin embargo después de este tiempo se da un lapso de ocho dias antes de que
empiecen a alterarse sus caracteristicas como olor, sabor, surgimiento de cristales
y empiezan a formarse colonias de hongos, por ende no se recomienda su
consumo después de este tiempo.

Dentro de las caracteristicas esenciales que debe cumplir el arequipe con mora se
encuentran:

- Textura suave y homogénea: Destacandose su suavidad, palatibilidad vy
facilidad para untar.
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- Color rojo — mora brillante: EIl arequipe con mora se caracteriza por su color
rojo-mora proveniente de la adicién de la pulpa de la fruta fresca.

- Sabor a leche azucarada con mora: Al consumir el producto se encuentra cierta
diferencia entre la leche azucarada y la rica acidez de la mora y a la vez, estos dos
componentes juntos permitan obtener un agradable sabor y combinacion.

- 70-75 Grados Brix : Con la utilizacion del refractometro se podra determinar
los grados Brix de las materias primas, los de la masa en proceso y finalmente del
producto terminado. Con este aparato se puede determinar con una gota de
muestra la concentracion de solidos solubles en un determinado momento del
proceso de concentracion.

Al mismo tiempo que se evalla sensorialmente se procede a realizar los
respectivos analisis fisicoquimicos y microbiolégicos, requeridos segun la Norma
Técnica Colombiana NTC 3757 para Arequipe o Dulce de Leche, para ello se, se
tom6 una muestra de 250 gramos del producto terminado, a los cuales se les
realizé los respectivos andlisis en los Laboratorios de la Universidad de Narifio.

El arequipe de mora debera cumplir con los requisitos fisicoquimicos indicados en
el Cuadro 39.

Cuadro 39. Requisitos fisicoquimicos.

Requisito Arequipe
Materia grasa lactea % m/m, min. 6.0
Sdlidos lacteos no grasos, % m/m min. 17.0
Extracto seco. % m/m. Min. 70
Cenizas, % m/m max. 2

indice de Reichert Meissl. % m/m 23-32
Almidones Negativo

% Resultados e interpretacién de los andlisis fisicoquimicos. (ver anexo I)

- Materia grasa Lactea: el método utilizado para la obtencion de esta prueba
fue el Weibull Bentrop, obteniéndose un porcentaje de 5.56%, segun la norma
técnica este porcentaje debe ser de 6.0, sin embargo el valor obtenido no se aleja
de la norma.

- Extracto seco: los solidos presentes se expresan mediante el extracto seco,
para lo cual se evapora un volumen de la muestra a sequedad y se pesa luego el
residuo obtenido, calculando el porcentaje correspondiente.

Segun la norma técnica, se debe obtener un extracto seco de 70%, segun las
pruebas de laboratorio realizadas en los laboratorios de bromatologia de la
Universidad de Narifio se obtuvo extracto seco de 68.
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- Cenizas : se denominan cenizas de arequipe con mora, al conjunto de los
productos de incineracion del residuo obtenido tras la evaporacion de la muestra,
de manera que se puedan obtener todos los cationes (excepto amonio) en forma
de carbonatos y otras sales minerales anhidras.

De acuerdo a la norma, se deben obtener un residuo maximo de 2, en la prueba
se obtuvieron 2.5 a causa de los residuos obtenidos de la leche y la fruta.

- Indice de Reichert meissl: hace referencia a los &acidos volatiles libres

presentes en la muestra. De acuerdo a los requisitos este debe estar en un rango
de 23 —32%, segun los exdmenes se obtuvo un resultado de 25%, encontrandose
dentro de los parametros.

- Almidones: en ocasiones, se disimula el aguado de la leche incorporando
sustancias baratas, como el almidon, para compensar la disminucién de la
densidad. El almidén se detecta con yodo, que lo colorea de azul.

De acuerdo a la Norma Técnica Colombiana la presencia de almidon debe ser
negativa, como es el caso de los resultados obtenidos.

+ Resultados e interpretaciéon de los analisis microbiolégicos. (Ver anexo J)

De acuerdo a la norma ICONTEC, el arequipe debera cumplir con los requisitos
microbioldgicos indicados en el Cuadro 40.

Cuadro 40. Requisitos microbioldgicos.

Requisito m M
Recuento de microorganismos mesofilos | 500 2000
UFClg
NMP coliformes /g 11 40
NMP coliformes fecales /g <3
Recuento de mohos y recuento de|50 100
levaduras UFC/g

Donde:

m = {ndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
< =|éase menor de

- Recuento de microorganismos mesofilos UFC/g: el objetivo de realizar este

analisis es conocer el numero de microorganismos meséfilos que contiene un
alimento, estos analisis indicadores microbioldgicos de calidad son los mas
utilizados.
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Los resultados de este analisis permiten:

-Verificar efectividad de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

-Determinar si las temperaturas aplicadas en los procesos fueron las adecuadas.
-Determinar el origen de la contaminacion durante los procesos de elaboracion de
los alimentos.

-Verificar condiciones éptimas de almacenamiento y transporte.

-Obtener informacién acerca de la vida Gtil de los alimentos.

-Indicar alteracion incipiente en ciertos alimentos.

Los datos obtenidos para esta prueba corresponden a 510 UFC por gramo de
muestra, de acuerdo a la norma ICONTEC, estos resultados se encuentran dentro
de los parametros permisibles no representando peligro para los consumidores.
Sin embargo se debe trabajar aiun mas para alcanzar un indice maximo tolerable
para identificar un nivel de buena calidad.

- Recuento de hongos: hongo, es la denominacién biologica o correcto, y es
usada para describir al grupo de microorganismos cuyos rasgos caracteristicos
forman la base para su nivel de clasificacion, por otro lado, las levaduras, son las
formas de hongos unicelulares mas simples. Los hongos y las levaduras causan
deterioro en los alimentos presentando coloraciones verdosas y amarillentas, se
les facilita su crecimiento a temperaturas de 20 a 30° C, sin embargo algunos
crecen a temperaturas de refrigeracion y pueden crecer en un amplio rango de
acidez. Cabe anotar que no todos los hongos encontrados en la naturaleza son de
caracter dafiino, puesto que especies como los champifiones y otros tipos de
hongos utilizados en la elaboracion de quesos son comestibles y aportan
beneficios al ser humano.

- NMP coliformes /g: los coliformes son una familia de bacterias que se
encuentran comunmente en las plantas, el suelo y los animales, incluyendo a los
humanos. Incluye todas las bacterias (aerobias, facultativas, anaerobias, Gram.
negativas, no formadoras de esporas, bacilos) que fermentan lactosa con
produccion de gas.

Su presencia en alimentos en sefial de mala calidad higiénica en el proceso, en
los manipuladores, recontaminacion después del proceso y contaminacion fecal,
generalmente revisten gran importancia desde el punto de vista sanitario.

Las muestras analizadas presentan un recuento de coliformes de 11 UFC por
gramo de muestra, segun la norma se encuentra en el limite permisible que indica
un producto de buena calidad, sin embargo se deben mejorar las condiciones de
procesamiento para obtener niveles mas bajos de presencia de coliformes.

- Aislamiento de Escherichia coli: la bacteria E. coli reside en los intestinos
humanos y de animales. Su presencia es sintoma de malas practicas de
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manufactura, falta de aseo en el lugar de trabajo, también el alimento puede ser
contaminado por el agua infectada con esta bacteria, etc.

Las responsabilidades sanitarias deben ser compartidas por todos los que
manejan y preparan el producto, la seguridad de los alimentos depende, en parte,
de procedimientos estrictos de inspeccion y del manejo adecuado por parte del
consumidor.

La normatividad para los productos alimenticios es la no presencia de esta
bacteria 0 que el nimero de colonias sea menos de tres, dependiendo del
alimento y de su nivel de procesamiento.

La prueba de aislamiento de E-coli para el arequipe con mora fue negativa,
confirmando que no existen coliformes fecales en el producto.

- Deteccién de salmonella sp: la Salmonella es una bacteria que puede
causar las fiebres entéricas (tifoidea y paratifoidea) e infeccion intestinal por
intoxicacion con alimentos contaminados o crudos.

Estos microorganismos pueden estar presentes en muchas especies de animales.
Por lo tanto hay grandes reservorios de la infeccion y los alimentos pueden
contaminarse en muchos puntos diferentes como carnicerias, mercados y la
cocina.

Recomendaciones para prevenir lainfeccion:

-Después de tocar los animales, lavar las manos con agua y jabon desinfectante
(el agua sola no elimina la salmonella).

-Lavar bien los alimentos antes de cocinarlos, en especial el pollo.
- Cocinar bien los alimentos (es frecuente que la carne cruda pueda estar
contaminada con salmonella).

-Verifique bien la fuente del agua que su familia consume.

Segun las pruebas realizadas para el arequipe con mora la deteccién de

salmonella sp fue negativa, constituyéndose en un alimento sano para el consumo
humano.
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6.10 BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

Grafica 20. Balance de materia
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Calculos.

Ley de Conservacion de la materia:
Masa que entra = Masa que sale + Masa acumulada

Para calcular los 20.64 Kg. de leche:
D =M/ Porlotanto: M = D*V

Entonces: Masa de Leche = 1.032 Kg./I* 20
Masa de leche = 20.64 Kg.

Seleccion y clasificacion.

L1=6.40 Kg. de mora - L2 = 6.145 Kg. de mora seleccionada

y clasificada

L3 = Frutos no
seleccionados

L1 = L2 + L3
L3 =11-1L2
L3 = 0.255 Kg. de frutos no seleccionados.
Limpieza
L4 =6.145 Kg. de mora - L5 = 5.915 Kg. de mora limpia
L4 = L5 + L6 L6 = Desperdicios
L6 = L4 - L5
L6 = 0.230 Kg. de desperdicios.
Lavado.
L7 = 8 Kg. de agua - ——— L9 = Aguay residuos.
L8 =5.915 Kg. de mora
“ limpia” E— —— L10 = 6.038 Kg.
de mora lavada
L7 + L8 = L9 + L10
L9 = L7 + L8 - L10
L9 = 8Kg. + 5.915 Kg. - 6.038 Kg.
L9 = 7.877 Kg. de agua mas residuos.

125



Escaldado

L11 = 6.038 Kg. de mora lavada _ L12 = 6.038 Kg. de mora
escaldada.
Despulpado.
L13=6.038 Kg. de mora 3.7 Kg. de pulpa de mora
escaldada -

L15= Semillas ?

L13 = L14 + L15
L15 = L13 - L14
L15 = 6.038 Kg. - 3.7 Kag.
L15 = 2.436 Kg. de semillas

Gracias al balance de materia podemos obtener el rendimiento del proceso de la
obtencion de pulpa de mora:

Rendimiento = 3.7 pulpade mora = 58%
6.40 Kg. de fruta

Concentracion

L16 = 2 Kg. de azlcar L17 =7
L14 = 3.7 Kg. de pulpa de mora

L16 + L14 = L17
2 Kg. + 3.7 Kg. = 5.5 Kg. de mermelada de mora

L16 +L14 -L17 = G1
2 Kg. + 3.7 Kg. - 5.5 Kg. = 0.2 Kg. de vapor de agua

Mezclado
L18 =20 Kg. de Leche X1 =12 °Brix
L19 =5.5 Kg. mermelada de mora X2 =80 °Brix
L20 = 2.5 Kg. Azucar X3 = 100°Brix
L21 = 0.04 Kg. de Bicarbonato X4 =10 °Brix
L22 = 0.7 Kg. Azucar invertido X5 =80 °Brix
L23 = 0.04 Kg. de Glucosa X6 =16 °Brix
L24 = 0.01 Kg. Citrato de Sodio X7 = 10 °Brix
L25= Arequipe con mora X8 = 70 °Brix

G2 = Vapor de Agua
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Balance de masa en sdlido.

LigXig + LigXig + LaoXoo + LaaXor + LopXoo + LogXoz + LaaXosa + LasXos + G
Balance parcial

LigXis *+ LigXio + LaoXoo + LaiXor + LaoXoz + LazXes + LoaXos = LasXos

Los = LigXig + LigXig + LogXop + LoiXor + LooXoo + LoaXoz + LogXos
Xos

Los = (20.64 *0.12) +(5.5 * 0.8) + (2.5 * 1) + (0.04 * 0.1) + (0.7 * 0.8) + (0.04 * 0.16) + (0.01 * 0.1)
0.70

Los = 14.212 Kg. de arequipe con mora

« Balance de Energia
Balance de energia para la obtencion de la mermelada de mora.

LioCpioAT + LaoCpaoAT + Q1 = LizCprsAT + Gil
Q1= LizCpi7AT + Gyl - LigCpig AT - LooCpa0o AT

Q:= (5.5Kg.*0.587 Kcal/ Kg. °C)*(98-18 °C) + (0.2 Kg. * 5.01 Kcal./Kg.) - (3.7 Kg. * 0.8894
Kcal/Kg. °C)* (98-18° C) - (2 Kg. de azucar * 0.301 Kcal/Kg. °C)* (98-18° C)

Q.= 169.78 Kcal.

Q1= 169.78 Kcal.1BTU/0.252 Kcal.

Q.= 0.07 Ib. de gas

Despulpadora

Datos despulpadora:
Motor Siemens = 2 Hp
Consumo 1500 w
Tension = 110 v

Costo del Kw/h = $ 305.92, dato con el cual se obtiene el costo del uso de la
despulpadora.

Costo = $ 458.88/h

Balance de energia para el proceso de obtencién de arequipe con mora.

Nomenclatura utilizada.

Cp = Capacidad Calorifica.

AT = Variacion de la Temperatura
Ti = Temperatura Inicial

Tf = Temperatura final

Ta = Temperatura Ambiente

Q Requerido = Calor Total requerido
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Datos termodindmicos. Para calcular el Cp del arequipe con mora fue necesario
realizarlo experimentalmente y para el Cp del citrato de sodio y Azucar invertido
mediante la utilizacion de férmulas. (Ver Anexo K)

Cp Leche! = 0.93 Kcal/ Kg °C

Cp Mora? = 3.7237 Kj/Kg °C * 1 Kcal/4.1868 KJ = 0.8894
Kcal/Kg. °C

Cp Azucar® = 0.301 Kcal./ Kg. °C

Cp Bicarbonato® = 0.96815 Kcal. /Kg. °C

Cp Glucosa’ = 15.66 KJ /Kg. °C *1 Kcal /4.1868 KJ = 3.740 Kcal./
Kg. °C

Cp Azdlcar invertido = 0.587 Kcal / Kg °C.

Cp Citrato de Sodio = 0.44 Kcal. /Kg. °C

Cp Arequipe con mora = 0.55 cal/lg °C *1Kcal/1000cal *1000g/1Kg. = 0.55
Kcal/ Kg. °C

Ti = 18°C

Tf = 82°C

L18 =20.64 Kg.de Leche

L19 =5.5 Kg. mermelada de mora
L20 = 2.5 Kg. Azucar

L21 = 0.04 Kg. de Bicarbonato
L22 = 0.7 Kg. AzGcar invertido
L23 = 0.04 Kg. de Glucosa

L24 = 0.01 Kg. Citrato de Sodio

L25= Arequipe con mora
G2 = Vapor de Agua

LisCpis AT - LigCp1oAT - LogCpaAT - LoiCpar AT - LooCp2/AT - LsCpas AT
L2aCp2a AT - LosCpasAT -Gol =Q

'ALMANZA, Fabritzio y BARRERA, Eduardo. Tecnologia de leches y derivados. Bogota,
UNISUR,1995, p. 3

’RODRIGUEZ, Faizully. Deshidratacion de la Mora, por los métodos de bandejas y rodillos.
Universidad de América. Bogota. Colombia 1.996. p.182

3PERRY, Robert H. Manual del Ingeniero Quimico. Quinta Edicion. Vol. | y Il. Bogota. Colombia.
1982

“Ibid., p 13-125
®Secretaria de Integracién econémica centroamericana. [online] 2003. [Citado el 15 de Mayo de

2005]. Disponible en Internet: www.k12science.org/curriculum/ dipproj2/es/fieldbook/colifor.shtml -
7k
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Q, = ((20.64 Kg * 0.93 Kcall Kg °C) *(82-18° C)) + ((5.5 Kg * 0.8894 Kcal./ Kg. °C) *(82-
18° C)) + ((2.5 Kg * 0.301 Kcal/ Kg °C) *(82-18° C)) + + ((0.04 Kg * 0.96815 Kcall Kg °C)
*(82-18° C)) + ((0.7 Kg * 0.587 Kcall Kg °C) *(82-18° C)) + ((0.04 Kg * 3.740 Kcal/ Kg °C)
*(82-18° C)) + (0.01 Kg * 0.44 Kcal. /Kg. °C) *(82-18° C)) — ((13.054 Kg *0.55 Kcal/ Kg.
°C)* (82-18° C)) — (13.8554 Kg. * 346.9 Kcal/Kg)

Q. =3648.5 Kcal.
Del balance de masa :

LigXig + LigXig + LooXop + LaiXor + LooXoo + LozXos + LoaXos = LosXes + G
Gy = LigXig + LioXio + LooXoo + LoaXor + LooXoo + L23Xoz + LoaXos . LosXos
G, = 13.8554 Kg. de vapor de agua.

Teniendo en cuenta que la marmita es un equipo autogenerador de vapor se tiene:

Q vapor = Q necesario * 1.20
Q vapor = 3648.5 Kcal. *1.20
Q vapor = 4378.24 Kcal

Q vapor = 13373.99 BTU

Ahora se puede calcular el combustible necesario (gas propano) para utilizar en el
proceso de obtencion de arequipe con mora:

Gas necesario : Q vapor
Calor de combustion del gas

Gas necesario : 13373.99 BTU
22629 BTU / |b.

Gas necesario : 0.7667 Ib. de gas
Por lo tanto para todo el proceso se necesitan:
Q:+Q,=(0.07 + 0.7667)lb. de gas = 0.8367

6.11 ESPECIFICACIONES Y PROVEEDURIA DE MATERIA PRIMA

Producto Proveedor Costo

Leche Fresca (Entera)

-
i

% Jorge Villota

< Armando Cadena $ 500 Litro
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Mora

<+ Plazas de mercado del $ 800 Libra
municipio de Ipiales

« Deposito San Luis
. o e : $ 51.000 (50 Kg)
Azucar % Depésito EI Comercio $ 52.000 (50 Kg)
Insumos
Producto Proveedor Costo
« Especies y Alifios (Ipiales)
Bicarbonato + Materias primas (Ipiales) $ 800 Libra
+ Almacén Quimicos del Sur (Pasto)
Glucosa + Almacén Quimicos del Sur (Pasto)
% Materias primas (Ipiales) $ 4.000Media Libra
Citrato de sodio < Fleishamn (Ipiales) $ 2.500/250 g
Envases plasticos < Javiplast (Ipiales) Promedio de $ 1.800
transparente % Plésticos la 17 50 vasos con tapa.
Envases plasticos < Javiplast (Ipiales)
transparente « Plasticos la 17 $ 5.200/25 vasos con tapa
Cucharitas < Javiplast (Ipiales) .
plasticas + Plasticos la 17 (Ipiales) $ 500/100 unidades
Cucharitas de « Javiplast (Ipiales) .
madera $ 600/100 unidades
Etiquetas < Impresion $30-100 u

6.12 ESPECIFICACIONES Y REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO
PARA LA OBTECION DE AREQUIPE DE MORA.

Caldero

Especificaciones:

+» Dimensiones de 50 x 60 cm
+ Capacidad de 113 litros

+ Agarraderas anodizadas
Valor : $198.000 caldero de 113 |
Valor : $ 95.000 caldero de 50 |

- Cotizaciones realizada en el Almacén Hilfa (Ipiales) (Anexo L)
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Gramera digital de precision.

Especificaciones:

+ Doble display de cristal liquido con luz de respaldo

+ Plato removible disponible en dos presentaciones:

Plato tipo bandeja en poliuretano de 23cm x 33cm x 6,5 cm de profundidad
Plato plano en acero inoxidable de 17cm x 15cm

% Funcionamiento con energia 110VAC ¢ tres pilas medianas incluidas

+« Funcion para tara, cero, on/off,light

+ Capacidad de 5000 g. /10 Lb

Cotizacion realizada en el Almacén RCA (Ipiales) (Anexo L)
Valor : $ 668.900

Nevera Marca General Electric

Especificaciones:

+ Una sola puerta

% Tres parrillas en el Refrigerador

+«+ Una patrrilla en el congelador

+« Barra con iman para mayor adherencia

+ Temperatura promedia del congelador: 18° C bajo cero.
« Compresor arranque: Bajo voltaje

++ Capacidad total: 10 pies cubicos.

Cotizacion realizada en el almacén Muebles Nueva Epoca (Anexo L)
Valor de contado : $520.000

Bascula Electrénica Tipo Banco Marca Ews Modelo Tcs

+ Indicador de peso marca EWS

Display de lectura rojo brillante

Proteccion IP - 66 herméticamente sellado

Funcionamiento con energia 110VAC e incluye bateria recargable

Maneja hasta cuatro (04) celdas de carga de 350 ohms

Funcion de Cero y Tara

Plataforma de 45cm x 45¢cm 6 50cm x 50 cm

Disefio robusto para trabajo pesado

Capacidad 150kg

Garantia de un afio por defectos de fabricacion, soporte técnico y repuestos

*
°

X3

¢

)/
L X4

>

R/
A

X3

S

e

*

o
°

7/
o

7
L X4

Cotizacién Ver Anexo L
Valor $ 1.500.000.00
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Congelador marca Indufrial
Especificaciones:

Altura 10 pies.

Capacidad 150 libras

Tapa en lamina cold rolled.

Parrilla y rodachines.

Gabinete interior en lamina galvanizada
Con acabado en pintura epoxica antitéxica.

Cotizacion realizada en el Aimacén Muebles Nueva Epoca (Anexo L).
Valor $ 980.000

Mesas de trabajo

Especificaciones:
Mesa de trabajo, construidas en ldmina de acero inoxidable
Marco en perfil de angulo
Dimensiones.
2 metros de largo por 1 metro de ancho.
Mesa tipo L, de 1 metro por 1 metro, con 1 metro de ancho, cada una.

Ver Anexo L
Valor: $600.000

Despulpadora

Especificaciones:

Capacidad :250-300 kilos por hora
Elaborada en acero inoxidable 304
Motor de 2 hp (110/220v)
Construida en acero inoxidable.

Cotizacion realizada en Zutta Hermanos- Ipiales (Anexo L)
Valor: 3.000.000..00

Recipientes pararecepcion de laleche

Especificaciones:
+ Recipiente con capacidad para 110 litros, marca Vaniplas.

-Cotizacién realizada en el Almacén Alkosto (Ipiales)
Valor $ 30.900
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Estufa industrial

Especificaciones:

Estructura en perfil de angulo
Parrillas en hierro fundido
Quemadores industriales
Facil instalacion y manejo
Resistente al trabajo pesado
Con mezclador

Cotizacioén realizada con el Sr. Nemesio Mejia (anexo L)
Valor: $ 450.000

Recipientes plasticos para diferentes usos

Especificaciones:
+«+ Balde con capacidad para 10 litros marca Rimas

+«+ Balde con capacidad para 47 litros marca Vaniplas.

-Cotizacion realizada en el Almacén Alkosto (Ipiales)
Valor $ 4.400 y $ 8.700 respectivamente.

Lienzo
Especificaciones:
% Dimension 1.50 x 2 m.

-Cotizacion realizada en el Almacén Legal (Ipiales)
Valor $ 3.900 por metro.

6.13 DEFECTOS Y ALTERACIONES MAS COMUNES DEL AREQUIPE Y
DULCE DE LECHE.

Segun Arriola, entre los defectos y alteraciones mas frecuentes en los arequipes y
dulces de leche, se pueden citar:

6.13.1 Las reacciones de Maillard.

Las reacciones de maillard son las responsables del color caracteristico del
arequipe. En determinadas condiciones la funcion aldehido de los azlcares
reacciona con diversas sustancias nitrogenadas (amoniaco, aminas,
aminoacidos), esta reaccion puede verificarse entre la lactosa y las proteinas
de la leche.
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Cuando se calienta la leche, manteniendo la temperatura durante un cierto
tiempo, y como consecuencia de un conjunto de reacciones no muy bien
conocidas, agrupadas genéricamente bajo el nombre de “Reaccion de
Maillard”, se forman algunos compuestos pigmentados que oscurecen el
medio.

Las reacciones de amarronamiento entre azucares y grupos aminos da lugar a
siete diferentes reacciones que en su gran mayoria se producen, todas, en la
elaboracion arequipe. Este tipo de reacciones se pueden clasificar en tres
estados de desarrollo que van surgiendo en pailas o en concentracién a
medida que se avanza en la elaboracion, asi tenemos:

1. Estado inicial (incoloro, baja temperatura < 100°C. poco tiempo)
A. Condensacion azucar - grupo amino.
B. Transformaciones de amadori.

2. Estado intermedio (varia de incoloro a amarillento).
C. Deshidratacion del o de los azucares.
D. Fragmentacion del o de los azUcares.

3. Estado final (altamente coloreado).

E. Condensacion de aldehidos.

F. Polimerizacion de aldehidos - aminas formacion de compuestos
nitrogenados heterociclicos.

Obviamente y en fases sucesivas, producida la reaccion A se desarrollan las
restantes a diferentes niveles de concentracion y temperatura.

Ademas las reacciones son catalizadas por metales como Fe y el Cu y por los
fosfatos; el calentamiento las acelera considerablemente; como consecuencia
de las mismas se verifican en el medio:

- descenso de pH.

- produccion de Co,.

- produccion de compuestos reductores.

- insolubilizacién de proteinas.

- coloracién oscura.

- sabor a caramelo.

Diferentes azlcares reaccionan dando lugar a compuestos coloreados de
distintas forma, el incremento de pH. (sobre 7) favorece esta reaccion.
Légicamente se producen luego una serie de reacomodamientos quimicos
que dan lugar a las denominadas reacciones de reagrupacién de Amadori®.

'ARRIOLA, M. Procesamiento de frutas y hortalizas mediante métodos artesanales y de pequefia
escala. Santiago, Chile. 1993.

134



6.13.2 El problema de la cristalizacién.

Segun Zunino, otro de los problemas que puede presentar los arequipes es la
cristalizacion:

El arequipe terminado contara con un 30 % de humedad final, la cual debera
mantener en solucién no sélo la totalidad de los azlUcares agregados durante
el proceso, sino también la lactosa de la leche empleada como materia prima
gue durante la evaporacion se habra ido concentrando.

A unos 55° C el dulce presenta una solucién de lactosa ya en su punto de
saturacion. Durante el comienzo del enfriamiento la cantidad de lactosa en
exceso, como sobresaturacidbn es muy pequefia, pero, a medida que el
arequipe termina de enfriarse, la sobresaturacién aumenta. Con el tiempo, el
azucar cristalizara, presentando el defecto conocido con el nombre de
“Cristalizacion” o “Azucaramiento”, perceptible al paladar generalmente en
arequipes relativamente envejecidos (un mes o mas). El defecto es notable
sélo cuando los cristales alcanzan un cierto tamafio minimo.

La cristalizacion es el defecto mas comun, y entre las causas que lo provocan
estan:

« Excesiva Concentraciéon: al disminuir muy por debajo de lo normal la

proporcion de agua, se produce una sobresaturacion de azucares,
provocando su cristalizacion.

« Faltade glucosa: esta se opone a la cristalizacién de la sacarosa y de la
lactosa, sin embargo un exceso en la cantidad de glucosa determina sabores
desagradables al producto.

% La velocidad de cristalizacion: esta aumenta a medida que la
temperatura desciende, alcanzando un méaximo de alrededor de los 30°C, a
temperaturas menores, el aumento de viscosidad comenzara a dificultar la
formacion de cristales. El perfii de temperaturas seguido durante el
enfriamiento tiene su influencia, formandose cristales mas grandes cuando
mas lento es el enfriamiento.

De cualquier manera, la cristalizacion irremediablemente sobrevendra
después de un cierto tiempo de almacenamiento, evitarla o postergarla sera
fundamental para mejorar la calidad y prolongar la vida util del producto?®.

1 ZUNINO, Op Cit.,p.1
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6.14 ERRORES QUE SE DEBEN EVITAR EN LA ELABORACION DEL
AREQUIPE CON MORA.

Errores mas comunes cometidos durante la elaboraciéon de arequipe con mora,
entre los cuales se debe buscar la causa de fracasos en la obtencion de un
producto sin las caracteristicas deseadas.

%+ Omision en la adicion de uno o0 mas ingredientes.

+ Pesaje inexacto de uno o mas ingredientes.

+ Inexactitud en la lectura de Grados Brix.

% EIl Refractometro debe ser tarado diariamente con agua destilada, cuya lectura
debe ser cero.

« EIl cerrado defectuoso de los envases. Esto puede permitir contaminaciones
por la entrada de agua o microorganismos durante la refrigeracion.

+ Controlar el exceso de acidez de la leche.

« Verificar que la fruta este en las mejores condiciones.

«» Manejar las mejores condiciones de asepsia en y durante todo el proceso.
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7. ESTUDIO ECONOMICO

Con este estudio se pretende determinar la viabilidad y rentabilidad de una planta
procesadora de arequipe con mora, cuantificando las inversiones en produccion,
maquinaria, equipos, terrenos, costos de ventas, depreciaciones, capital de
trabajo, amortizaciones e ingresos, con la finalidad de obtener datos que sirvan de
soporte para la evaluacion financiera.

7.1 INVERSIONES.

Después de determinar los datos de materia prima e insumos requeridos para la
elaboracion del arequipe con mora obtenidos en el estudio técnico, el tamafo,
disefo y distribucién de planta, la maquinaria y equipos, la inversién en muebles y
enseres, se procede a determinar los recursos econdmicos y los costos totales
gue van dar inicio a las operaciones del proyecto.

Las cotizaciones realizadas se encuentran sujetas a cambios de acuerdo a la
variabilidad de sus materiales de elaboracién, a la disponibilidad de inventario y a
la versatilidad de los costos.

7.2 INVERSIONES FIJAS.

7.2.1 Inversiones en Terrenos. El &rea de terreno es 152 nv destinada para la
construccion del area de procesamiento y administrativa de la planta procesadora
de arequipe con mora, que tentativamente se ubicara en el Municipio de Ipiales,
las inversiones tienen un monto de $ 6.080.000 en terreno, con una depreciacion
anual de $ 304.000.

7.2.2 Construcciones: El costo total de la construccién asciende a $ 42.744.928,

su adecuacion y construccién de la planta, en el cuadro 40 se detallan la vida util y
su respectivo costo de depreciacion, datos que seran Utiles mas adelante.
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Cuadro 41. Inversiones en construccion

Descripcion Subtotal Vida util Depreciacion
Preliminares 1.420.000 20 71.000
Estructuras en concreto 7.703.406 20 385.170
Repellos y enchapes 4.860.800 20 243.040
Pisos 5.799.044 20 289.952
Cubierta 4.387.600 20 219.380
Carpinteria metdlica 7.052.162 20 352.608
Instalaciones Hidraulicas 1.748.760 20 87.438
Instalaciones sanitarias y 1.901.230 20
aguas lluvia 95.062
Instalaciones eléctricas 3.032.166 20 151.608
Aparatos 1.834.860 20 91.743
Pintura 3.004.900 20 150.245
COSTO TOTAL DEL
PROYECTO 42.744.928 2.137.246

Ingeniero EDISON ARIEL GUERRERO BENAVIDES
Ingeniero Civil B
T.P. 5220274772 NRN

Ver anexo M
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.£.9 1IVCIoSIVUIICS Hiagullidliia cyuipuU auAillliadal y lllatlcliadlcs. il ©l slguiciic
cuadro se observa la maquinaria, equipo auxiliar y los diferentes equipos que son
necesarios para el buen funcionamiento y desarrollo de los procesos para la
obtencién de un producto en 6ptimas condiciones.

Cuadro 42. Inversiones en maquinaria y equipos.

VIR VALOR VIDA

MAQUINARIA CANTIDAD UNITARIO TOTAL UTIL DEPRECIACION
Caldero 113 L 3 198.000 514.000 2 297.000
Caldero de 50 | 2 95.000 190.000 2 95.000
Nevera General 1 520.000 520.000 10 52.000
Electric
Congelador Marca 1 980.000 980.000 10 98.000
Indufrial
Despulpadora 1 3.000.000 3.000.000 10 300.000
Estufa Industrial con 1 450.000 450.000 10 45.000
mezclador
Estufa Industrial 1 200.000 200.000 10 20.000
Total 5.854.000 907.000
EQUIPO AUXILIAR
Gramera digital de 1 668.900 668.900 10 66.890
precision
Bascula Electrénica 1 1.300.000 1.300.000 10 130.000
Tipo Banco
Recipiente 110 litros 3 30.900 92.700 2 46.350
Recipiente 10 litros 5 4.400 22.000 2 11.000
Recipiente 47 litros 3 8.700 26.100 2 13.050
Lienzo 10 3.900 39.900 2 19.950
Canastillas 10 16.600 166.000 2 83.000
Total 2.315.600 370.240
EQUIPOS
Total equipo de 1 1.800.0000 1.800.000 5 360.000
laboratorio.
Refractometro 1 1.120.000 1.120.000 5 224.000
Botiquin de primeros 1 100.000 100.000 5 20.000
auxilios
Extintores 2 75.000 150.000 5 30.000
Total 3.170.000 634.000
TOTAL 11.339.600 1.911.240

Ver anexos L



7.2.4 Inversiones en muebles y equipos de oficina: Se incluyen costos de
muebles y equipos de oficina necesarios para el funcionamiento del area

administrativa.

Cuadro 43. Inversion en muebles y equipos de oficina

Inversion Cantidad Costo unitario Costo total Vida util De;;rs;::llc:lon
Escritorio en L. Linea 1 450.000 450.000 10 45.000
Nexum
Silla giratoria 1 150.000 150.000 10 15.000
Escritorios 3 150.000 450.000 10 45.000
Archivadores 2 96.525 193.050 10 19.305
computadores 2 1.270.000 2.540.000 5 508.000
Teléfonos 2 99.000 198.000 5 39.600
Fax 1 299.000 299.000 5 59.400
Impresora con 1 269.000 269.000 5 53.800
fotocopiadora
Silla interlocutor 6 70.000 420.000 10 42.000
TOTAL 4.969.050 827.105

Fuente: Hipermercado Alkosto
Ver anexos L



7.2.5 Inversiones Intangibles.
legalizacién y puesta en marcha.

Cuadro 44. Inversiones intangibles

Incluyen gastos de instalacion, de organizacion,

Inversiones Intangibles Cant. V/r Unitario V/r. Total Amort a
diferidos

*Minuta de Constitucion 8 500 4.000 200

NOTARIA

* Acta y Escritura de constitucién de la 1 20.000 20.000 1.000

sociedad

CAMARA DE COMERCIO

Certificado de Establecimiento 1 1.300 1.300 65

Formulario 1 5.000 5.000 250

Derechos de matricula Est. y local 1 20.000 20.000 1.000

Derechos de matricula en el registro 1 393.000 393.000 19.650

mercantil.

Modificaciones comerciante 1 5.300 5.300 265

Certificado de matricula. 1 2.600 2.600 130

ALCALDIA MUNICIPAL

* Impuesto de industria y Comercio 1 52.100 52.100 2.605

Certificado de uso de suelos 1 35.000 35.000 1.750

DIRECCION LOCAL DE SALUD

*Carné manipulador de alimentos 4 3000 12.000 600

* Examenes de frotis de ufias, 4 32.000 128.000 6.400

Coprologico y examen de sangre

* Concepto Sanitario 1 20.000 20.000 1.000

CUERPO DE BOMBEROS

* Concepto Técnico 1 35.000 35.000 1.750

TOTAL 707.000 35.350

Fuente: Cotizaciones efectuadas en Camara de Comercio, Notaria Segunda, Alcaldia Municipal,

Cuerpo de Bomberos, Direccién Local de salud-Ipiales.




.0 CArlIAL DVE IRADAJU FARA CL FRRIVIERN VIEO.

Comprende el capital necesario para el funcionamiento del primer mes, se debe
financiar la primera produccion antes de recibir los ingresos, e igual forma se debe
pagar nomina, servicios publicos etc.

Cuadro 45. Capital de trabajo primer mes de funcionamiento.

EFECTIVOS VR. TOTAL
* Nomina de la Empresa 4.168.086
* Servicios 300.159
Total 4.468.245
INVENTARIO DE MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES

* Materia Prima 3.438.600
* Insumos 3.238.806
Total 6.677.406
TOTAL 11.145.651

7.3.1 Nomina de la Empresa. En el siguiente cuadro se presentan los costos de
mano de obra necesaria tanto para la seccion administrativa, como la de
producciébn y ventas, se observa el salario devengado y sus respectivas
deducciones.

No se encuentra en nomina el Contador, que para efecto seran contratados sus
servicios y se le cancelara una suma mensual de $ 300.000.






Cuadro 46. N6émina de la empresa.

Detalle Dl'_as Suel_do Total Salud Pension Totgl Neto a
trabajados Basico devengado (4%) (3.625%) deducciones pagar

Personal
administrativo
Gerente 30 650.000 650.000 26.000 23.562 49.562 699.562
Secretaria 30 300.000 300.000 12.000 10.875 22.875 322.875
Servicios generales 30 200.000 200.000 8.000 7.250 15.250 215.250
Total 1.200.000 1.237.687
Personal de
produccién.
Jefe de produccion 30 450.000 450.000 18.000 16.312 34.312 484.312
Operario 1 30 320.000 320.000 12.800 11.600 24.400 344.400
Operario 2 30 320.000 320.000 12.800 11.600 24.400 344.400
Control de calidad 30 350.000 350.000 14.000 12.688 26.688 376.688
Total 1.440.000 1.549.800
Personal de ventas
Vendedor 30 300.000 300.000 12.000 10.875 22.875 322.875
Total 300.000 322.875
TOTAL 2.940.000 3.110.362
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7.3.2 Apropiaciones. Cada vez que se vincule un trabajador a la empresa se

debe afiliarlo al sistema integral de seguridad social en : pensiones, salud, riesgos
profesionales, afiliacion a una caja de compensacién y se debe cumplir con los

respectivos aportes al SENA.

Cuadro 47. Apropiaciones

Apropiacion Personal Personal de Personal de
Administrativo produccion Ventas
SALUD (8%) 96.000 115.200 24.000
ARP (0.522%) 6.264 7.517 1.566
PENSIONES (10.125%) 121.500 145.800 30.375
SENA (2%) 24.000 28.800 6.000
ICBF (3%) 36.000 43.200 9.000
COMFAMILIAR (4%) 48.000 57.600 12.000
CESANTIAS (8.33%) 99.960 119.952 24.990
TOTAL APROPIACIONES 431.724 518.069 107.931
TOTAL NOMINA 3.110.362
TOTAL APROPIACIONES 1.057.724
TOTAL 4.168.086

7.4 INVERSION TOTAL DEL PROYECTO.

Corresponden los montos calculados en la inversion tangibles, intangible y el
capital del trabajo, todos estos datos se muestran en el siguiente cuadro.

Cuadro 48. Inversion total

DETALLE VALOR
INVERSIONES TANGIBLES 65.133.578
INVERSIONES INTANGIBLES 707.000
CAPITAL DE TRABAJO 11.145.651
TOTAL 76.986.229
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7.5 COSTOS DE FUNCIONAMIENTO.

Se determinan con los costos de produccion y operacion.

7.5.1 Costos directos de Produccion. Hace relacion a los costos directos
(materia prima directa, insumos y mano de obra que interviene en el proceso).

« Materia prima. Las principales materias primas a utilizar son la leche, mora y
azucar, las cantidades necesarias para el primer mes, se determinaron teniendo
en cuenta que el porcentaje inicial que se estima cubrir sera del 25% para la
demanda potencial del arequipe en presentacion de 50g y 20% para la demanda
de la presentacion de 250g.

En el siguiente cuadro se observa los costos de materia prima para una
producciéon mensual de 8.855 unidades de arequipe con mora de 50 g.

Cuadro 49. Materia prima necesaria y costo mensual.

Materia prima Cantidad Valor total Valor total mes
/dia
Leche 171 8.500 255.000
Mora 4 Kg. 6.400 192.000
Azucar 4 Kg. 4.080 122.400
TOTAL 569.400

% Costos de Insumos: Se consideran costos de etiquetas, aditivos, envases,
etc. En el cuadro 50 Se observan los costos y requerimientos de los insumos para
la obtencién de arequipe con mora.

Cuadro 50. Insumos necesarios y costos para el primer mes de funcionamiento.

Insumo Cantidad Valor total Valor total mes
/dia
Bicarbonato 279 43 1.296
Glucosa 369 576 17.280
Citrato de sodio 99 45 1.350
Envase 50 g 295 u 5.900 177.000
Cucharitas 295 u 1.475 44.250
Etiquetas 295u 8.850 265.500
Embalaje 37u 5.550 166.500
TOTAL 673.176

Para la presentacion de 250 g Como se puede observar en el cuadro 51, el
costo de materia prima para una produccion mensual de 7.084 unidades de
arequipe con mora de 250 g.
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Cuadro 51. Materia prima necesaria y costo mensual.

Materia prima Cantidad / dia Valor total Valor total mes
Leche 781 39.000 1.170.000
Mora 25 Kg. 40.000 1.200.000
Azlcar 16 Kg. 16.640 499.200
TOTAL 2.869.200

+ Costos de Insumos: Se observan los materiales e insumos necesarios para
la preparacion del arequipe con mora.

Cuadro 52. Insumos y materiales necesarios y costos para el primer mes.

Insumo Cantidad /dia Valor total Valor total mes
Bicarbonato 160 g 256 7.680
Glucosa 80¢g 1.280 38.400
Citrato de sodio 40 g. 200 6.000
Envase 250 g 236 u 44.840 1.345.200
Etiquetas 236 U 23.600 708.000
Embalaje 30 13.500 405.000
TOTAL 2.510.280

Los insumos también hacen referencia a los materiales de aseo necesarios para
mantener la limpieza de la planta, entre ellos estan jabdn, detergente, escobas,
traperos, guantes, hipoclorito, etc, el costo aproximadamente asciende a $50.000

« Mano de obra directa: Intervienen en el proceso, el Jefe de produccién, dos

operarios y un laboratorista para control de calidad, el costo mensual de la mano
de obra es de $2.067.869 para estos costos se ha tenido en cuenta el total
devengado, aportes parafiscales y deducciones.

7.5.2 Costos Indirectos. Hace referencia a los costos de servicios publicos,
mano de obra indirecta, costos de mantenimiento, depreciacion de maquinaria y
equipo.

+ Costos de servicios publicos.

- Costos de Energia Eléctrica: Los costos de energia dependen del tiempo de
uso y del valor del Kwh, el cual para la zona industrial del municipio de Ipiales
tiene un valor de $305.92, se ha tomado un promedio de gastos en energia de 321
Kwh, por lo tanto:
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321 Kwh * $305.92 98.200

Ajuste monetario 4.63

Alumbrado publico 16.931

Contribucion del 20% 21.104.88
$ 136.204

Se calculé que para el primer mes se cancelaria un valor de $ 136.204

- Costos del servicio de agua, acueducto, alcantarillado y recoleccién de
basuras: El agua sera utilizada para lavado de la planta, lavar la fruta, el
funcionamiento de los bafios, etc. Se estima un gasto promedio de 45 m®, el valor
del metro cubico corresponde a $573, por ende:

45m* * $573 25.785
Recoleccion de basuras 21.785
Cargo Fijo 5.876
Cargo fijo alcantarillado 2.509
$ 55.955

- Teléfono: Se calcula un promedio de $ 60.000, claro esta que esto depende del
uso racional que se le dé a este servicio.

- Gas: La cantidad de gas a utilizar depende de la programacion de la produccion
que dado el caso sera de 4 Ib. de gas, su costo equivale a $ 400, por lo tanto
mensualmente el costo sera de $ 48.000

% Mano de obra indirecta: Se encuentran las personas que no hacen parte del
proceso productivo.

+» Costos de mantenimiento: Se considera que el costo de mantenimiento
equivale al 2% anual del costo de adquisicibn de maquinaria y equipos, por lo
tanto el costo de mantenimiento esde  $ 18.899 mensual.

% Costos de depreciacién: En los cuadros 40 y 41 se relacionan los costos y

tiempo en que se deprecian la maquinaria, el equipo, terreno y edificaciones estos
valores ascienden a $ 362.707 mensualmente.

7.5.3 Costos de operacién. Hacen parte los costos administrativos, de ventas y
financieros que tendra la empresa.

« Costos administrativos y ventas: Hacen parte los costos del personal

administrativo y de ventas, segun la nomina y sus respectivas deducciones y
apropiaciones estos costos ascienden a $ 1.669.411 y 430.806/mes
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correspondientemente. Se considera cancelar inicialmente a dos vendedores
externos una suma de $ 200.000 a cada uno, hasta conocer el movimiento de
ventas, igualmente se les daran incentivos por ventas al mayor.

En estos costos también hacen parte la depreciacién de muebles de oficina, que

tienen un valor de $ 68.925 mensualmente.

s Costos de papeleria: Se ha estimado un gasto mensual de

mensualmente en papeleria.

$ 100.000

« Publicidad: Se ha determinado que en cuanto a publicidad se maneje un

rubro no mayor a $ 350.000 mensualmente.

Cuadro 53. Costos de funcionamiento mensual.

Descripcion Valor $
Costos Directos
Materia prima 3.438.600
Mano de obra directa 2.067.869
Insumos 3.183.456
Materiales de aseo 50.000
Subtotal 8.739.925
Costos Indirectos
Servicios publicos 300.159
Mantenimiento 18.899
Depreciacion terrenos, edificacion, maguinaria y equipos 362.707
Subtotal 681.765
Costos administrativos
Sueldo personal administrativo 1.669.411
Papeleria 100.000
Depreciacién de muebles y equipos de oficina 68.925
Amortizacion a diferidos 2.946
Subtotal 1.572.393
Costos de ventas
Sueldo vendedor 323.313
Publicidad 350.000
Sueldo fuerza de venta (2 personas) (250 g) 400.000
Subtotal 1.073.313
TOTAL 12.067.396
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76 COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES.

Los costos fijos son aquellos costos independientes de que haya o no produccion
se deben cancelar por obligacion, mientras que los costos variables son los que
dependen directamente del volumen de produccion.

Cuadro 54. Costos fijos y variables

DESCRIPCION PRESENTACION DE | PRESENTACION DE
50 G 250 G

COSTOS FIJOS
Depreciacion  de  maquinaria, 1.012.197 905.613
edificaciones
Depreciacién de muebles y enseres 206.776 165.421
Mantenimiento 56.697 45.357
Sueldos administrativos 5.008.233 4.006.586
Sueldos de ventas 1.292.418 5.833.934
Servicios publicos 900.477 720.382
Papeleria 300.000 240.000
Materiales de aseo 150.000 120.000
Publicidad 1.050.000 840.000
Amortizacion a diferidos 8.838 7.070
TOTAL COSTOS FIJOS 9.985.636 12.884.363

COSTOS VARIABLES

Materia prima 6.832.800 34.430.400
Insumos 8.078.112 30.123.360
Mano de obra directa 6.203.607 4.962.886
TOTAL COSTOS VARIABLES 21.114.519 69.516.646

Con esta informacion y los datos obtenidos se calcula el precio de venta y el punto
de equilibrio para cada una de las presentaciones durante el primer afio.

7.7 PRECIO DE VENTA.

Se calcula teniendo en cuenta los costos fijos, costos variables, niumero de
unidades a producir durante un afio y su respectivo margen de utilidad que para el
caso sera del 37% en la presentacién de 50g y 80% para la presentacion de 250g.
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« Precio de venta presentacién de 50 g.

o d _ . , Margen de
Precio de venta = Costos fijos + costos variables utilidad del 37%

unidades de produccion anual

Precio de venta =__0.085.636 + 21.114510 __ harden de
106.260 utilidad 37%
Precio de venta =292 (37%)
Precio de venta = $ 400
% Precio de venta presentacién de 250 g.
Margen de
Precio de venta = __12.884.363 + 69.516.646 _ Utilidad 80%

85.008

Precio de venta = 970 (80%)

$1.746

Precio de venta

7.8 PUNTO DE EQUILIBRIO.

Se debe calcular el punto de equilibrio para cada presentacién y este expresa el
numero de unidades de cada producto minimo que se debe vender para que los
ingresos de la empresa sean iguales a los egresos.

% P.E.sqy = Costos fijos
Precio de venta — Costo variable unitario

Costo variable unitario = 21.114.519/106.260 = 199

PE. = 9.985.636 =49.679u
400-199

En el afio se produciran 106.260 unidades de 50 g, el punto de equilibrio expresa
gue se deben vender 49.679 unidades anuales, es decir se debe vender el 47%
de la produccion inicialmente programada.

% P.E. s = Costos fijos
Precio de venta — Costo variable unitario

Costo variable unitario = 69.516.646/85.008 = 818
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PE. = 12.884.363 = 13.884 u

1.746-818
En el afio se produciran 85.008 unidades de 250 g, el punto de equilibrio expresa
gue se deben vender 13.884 unidades anuales, es decir se debe vender el 16%
de la produccion inicialmente programada, para evitar que la empresa alcance a
tener pérdidas el primer afio.

7.9 INGRESOS DEL PROYECTO

Después de obtener los datos de ventas anuales y los precios de venta, se
procede a calcular el valor de bs ingresos netos del proyecto para los primeros
seis afios, para este dato se tuvo en cuenta la tasa de inflacidbn que equivale a
4.8% (Ver cuadros 54 - 55)

Cuadro 55. Ingresos del proyecto anual - presentacion 50g

Ao Unidades vendidas por afio Ingresos ventas $

1 106.260 42.504.000
2 111.360 46.682.313
3 116.706 51.271.371
4 122.307 56.311.552
5 128.178 61.847.203
6 134.331 67.927.030

TOTAL 326.543.470

Cuadro 56. Ingresos del proyecto anual - presentacion 250g

Afo Unidades vendidas por afio Ingresos ventas $

1 85.008 148.423.968

2 89.088 163.014.638

3 93.365 179.039.629

4 97.846 196.639.940

5 102.543 215.970.433

6 107.465 237.201.191
TOTAL 1.140.289.798

7.10 FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION.

La inversion total del proyecto equivale a $ 76.986.229, los socios participan con el
42% del valor total de la inversién, es decir aportan $ 31.986.229, para el 59%
restante de la inversion ($45.000.000) es necesario solicitar un crédito bancario.
El interés que la entidad cobra es : DTF + 4.8%, por lo tanto el interés efectivo
anual sera de 11.62%, la totalidad del crédito se pagara en cuotas uniformes.
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Para determinar las cuotas se debe aplicar la siguiente férmula.

i@L+i)" W

(1+|)”-1J

A= P

Donde :

A = Anualidad, pago anual de la deuda.

P = Valor total a financiar en el tiempo presente
i = Interés

Interés = DTF + 4.8%

n = Numero de periodos

A = 45.000.000 0.1162 (1 + 0.1162)°

(1+0.1162)° -1

A = $10.827.617 anual.

Cuadro 57. Pago interés bancario.

Afo Anualidad Interés Amortizacién Total

45000000
1 10827617.47 5229000 5598617.472 39401383
2 10827617.47 4578440.65 6249176.822 33152206
3 10827617.47 3852286.303 6975331.168 26176875
4 10827617.47 3041752.821 7785864.65 18391010
5 10827617.47 2137035.349 8690582.123 9700428
6 10827617.47 1127189.706 9700427.765 Q
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8. EVALUACION ECONOMICA

Permite determinar la factibilidad del proyecto en el aspecto financiero y hasta
gue punto los beneficios econdmicos generados por el proyecto son superiores a
los gastos.

Los métodos utilizados para realizar la evaluacion econémica son la tasa interna
de retorno TIR, el valor presente neto VPN, para los cuales es necesario
determinar los flujos netos de efectivo.

Cuadro 58. Estado de resultados

Ingresos de ventas anuales 190,927,968
(-) Gastos de fabricacion 113.600.282
Materia prima 41.803.200

Insumos 38.201.472

Mano de obra directa 24.814.428

Mantenimiento 226.788

Materiales de aseo 600.000

Servicios publicos 3.601.908

Depreciacion equipo y 4.352.486

construcciones

Utilidad marginal 77 327.686
(-) Gastos Administrativos 22.095.389
Sueldos administrativos 20.032.932

Depreciacion de muebles y enseres 827.105

Papeleria 1.200.000

Amortizacién a diferidos 35.352

(-) Gastos en ventas 8.079.756
Sueldos de ventas 3.879.756

Gastos publicitarios 4.200.000

(-) Gastos Financieros 5.229.000
Interés del crédito 5.299.000

Utilidad bruta 41.923.541
(-) Impuesto sobre la renta 14.673.239
Utilidad después del impuesto 27.250.302
(-) Reserva legal 2.725.030
(-) Amortizacién de la deuda 5.598.617
(+) Depreciacion 5.179.591
(+) Amortizacidn a diferidos 35.352
TOTAL 13.711.712
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Cuadro 59. Flujo Neto de Efectivo

INVERSIONES ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Tangibles -65,840,578
Intangibles -707,000)
[[Capital de trabajo -11,145,651 -11680642.25 -12241313.08 -12828896.1 -13444683.12 -14090027.91 -14766349.25)
lCrédito 45,000,000
Inversion neta -32,693,229 -11680642.25 -12241313.08 -12828896.1 -13444683.12 -14090027.91 -14766349.25
lAmortizacion deuda -5598617.472, -6,249,177 -6,975,331 -7,785,865 -8,690,582 -9700427.765)
TOTAL INVERSIONES 17,279,260 -18,490,490 -19,804,227 21,230,548 22,780,610 24,466,777
INGRESO POR VENTAS 190,927,968, 209,696,951 230,311,000 252,951,493 277,817,636 305,128,221,
EGRESOS
[COSTOS DE PRODUCCION 108797054 114019312.6 119492239.6 125227867.1 131238804.7 137538267.3
[COSTOS DE ADMON 18,868,721 19774419.61 20723591.75 21718324.15 22760803.71 23853322.29
[COSTOS DE VENTAS 12,879,756 13497984.29 14145887.53 14824890.14 15536484.86 16282236.14
[COSTOS FINANCIEROS 5,229,000 4578440.65 3852286.303 3041752.821 2137035.349 1127189.706
HTOTAL EGRESOS 145,774,531 151,870,157 158,214,005 164,812,834 171,673,129 178,801,015
Utilidad Bruta 45,153,437 57,826,794 72,096,995 88,138,658 106,144,507 126,327,206
(-) Imp sobre la renta (38.5%) 17384073.25 22263315.62 27757343.02 33933383.47 40865635.37 48635974.13
’Wdad después de impuestos 27,769,364 35,563,478 44,339,652 54,205,275 65,278,872 77,691,231
(-) Reserva Legal 2776936.376 3556347.82 4433965.183 5420527.49 6527887.209 7769123.14)
”UTu_lDAD NETA 24,992,427 32,007,130 39,905,687 48,784,747 58,750,985 69,922,108
([() Amortizacién a diferidos 35,352 37,049 38,827 40,691 42,644 44,691
([(+) Depreciacién 5,179,591 5,428,211 5,688,766 5,961,826 6,247,994 6,547,898
Flujo neto de la operacion -32,693,229 30,207,370 37,472,391 45,633,279 54,787,265 65,041,623 76,514,697,
FLUJO NETO DEL PROYECTO
-32,693,229 12,928,111 18,981,901 25,829,052 33,556,717 42,261,013 52,047,920
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8.1 TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION.

Es aquel periodo durante el cual se recupera el valor total de la inversion inicial del
proyecto, aungue no se generen ganancias. El tiempo se determina teniendo en
cuenta la inversion neta y el flujo neto de efectivo desde el afio 1 hasta el afio 6.

La inversion inicial es de $ 76.986.229, la cual se recupera al cabo de dos afios y
6 meses de produccion.

8.2 DETERMINACION DEL VPN.

Es uno de los mecanismos de evaluacion de proyectos, consiste en traer del
futuro al presente, cantidades monetarias a su valor equivalente, teniendo en
cuenta para su calculo la tasa minima atractiva de retorno TMAR.

La TMAR, se define como: Tasa de inflacidon + premio al riesgo

El premio al riesgo se define como el verdadero crecimiento del dinero y se le
llama asi porque el inversionista siempre arriesga su dinero y por hacerlo merece
una ganancia adicional sobre la inflacién. Para el siguiente estudio el premio al
riesgo sera de 5%, debido a que las situaciones de riesgo son intermedias, como
demanda estable con tendencia al crecimiento a lo largo de los afios,
competencia en la oferta y fluctuaciones de la demanda del producto; por lo tanto:

TMAR =4.8% + 5% =9.8%

Grafica 21. Valor presente neto

52.047.920
42.261.013
33.556.717
25.829.052
18.981.901
12.928.111
-32.693.229

VPN = (-P) + FN1  + ... FNn
(1+i)I (1+D"

VPN = (-32.693.229) + (12.928.111/1.098) + 18.981.901/(1.098)* +25.829.052 / (1.098)° +
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33.556.717/ (1.098)* + 42.261.013 / (1.098)° + 52.047.920/(1.098)°
VPN = 93.912.280 VPN >0

Puesto que el Valor Presente Neto (VPN) es positivo se puede concluir que el
proyecto es financieramente rentable, ya que este es mayor a cero.

8.3 DETERMINACION DE LA TIR.

La TIR es la i que hace que el valor futuro de la inversion sea igual a la suma de
los valores futuros de los flujos de efectivo en el afion.

VPN =0

Donde:
Inversion = _EN1 . +_ FNn
(1+i)! (2+1)"

32.693.229= (12.928.111/(1+i) + 18.981.901/(1+i)* +25.829.052 / (1+i)* + 33.556.717/
(1+i)* + 42.261.013 / (1+i)° + 52.047.920/(1+i)°

Al despejar la i se obtiene un valor igual a 14%, lo que corresponde a la TIR del
proyecto.

Al ser la TIR (14%) mayor que la TMAR (9.8%) y VPN > 0, se puede concluir que
el proyecto tiene viabilidad econémica y puede hacerse la inversion, estos datos
determinan que al desarrollar el proyecto no se presentan pérdidas y se obtendran
ganancias.

8.4 RELACION COSTO/BENEFICIO.

Se determina al encontrar la relacion entre el valor presente neto de los ingresos y
el valor del presente neto de los egresos.

C/B = VPN Ingresos / VPN Egresos
C/B = 1.752.684.854/1.144.188.568

CB =15

Como la relacion costo/beneficio es mayor que 1, se puede determinar la
rentabilidad del proyecto.
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9. ORGANIZACION EMPRESARIAL

Se deben establecer las caracteristicas de la administracion que garanticen el
desarrollo, la sostenibilidad y el buen desempefio del proyecto, para ello se hace
necesario la implementacion de un estudio administrativo.

9.1 MISION

La empresa tiene como mision diversificar un producto de tradicion como es el
arequipe mediante la utilizacion de una fruta netamente regional, la mora de
castilla, contribuyendo de esta manera al desarrollo del municipio mediante la
agroindustrializacion.

9.2 VISION

Ser una empresa competitiva en produccion y comercializacion a nivel regional,
departamental y nacional, trabajando para que la empresa sea gestora de nuevos
y novedosos productos, que permitan dar a conocer las habilidades, capacidades
y al talento narifiense.

9.3 DEFINICION DEL CARACTER LEGAL

Las empresas no reconocidas legalmente se encuentran en desventaja para
competir con empresas cuya naturaleza y actividad se enmarcan dentro de lo
comercial, laboral, y tributario, factores de gran importancia para el desarrollo y
bienestar de las actividades empresariales, ademas si la empresa no ha sido
constituida legalmente no podra ser inscrita en el registro de Camara de Comercio
y se vera desfavorecida en la celebracién de contratos con entidades del estado,
ademas la empresa no podra participar en licitaciones publicas o privadas y se
encuentra totalmente desprotegida contra actos de competencia desleal.

La empresa productora de arequipe con mora, debido a sus caracteristicas, ve la
posibilidad de formar una sociedad de responsabilidad limitada, en donde son
factores decisivos por igual tanto el factor capital como el factor personal.

9.3.1 Sociedad de responsabilidad limitada.

A propésito de esta sociedad, el Codigo de Comercio la describe asi:

La razén social al nombre de la sociedad debe seguir la palabra LIMITADA o
su abreviatura LTDA. En caso de no cumplir con las reglas antes descritas los
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socios son responsables solidaria e ilimitadamente frente a terceros, el
namero de socios es minimo dos 2 y maximo veinticinco 25 se constituye por
escritura publica, la duracién es la que se pacte en escritura, el capital esta
dividido en cuotas o partes de igual valor, debe ser pagado en su totalidad al
momento de constituir la sociedad, asi como solemnizar cualquier aumento
del mismo, la administracion y la representacion de la sociedad corresponde a
todos y cada uno de los socios, la junta de socios podra delegar la
representacion y la administracion de la sociedad en un gerente,
estableciendo de manera clara y precisa sus atribuciones.

% Ventajas de laimplementacién de la sociedad limitada.

- Los propietarios poseen responsabilidad limitada, lo que garantiza que no
pueden perder mas de lo que invierten

- Propiedad facilmente transferible.

- La sociedad no se disuelve por muerte de algun socio.

- Goza de privilegios tributarios.

- Mayor poder de expansion en virtud de su acceso a los mercados de capital.

X Desventajas.

- Los gastos de organizacion son mayores que los de cualquier otra empresa.
- Estricta regulacion gubernamental en casi todos los casos.

- Falta de privacia, ya que cada accionista debe recibir informes financieros.

- Los impuestos son mas altos en virtud del doble gravamen.

9.3.2 Estatutos. A continuacion se presentan algunos apartes principales de los
estatutos que se consideraran en la implementacién de la sociedad limitada.

Junta General de Socios:

« La direccion y administracién de la sociedad, estaran a cargo de los siguientes
organos: a) La Junta General de Socios, y b) El Gerente. La sociedad también
podra tener un Revisor Fiscal, cuando asi se dispusiere.

+ La Junta General de Socios la integran los socios reunidos con el quérum. Sus
reuniones seran ordinarias y extraordinarias. Las ordinarias tendran por objeto
examinar la situacion de la sociedad, designar los Administradores y demas
funcionarios de su eleccioén, determinar las directrices econdémicas de la compafiia,
considerar las cuentas y balances del Ultimo ejercicio, resolver sobre la
distribucion de utilidades y acordar todas las providencias necesarias para
asegurar el cumplimiento del objeto social. Las extraordinarias se efectuaran
cuando las necesidades imprevistas o urgentes de la compaiiia asi lo exijan.
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% Las reuniones de la Junta General de Socios se efectuaran en el domicilio
social. Sin embargo, podra reunirse validamente cualquier dia y en cualquier lugar
sin previa convocacion.

% Si se convoca la Junta General de Socios y la reunién no se efectlia por falta
de quérum, se citard a una nueva reunidn que sesionara y decidird validamente
con un numero plural de socios, cualquiera sea la cantidad de cuotas que esté
representada.

« Habra quorum para deliberar tanto las sesiones ordinarias como en las
extraordinarias con un numero plural de socios que representen la mitad mas uno
de las cuotas en que se encuentra dividido el capital social, salvo que la ley o los
estatutos establezcan otra cosa.

% Todo socio podra hacerse representar en las reuniones de la Junta General de
Socios mediante poder otorgado por escrito.

+ Las decisiones de la Junta General se haran constar en actas aprobadas por la
misma, o por las personas que se designen en la reunion.

Gerente:

% La sociedad tendra un Gerente de libre nombramiento y remocién de la Junta
General de Socios, el cual tendra un suplente, que lo reemplazara en sus faltas
absolutas, temporales o0 accidentales y cuya designacibn y remocién
correspondera también a la Junta. El Gerente tendra un periodo de 2 afos, sin
perjuicio de que pueda ser reelegido indefinidamente o removido en cualquier
tiempo.

« Es el representante legal de la sociedad, con facultades, por lo tanto para
ejecutar todos los actos y contratos acordes con la naturaleza de su encargo.

Secretario:

« La sociedad tendrd un Secretario de libre nombramiento y remocién del
Gerente.

Disolucion y Liquidacion

« En los casos previstos en el Cédigo de Comercio, podra evitarse la disolucion
de la sociedad.

+ Disuelta la sociedad, se procedera de inmediato a su liquidacion, en la forma

indicada en la ley. En consecuencia, no podra iniciar nuevas operaciones en
desarrollo de su objeto y conservard su capacidad juridica Unicamente para los
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actos necesarios a la inmediata liquidacion.

+« La liquidacion del patrimonio social se hara por un liquidador o por varios
liuidadores nombrados por la Junta General de Socios. Por cada liquidador se
nombrard un suplente.

+ Los liquidadores deberan informar a los acreedores sociales del estado de
liquidacion en que se encuentre la sociedad, una vez disuelta, mediante aviso que
se publicard en un periddico que circule regularmente en el lugar del domicilio
social.

% Mientras no se haya cancelado el pasivo externo de la sociedad, no podra
distribuirse suma alguna a los socios, pero podra distribuirse entre ellos la parte de
los activos que exceda el doble del pasivo inventariado.

+ Pagado el pasivo externo de la sociedad se distribuird el remanente de los
activos sociales entre los socios a prorrata de sus aportes. La distribucion se hara
constar en acta en que se exprese el nombre de los socios, el valor de sus
correspondientes cuotas y la suma de dinero o los bienes que reciba cada uno a
titulo de liquidacion.

% Hecha la liquidacién de lo que a cada uno de los socios corresponda, los
liquidadores convocaran a la Junta General de Socios, para que apruebe las
cuentas y el acta a que se refiere el articulo anterior.

« Aprobada la cuenta final de la liquidacion, se entregara a los socios lo que les
corresponda, y si hay ausentes o son numerosos, los liquidadores los citardn por
medio de avisos que se publicaran por lo menos tres (3) veces, con intervalo de
ocho (8) a diez (10) dias habiles, en un periodico que circule en el lugar del
domicilio social.

La sociedad se disolvera y liquidara por:

La expiracion del plazo sefialado para su duracion.

La pérdida de un 50% por cuenta del capital aportado
Por acuerdo unanime de los socios.

Cuando el numero de socio supere los 25.

Por las demas causales sefaladas en la ley.

agkwbdE

9.4 REQUISITOS DE UN ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO.

1. Acta y Escritura de constitucion de la sociedad. (debidamente realizado los
tramites ante Notaria).
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2. Fotocopia documento de identidad.

3. Inscripcion en el registro mercantil.

< El empresario como persona natural o fisica debe matricularse como
comerciante en la Camara de Comercio, para tal efecto, debe diligenciar un
formulario preimpreso que expide dicha entidad.

« El nombre del establecimiento debe consultarse previamente para evitar
homonimia. Los tramites anteriores se tardan aprox. 3 o 4 dias.

« Una vez diligenciados los formularios se presentan personalmente por el
interesado en la oficina o ventanilla, se identificara con su cédula de ciudadania o
de extranjeria segun el caso.

+« La certificacion emitida por la respectiva Camara de Comercio es la prueba de
la inscripcion.
R/

% El valor de la inscripcion depende de los Activos que se declare.
Se debe cancelar un certificado de registro mercantil.

X/

%+ Se debe cancelar un certificado de existencia y representacion.
4. Concepto técnico de bomberos.

Todo establecimiento de comercio debe contar con un concepto del cuerpo de
bomberos sobre la seguridad en sus instalaciones. Con la presentacion del
comprobante de pago se obtiene el concepto.

5. Paz y salvo de SAYCO Sociedad de Autores y Compositores de Colombia. El
paz y salvo de SAYCO permite difundir musica en los negocios, para obtener este
documento se debe tener diligenciado el NIT y el concepto de bomberos, después
se acude a SAYCO donde se elabora la respectiva liquidacién, dependiendo del
negocio, la cual una vez cancelada permite la expedicion del paz y salvo
respectivo.

6. Dependiendo de las labores obtener licencia sanitaria.

Cumplir con las condiciones sanitarias y ambientales, descritas en la legislacidn
vigente sobre la materia.

7. NUmero de identificacion tributaria NIT.

Para adquirir el NIT se debe obtener el Formato DIAN que para tal efecto se
adquiere en Camara de Comercio.
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8.Las que exija la alcaldia municipal.

+«+ Cumplir con las normas vigentes en materia de seguridad.

« Dentro de los 15 dias siguientes a la apertura de un establecimiento su
propietario o administrador debe comunicar de tal hecho a la oficina de planeacion
del municipio correspondiente.

R/

% Cumplir con todas las normas referentes al uso del suelo, intensidad auditiva,
horario, ubicacion y destinacion expedidas por la autoridad competente del
respectivo municipio

9.4.1 Obligaciones mercantiles:

+«+ Matricularse en el registro mercantil.

+« Inscribir en el registro mercantil todos los actos, lbros y documentos respecto
de los cuales la ley exija esa formalidad.

+ Llevar la contabilidad de los negocios conforme a las exigencias legales.

« Conservar la correspondencia y demas documentos relacionados con sus
negocios de acuerdo con la ley.

« Abstenerse de ejecutar actos de competencia desleal.
9.4.2 Obligaciones laborales:

« Elaboracién de contratos de trabajo.

% Cumplir con las prestaciones sociales a cargo exclusivo de los empleadores.
« Prima de servicios, Auxilio de cesantias, Vacaciones

+ Calzado y vestido de labor

+«+ Seguro de vida colectivo obligatorio

+«+ Auxilio de transporte.

9.4.3 Obligaciones laborales periddicas de los empresarios.

% Aportes para fiscales.

« Afiliacion y aportes a la seguridad social.

++ Obligaciéon de deducir y retener ingresos de asalariados.

% Obligacién de expedir certificados de ingresos y retenciones.
% Obligacion de informar.

9.4.4 Obligaciones tributarias.

+« Inscribirse en el RUT ( régimen unico tributario)
% Obtener el NIT ( Numero de identificacion tributaria)
+ Pagar los impuestos a cargo.
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% Responder los requerimientos de informacion que realice la direccion de
Impuestos y Aduanas Nacionales

+« Informar el cambio de direccion fiscal y la actividad econdmica.

% Declarar y pagar los impuestos municipales y/o distritales.

9.5 ORGANIGRAMA GENERAL

La organizacion empresarial consiste en el conjunto de cargos funcionales y
jerarquicos encaminados hacia el objetivo econdmico de producir bienes y
servicios. Se ha determinado que la mejor organizacién para la empresa es la
organizacion lineal propia para pequeilas empresas o0 en estado inicial de
organizacion.

La denominacion lineal obedece al hecho de que entre el superior y los
subordinados existen lineas directas y Unicas de autoridad y responsabilidad. En
esta organizacion piramidal cada jefe recibe y transmite todo lo que sucede en su
area, puesto que las lineas de comunicacion se establecen con rigidez.

Gréfica 22. Organigrama general.

JUNTA GENERAL DE SOCIOS

Gerente ———| Secretaria
Produccioén Ventas Finanzas
I
I I
Control de Jefe de Vendedor (a) Contador
calidad producciéon
Operarios

9.5.1 Caracteristicas uc ia uiyaincacion lineal.
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« Autoridad lineal o Unica: se presenta autoridad del superior sobre sus

subordinados. Por consiguiente cada subordinado responde Unica Yy
exclusivamente ante su superior y tiene un solo jefe.

% Lineas formales de comunicacion: las comunicaciones entre los 6rganos o
cargos se efectlan a traves de las lineas existentes en el organigrama.

% Centralizacion de las decisiones: se caracteriza por la transferencia y la
convergencia de la autoridad hacia la cuspide de la organizacion. Solo existe una
autoridad maxima que centraliza todas las decisiones y el control de la
organizacion.

9.5.2 Ventajas de la organizacion lineal.

% Estructura simple y de facil comprension: debido a la cantidad
relativamente pequefa de cargos

« Delimitacién nitida y clara de las responsabilidades: las atribuciones y las
responsabilidades estan claramente delimitadas y definidas.

« Facilidad de implantaciéon: incrementa la unidad de mando, facilita el
funcionamiento, control y disciplina.

« Es el tipo de organizacion mas indicado para pequefias empresas: tanto
por su facil manejo, como por la economia que su estructura simple puede
proporcionar.

9.6 REQUISITOS DEL PERSONAL.
% Gerente:

Jefe Inmediato: Junta General de Socios.
Funcionarios a cargo: Jefe de Produccion, Ventas y Contador.

- Debe ser un profesional en Ingenieria Agroindustrial o Administracién de empresas o
Ingenieria Industrial o profesional en carreras afines.

- La persona que ocupe el cargo de gerente debe ser idéneo, pragmatico y con
una amplia visualizacion del mercado.

- Experiencia en la direccion de empresa por lo menos de un afio.
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s Secretaria:
Jefe Inmediato: Gerente

- Buena presentacion.

- Titulo de bachiller comercial o académico, con estudios en secretariado.
- Manejo de sistemas.

- Manejo de contabilidad.

« Jefe de produccion:

Jefe Inmediato: Gerente
Funcionarios a cargo: Operarios

- Titulo de Ingeniero Agroindustrial o carreras afines acordes al puesto

requerido.
- Experiencia minima de un afio, en el manejo de plantas procesadoras.

«» Operarios:

Jefe Inmediato: Jefe de Produccion.

- Titulo de bachiller académico.

- Presentar y aprobar los respectivos examenes meédicos requeridos para
trabajar en una planta de alimentos.

- Disposicion de trabajo.

« Vendedor:

Jefe Inmediato: Gerente

- Titulo de bachiller académico o comercial.

- Experiencia en ventas.

- Buena presentacion

- Buenas relaciones interpersonales y capacidad de interactuar con los clientes.
% Control de calidad

Jefe Inmediato: Jefe de Produccion

= Titulo de Ingeniero Agroindustrial, Quimico, o carreras afines.

= Experiencia minima de un afio, en manejo de laboratorios.
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s Contador

Jefe Inmediato: Gerente
Recibe apoyo de la Secretaria de Gerencia.

- Presentar tarjeta profesional.
- Experiencia de un afio como minimo en la aplicaciéon de su carrera.

9.7 FUNCIONES DEL PERSONAL.
« Junta general de socios:

- Estudiar y aprobar las reformas de estatutos.

- Examinar, aprobar o improbar los balances de fin de ejercicio y las cuentas que
deben rendir los administradores.

- Disponer de las utilidades sociales conforme a lo previsto.

- Elegir y remover libremente al Gerente y a su suplente, asi como fijar la
remuneracion del primero.

- Elegir, remover libremente y fijar remuneracion que corresponda a los demas
funcionarios de su eleccion.

- Considerar los informes que debe presentar el Gerente en las reuniones
ordinarias y cuando la misma Junta se los solicite.

- Constituir las reservas que deba hacer la sociedad.

- Resolver sobre todo lo relativo a la cesion de cuotas, asi como a la admision
de nuevos socios.

- Decidir sobre el registro y exclusion de socios.

- Ordenar las acciones que correspondan contra los administradores de los
bienes sociales, el Representante Legal, el Revisor Fiscal (si lo hubiere), o contra
cualquiera otra persona que hubiere incumplido sus obligaciones u ocasionado
dafnos o perjuicios a la sociedad.

- Autorizar la solicitud de celebraciéon del concordato preventivo potestativo.

- Constituir apoderados extrajudiciales, precisandoles sus facultades.

- Las demas que le asignen las leyes y estos estatutos.

% Gerente:

- Usar la firma o razo6n social.

- Designar al secretario de la compafiia, que lo sera también de la Junta General
de Socios.

- Designar los empleados que requiera el normal funcionamiento de la compafiia
y sefalarles su remuneracién, excepto cuando se trate de aquellos que por ley o
por estatutos deban ser designados por la Junta General de Socios.

- Presentar un informe de su gestion a la Junta General de Socios en sus
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reuniones ordinarias y el balance general de fin de ejercicio con un proyecto de
distribucion de utilidades.

- Convocar a la Junta General de Socios a reuniones ordinarias Yy
extraordinarias.

- Nombrar los arbitros que correspondan a la sociedad en virtud de los
compromisos, cuando asi lo autorice la Junta General de Socios, y de la clausula
compromisoria que en estos estatutos se pacta.

- Constituir los apoderados judiciales necesarios para la defensa de los intereses
- Manejar los medios de comunicacion que se utilizaran para dar a conocer el
producto.

- Ampliar los compradores del producto.

- Planear, dirigir y controlar la gestion administrativa de la planta procesadora de
arequipe con mora.

- Toma de decisiones rapidas y eficaces.

- Definir normas, procedimientos y demas técnicas de orden administrativo y
financiero que vayan en beneficio econdmico y social de la planta.

- Ser visionario y ampliar las fronteras de la empresa.

- Determinar pautas y lineamientos para que todos los funcionarios cumplan con
los objetivos propuestos en el desarrollo del proyecto.

- Coordinar el manejo del presupuesto, contabilidad, preparacion de informes,
acuerdos de gastos, estados financieros, etc

- Cumplir y hacer cumplir de los reglamentos internos de la planta procesadora.

% Secretaria:

- Correspondera a la secretaria llevar los libros de registro de socios y de actas
de la Junta General de Socios.

- Llevar y facilitar la informacion necesaria para el buen funcionamiento del
proyecto.

- Atender llamadas telefénicas y al publico interesado en el producto.

- Ubicar y organizar la correspondencia y documentos recibidos en la empresa y
responder cuando sea necesario

- Elaborar actas de entrega de los productos entregados.

- Y las funciones adicionales que se le encomienden.

< Jefe de Produccion:

- Controlar y coordinar a los operarios que se encuentran bajo su mando.

- Coordinar las operaciones.

- Buscar un buen rendimiento de produccion.

- Eliminar cuellos de botella y demoras que se pueden presentar durante el
proceso.

- Garantizar la consecucion y el buen desarrollo del proceso.
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- Mantener informado al gerente del desarrollo de la produccion.

- Realizar los contactos para la obtencion de las materias primas.

- Programar la produccion teniendo en cuenta los pedidos y ventas.

- Llevar control en bodega del producto terminado y tener en cuenta la rotacion
del producto.

- Controlar y verificar el buen estado de maquinaria y herramientas.

- Realizar informes mensuales de produccién y rendimiento.

- Organizar el despacho oportuno del arequipe con mora, su distribucion y
destino.

- Elaborar periddicamente un informes de dotacion y suministros para la planta.
- Velar por el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, higiene y
seguridad industrial.

« Operarios:

- Recibir las materias primas y llevar control (tipo de materias, pesos, estados,
etc) de todos los materiales que ingresen a la planta.

- Acondicionar las materias primas.

- Desempefar su trabajo en el desarrollo del proceso para la obtencion del
arequipe con mora.

- Estar alertas y muy pendientes de los puntos criticos de control.

- Buena labor en la presentacion del producto terminado.

- Realizar un correcto almacenamiento y distribucion del producto.

- Mantener informado al jefe de produccion acerca de cualquier eventualidad en
el desarrollo del proceso.

- Mantener informado al jefe de produccion sobre el rendimiento de materias
primas y la falta de ellas.

- Cumplir con las buenas practicas de manufactura.

- Mantener dentro de la planta un buen comportamiento y conducta.

- Realizar aseo periddico y procurar mantener la planta en las mejores
condiciones de salubridad.

< Control de calidad:

- Realizar control de calidad a las materias primas e insumos.

- Controlar y verificar la calidad del proceso.

- Realizar control de calidad del producto terminado, pruebas fisicas,
organolépticas.

- Realizar los respectivos controles de calidad microbioldgicos si es posible en la
planta o tomar la muestra para ser enviada a un laboratorio especializado, la
muestra sera tomada al azar de los diferentes lotes.

- Velar por las buenas condiciones de manufactura del producto.

- Constatar el buen estado de envases, embalajes y etiquetas.
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% Vendedor :

- Persona encargada de la venta en el punto de venta asignado en la empresa y
la distribucién al por mayor del arequipe con mora.

- Debe llevar un control de las ventas realizadas al por mayor y detal.

- Atender lo mejor posible al publico.

< Contador :

- Llevar los libros contabilidad de la empresa.

- Realizar los respectivos balances y manejar el libro mayor.

- Llevar los libros de registro de los accionistas y sus aportes.

- Llevar el libro de inventarios y balances.

- Velar por el buen manejo del capital de la empresa y planeara junto con el
Gerente futuras inversiones.

- Mantener informado al gerente de los movimientos realizados e informar
acerca de cualquier eventualidad.

- Se encargaré del pago de los salarios de los miembros de la planta.

9.8 OBLIGACIONES Y DERECHOS.

Tanto el empleador como el trabajador tienen obligaciones y prohibiciones, al
empleador le corresponden obligaciones de proteccion y de seguridad y a los
trabajadores el cumplimiento de las instrucciones que se les imparta y la
disposicion para la labor.

9.8.1 Obligaciones especiales del empleador.

« Pagar la remuneracion pactada en las modalidades, periodicidad y lugar
acordados.

« Suministrar al trabajador, salvo que se haya acordado lo contrario las materias
primas necesarias para el trabajo contratado y las herramientas y equipos
requeridos para desarrollar el mismo.

% Entregar al trabajador elementos de protecciébn contra los accidentes y
accidentes profesionales y adecuar los locales donde se prestan los servicios
procurando condiciones optimas.

+ Prestar los primeros auxilios en caso de accidente o enfermedad.

+« Dar a trabajador, que lo solicite, a la expiracion del contrato, una certificacion
en la cual conste el tiempo de servicio, la indole de la labor y el salario devengado.

R/

% Cumplir el reglamento y las leyes.

9.8.2 Obligaciones especiales del trabajador

+ Realizar personalmente la labor en los términos estipulados, observando los
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preceptos del reglamento, acatar y cumplir las ordenes que de modo particular le
imparta el empleador o sus representantes segun el orden jerarquico establecido.
+« No comunicar con terceros, salvo autorizacion expresa, las informaciones que
tenga sobre au trabajo, especialmente sobre las cosas que sean de naturaleza
reservada o cuya divulgacion pueda ocasionar perjuicios al empleador, lo que no
obsta para denunciar delitos comunes o violaciones del contrato a las normas
legales del trabajo ante las autoridades competentes.

% Conservar o restituir en buen estado, salvo el deterioro natural los instrumentos
y utensilios que le hayan sido facilitados y las materias primas sobrantes.

« Guardar rigurosamente la moral en las relaciones con sus superiores y
comparfieros.

« Comunicar oportunamente al empleador las observaciones que estime
conducentes a evitarle dafios y perjuicios.

+» Prestar la colaboracion posible en caso de siniestro o de riesgo inminente que
afecte o amenace las personas o las cosas de la empresa o establecimiento

+ Observar las medidas preventivas o higiénicas prescritas por el médico del
empleador o por las autoridades del ramo.

% Observar con suma diligencia y cuidado las instrucciones y Ordenes
preventivas de accidente o de enfermedad profesional.

9.8.3 Prohibiciones al empleador

+« Deducir, retener o compensar suma alguna del monto de los salarios y
prestaciones en dinero que corresponda a los trabajadores, sin autorizacion previa
escrita de éstos para cada caso.

«+ EXigir o aceptar dinero del trabajador como gratificacion para que se le admita
en el trabajo o por otro motivo.

+« Limitar o presionar en cualquier forma a los trabajadores en el ejercicio a su
derecho de asociacion

« Imponer a los trabajadores obligaciones de caracter religioso o politico o
dificultarles o impedirles el derecho al sufragio

++ Hacer autorizar o tolerar propaganda politica en los sitios de trabajo

+«» Hacer o permitir rifas, colectas o suscripciones en las sedes o labores

% Emplear en las certificaciones de trabajo expedidas a la terminacién del
contrato signos convencionales que tiendan a perjudicar a los interesados, o
adoptar el sistema de listas negras cualquiera que sea la modalidad que utilicen
para que no empleen otras empresas a los trabajadores separados del servicio

+« Ejecutar o autorizar cualquier acto que vulnere o restrinja los derechos de los
trabajadores o que vulnere su dignidad.

9.8.4 Prohibiciones al trabajador

% Sustraer de la fabrica o establecimiento los utiles de trabajo y materias primas
o productos elaborados sin permiso del empleador
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« Presentarse al trabajo en estado de embriaguez o bajo la influencia de
narcéticos o drogas enervantes

« Conservar armas en el sitio de trabajo excepto las que con autorizacion legal
portan los celadores

+« Faltar al trabajo sin justa causa o permiso del empleador, salvo en huelga, en
los cuales se deba abandonar el lugar de trabajo.

++» Hacer colectas, rifas, suscripciones o propaganda en el trabajo.

% Coartar la libertad para trabajar o no, o para afiliarse o no a un sindicato o
permanecer en él o retirarse.

+« Usar los utiles o herramientas utilizadas y suministradas por el empleador en
actividades y objetos distintos del trabajo contratado.
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10. MANEJO AMBIENTAL

La evaluacion del impacto ambiental permite identificar y prevenir los efectos
ambientales que algunas acciones, procesos, materiales, programas o planes
puedan causar deterioro al hombre y al medio ambiente.

En el medio industrial se generan diferentes y grandes cantidades de agentes
contaminantes liquidos y/o sdlidos, o gases que se arrojan al medio ambiente sin
tratamiento alguno, por lo que se han dispuesto leyes y normas que ayudan a
mitigar estos tipos de emisiones.

De acuerdo a la Ley 99 del 22 de diciembre, los decretos 1594/84 y el Cdodigo
nacional de recursos naturales renovables y de proteccion al medio ambiente, se
dictan las siguientes medidas sanitarias. Se ha extraido la normatividad que rige
la localizacion, montaje, manejo de la produccion e implementacién de las
industrias, algunos apartes son los siguientes:

10.1 LOCALIZACION

« Todas las edificaciones se localizaran en lugares que no presente
problemas de polucion, a excepcion de los establecimientos industriales. Para
facilitar el cumplimiento de esta medida se seguirdn las pautas sobre
zonificacion existentes en cada ciudad.

% En la localizacion de los establecimientos industriales se aplicaran las
normas sobre proteccion del medio ambiente establecidas en la presente Ley
y sus reglamentaciones.

% Las edificaciones deberan localizarse en terrenos que permitan el drenaje
de las aguas lluvias, en forma natural o mediante sistemas de desagues.

« Antes de construir edificaciones en lugares que reciben aguas drenadas de
terrenos mas altos se deberan levantar las defensas necesarias para evitar
inundaciones.

« Las edificaciones se localizaran en lugares alejados de acequias,
barrancos, de terrenos pantanosos, 0 que se inunden por el agua de mar.

% No se construiran edificaciones en terrenos rellenados con basuras, que

puedan ocasionar problemas higiénico-sanitarios, a menos que estos terrenos
se hayan preparado adecuadamente.
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+ Las edificaciones se construiran en lugares que no ofrezcan peligro por
accidentes naturales o por condiciones propias de las actividades humanas.

+ Las edificaciones deberan construirse en lugares que cuenten con servicios
publicos domiciliarios y complementarios adecuados para suministro de agua.

+ Las edificaciones deberan construirse en lugares que cuenten con sistemas
adecuados para la evacuacion de los residuos.

+ Antes de comenzar la construccién de cualquier edificacion se procederd al
saneamiento del terreno escogido. En caso de presentarse infestacién por
roedores u otras plagas, se procedera a la exterminacion de las mismas y a
construir las defensas necesarias para garantizar la seguridad de la
edificacién contra este tipo de riesgos.

10.2 ESTABLECIMIENTOS INDUSTRIALES

% Cuando por la indole de los residuos liquidos producidos en un
establecimiento industrial no se permita la disposicion de éstos en los
colectores publicos se deberan construir sistemas que garanticen su
disposicion final.

% Las basuras resultantes de procesos industriales seran convenientemente
tratadas antes de su disposicion final cuando sus caracteristicas especiales lo
exijan.

+ Los establecimientos industriales que realicen ventas de alimentos o
bebidas, deberan tener un area dedicada exclusivamente para este fin, dotada
con todos los requisitos higiénico-sanitarios exigidos a los establecimientos
comerciales de esta clase.

« En los establecimientos industriales las tuberias elevadas se colocaran de
manera que no pasen sobre las lineas de procesamiento; salvo en los casos
en que por razones tecnoldgicas no exista peligro de contaminacion para los
alimentos o bebidas.

% Los establecimientos industriales deberan tener agua potable en la
cantidad requerida por la actividad que en ellos se desarrollen.

+ Todo establecimiento industrial para alimentos o bebidas debera tener un
laboratorio para control de la calidad de sus productos.
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10.3 OPERACIONES DE ELABORACION, PROCESO Y EXPENDIO

+ Para la elaboracién de alimentos y bebidas se deberan utilizar materias
primas cuyas condiciones higiénico-sanitarias permitan su correcto
procesamiento.

« Las materias primas, envases, empaques, envolturas y productos
terminados para alimentos y bebidas se almacenardn en forma que se evite
Su contaminacion y se asegure su correcta conservacion.

% Los depodsitos de materias primas y productos terminados para alimentos y
bebidas ocuparan espacios independientes.

% Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran
separadas de las que se destinan a preparacion o envasado del producto
final. La autoridad sanitaria competente podra eximir del cumplimiento de este
requisito a los establecimientos en los cuales no exista peligro de
contaminacion para los productos.

+ Los equipos, las bebidas, alimentos y materias primas deben protegerse
contra las plagas.

% Los plaguicidas y los sistemas de aplicacién que se utilicen para el control
de plagas en alimentos y bebidas cumplirdn con la reglamentacién que al
efecto dicte el Ministerio de Salud.

% Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en cocinas o
espacios en que se elaboren, produzcan, almacenen o envasen alimentos o
bebidas.

< En los establecimientos comerciales las actividades relacionadas con
alimentos o bebidas, como fraccionamiento, elaboracion, almacenamiento,
empaque y expendio, deben efectuarse en areas que no ofrezcan peligro de
contaminacion para los productos.

« En los establecimientos comerciales o industriales a que se refiere este
titulo, los espacios destinados a vivienda o dormitorio deberan estar
totalmente separados de los dedicados a las actividades propias de los
establecimientos.

« Los establecimientos en que se elaboren, transformen, fraccionen,

expendan, consuman o0 almacenen productos de facil descomposicion
contaran con equipos de refrigeracién adecuados y suficientes.
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+ Los establecimientos deberan disponer de agua y elementos para lavado y
desinfeccién de sus equipos y utensilios en cantidad y calidad suficientes para
mantener sus condiciones adecuadas de higiene y limpieza.

% Se prohibe la entrada de personas desprovistas de los implementos de
proteccion adecuados a las areas de procesamiento, para evitar la
contaminacién de los alimentos o bebidas.

% No se debera permitir la presencia de animales en las areas donde se
realice alguna de las actividades a que se refiere este titulo.

10.4 REQUISITOS DE FUNCIONAMIENTO

% Para instalacion y funcionamiento de establecimientos industriales o
comerciales, relacionados con alimentos o bebidas, se requerira licencia
sanitaria expedida conforme a lo establecido en esta Ley.

% Los establecimientos comerciales e industriales a la vez, cumpliran con las
regulaciones establecidas para uno y otro.

% Solamente los establecimientos que tengan licencia sanitaria podran
elaborar, producir, transformar, fraccionar, manipular, almacenar, expender,
importar o exportar alimentos o bebidas.

% Para realizar en un mismo establecimiento actividades de produccion,
elaboracion, transformacion, fraccionamiento, conservacion, almacenamiento,
expendio, consumo de alimentos o bebidas y de otros productos diferentes a
éstos, se requiere autorizacion previa del Ministerio de Salud o de la autoridad
delegada al efecto.

+» Los establecimientos industriales deberan estar ubicados en lugares
aislados de cualquier foco de insalubridad y separados convenientemente de
conjuntos de viviendas.

« Contar con espacio suficiente que permita su correcto funcionamiento y
mantener en forma higiénica las dependencias y los productos.

% Los pisos de las areas de produccién o envasado, seran de material
impermeable, lavable, no poroso ni absorbente, los muros se recubriran con
materiales de caracteristicas similares hasta una altura adecuada.

% La unién de los muros con los pisos y techos se hara en forma tal que
permita la limpieza.

178



+ Cada una de las areas tendra la ventilacion e iluminacion adecuadas y
contard con los servicios sanitarios, vestideros y demas dependencias
conexas.

10.5 EQUIPOS Y UTENSILIOS

« El material, disefio, acabado e instalacién de los equipos y utensilios
deberan permitir la limpieza, desinfeccion y mantenimiento higiénico de los
mismos y de las areas adyacentes. Tanto los equipos como los utensilios se
mantendran en buen estado de higiene y desinfeccion y deberan
desinfectarse cuantas veces sea necesario para evitar problemas higiénico-
sanitarios.

% Todas las superficies que estén en contacto directo con alimentos o
bebidas deberan ser atoxicas e inalterables en condiciones de usos.

% Las conexiones y los mecanismos de equipos que requieran desinfeccion,
estaran construidos de manera que el lubricante no entre en contacto con los
alimentos o bebidas ni con las superficies que estén en contacto con éstos.

% La limpieza, lavado y desinfeccion de equipos y utensilios que tengan
contacto con alimentos o bebidas, se hara en tal forma y con implementos o
productos que no generen ni dejen sustancias peligrosas durante su uso.

10.6 RESIDUOS, BASURAS, DESECHOS Y DESPERDICIOS

% Se utilizaran los mejores métodos, de acuerdo con los avances de la
ciencia y la tecnologia, para la recoleccion, tratamiento, procesamiento o
disposicion final de residuos, basuras, desperdicios y, en general, de
desechos de cualquier clase.

+ Reintegrar al proceso natural y economico los desperdicios soélidos,
liguidos y gaseosos, provenientes de industrias, actividades domésticas o de
nucleos humanos en general.

+¢+ Sustituir la produccién o importacion de productos de dificil eliminacion o
reincorporacion al proceso productivo.

+« Perfeccionar y desarrollar nuevos métodos para el tratamiento, recoleccion,

depdsito y disposicion final de los residuos soélidos, liquidos o gaseosos no
susceptibles de nueva utilizacion.
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% Se prohibe descargar, sin autorizacién, los residuos, basuras vy
desperdicios y en general, de desechos que deterioren los suelos o, causen
dafio o molestia a individuos o nucleos humanos.

% Para la disposiciébn o procesamiento final de las basuras se utilizaran,
preferiblemente, los medios que permitan:

- Evitar el deterioro del ambiente y de la salud humana.
- Reutilizar sus componentes.

- Producir nuevos bienes.

- Restaurar o mejorar los suelos.

« Los municipios deberan organizar servicios adecuados de recoleccion,
transporte y disposicion final de basuras.

% Por razén del volumen o de la calidad de los residuos, las basuras,
desechos o desperdicios, se podra imponer a quien los produce la obligacion
de recolectarlos, tratarlos o disponer de ellos, sefialandole los medios para
cada caso.

10.7 USO, CONSERVACION Y PRESERVACION DE LAS AGUAS

% Sin permiso, no se podran alterar los cauces, ni el régimen y la calidad de
las aguas, ni intervenir su uso legitimo.

¢ Los usuarios estan obligados a:

- Aprovechar las aguas con eficiencia y economia en el lugar y para el
objeto previsto en la resolucion de concesion, empleando sistemas técnicas
de aprovechamiento y no utilizar mayor cantidad de aguas que la otorgada.

- Construir y mantener instalaciones y obras hidraulicas en condiciones
adecuadas.

- Evitar que las aguas que deriven de una corriente o depoésito se derramen
o salgan de las obras que las deben contener;

- Contribuir proporcionalmente a la conservacibn de las estructuras
hidraulicas, caminos de vigilancia y demas obras e instalaciones comunes.

- Permitir la vigilancia e inspeccion y suministrar los datos sobre el uso de
las aguas™.

Ley 9 de 1979 (enero 24). Diario Oficial No. 35308, del 16 de julio de 1979. Medidas Sanitarias
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10.8 PREVENCION Y CONTROL DE LA CONTAMINACION

+« Las industrias que no puedan garantizar la calidad de las aguas dentro de
los limites permisibles, solo podran instalarse en lugares previamente
sefialados, para su ubicacion en zonas industriales se tendran en cuenta el
volumen y composicion de los efluentes y la calidad de la fuente receptora.

% Las industrias sélo podran descargar sus efluentes en el sistema de
alcantarillado publico, en los casos y en las condiciones que se establezcan.
No se permitira la descarga de efluentes industriales o domésticos en los
sistemas colectores de aguas lluvias.

+ Previo analisis de las fuentes receptoras de aguas negras o de desechos
industriales o domésticos, se determinaran los casos en que deba prohibirse
el desarrollo de actividades como la pesca, el deporte y otras similares, en
toda la fuente o en sectores de ella.

% El propietario, poseedor o tenedor de predio no podréa oponerse a la
inspeccion o vigilancia o a la realizacion de obras ordenadas conforme a las
normas de este Cddigo, sobre aguas que atraviesen o se encuentren en el
predio.

+ Cuando las aguas servidas no puedan llevarse a sistema de alcantarillado,
su tratamiento debera hacerse de modo que no perjudique las fuentes
receptoras, los suelos, la flora o la fauna. Las obras deberan ser previamente
aprobadas.

10.9 USOS INDUSTRIALES

« En los centros urbanos, las industrias que por su naturaleza puedan causar
deterioro ambiental estaran situadas en zona determinada en forma que no
causen dafio o molestia a los habitantes de sectores vecinos ni a sus
actividades, para lo cual se tendran en cuenta la ubicacion geogréfica, la
direccion de los vientos y las demas caracteristicas del medio y las emisiones
no controlables.

« En el sector rural, la instalacion de industrias que, por su naturaleza,
puedan provocar deterioro ambiental, se hard, teniendo en cuenta los factores
geograficos, la investigacion previa del area para evitar que las emisiones o
vertimientos no controlables causen molestias o0 dafios a los nucleos
humanos, a los suelos, a las aguas, a la fauna, al aire o a la flora del area®.

'Decreto 2811 DE 1974 (diciembre 18). Diario Oficial No 34.243, del 27 de enero de 1975. Cédigo
Nacional de Recursos Naturales Renovables y de Proteccion al Medio Ambiente.
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10.10 RECONOCIMIENTO DE CONTAMINANTES Y PROPUESTA DE
MANEJO.

Para establecer un método para controlar los contaminantes bien sean liquidos o
sélidos inicialmente se deben reconocer el tipo y la forma como estan afectando al
medio ambiente para encontrar las mejores soluciones y mitigar su dafio.

10.10.1 Contaminantes liquidos. Durante el proceso de obtencion de la pulpa
de mora se descargan residuos en el agua potable como tierra, semillas, hojas etc,
se procurara no enviar solidos al alcantarillado, para ello se ubicardn mallas en los
posos de lavado para que sostengan estos residuos y de esta manera Unicamente
enviar el agua por las tuberias y evitar posibles taponamientos mas adelante.

En el proceso de escaldado se obtiene agua caliente, que se puede reutilizar para
lavado de la planta, de esta manera se enviara el agua a temperatura ambiente
por las tuberias y se ahorra agua.

Durante el lavado de la planta se generara agua que lleva particulas de polvo,
cloro y jabon que pueden ser enviados por el desagie sin causar contaminacion,
por su bajo contenido toxico.

El agua proveniente de los sanitarios, sera conducida hacia el alcantarillado por no
poseer contaminantes toxicos.

10.10.2 Contaminantes solidos. Durante la obtencién de la pulpa de mora en la
etapa de seleccion y clasificacion se obtienen semillas, residuos de hojas, frutas
en mal estado, pedunculos, etc que seran utilizadas para abono organico.

Durante el despulpado se obtiene casi el 50% en semilla proveniente de esta
labor, estos materiales pueden a su vez convertirse en materia prima que con un
manejo adecuado y un estudio previo pueden ser una alternativa de ingresos
monetarios a la fabrica, dentro de las opciones que se proponen esta el utilizar las
semillas para alimento de animales debido a su alto contenido en vitaminas y
proteinas, pueden llegar a reemplazar algunos componentes del concentrado.

Los residuos como envases plasticos, etiquetas, cajas, empaques que lleguen a la
planta en mal estado o que se obtengan de las envolturas de las materias primas,
aditivos e insumos, primero se clasificaran y luego se dispondran a la orden de los
recicladores quienes pueden ver en ellos alguna utilidad.

10.10.3 Contaminantes gaseosos. Durante el proceso se obtienen gases que
se evaporan facilmente que no causan dafio al medio.
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En el proceso de obtencién de arequipe con mora se utiliza como combustible gas
propano, el cual debe ser debidamente utilizado porque un mal uso de este,
generaria impactos negativos al medio ambiente al producirse incendios,
intoxicaciones, etc

10.10.4 Programa de control. Durante el desarrollo de los procesos productivos
no se generan cantidades, ni sustancias toxcas, que puedan de alguna manera
producir impacto ambiental, por tal razon el control seré en la evacuacion periddica
de las aguas residuales, clasificacion y evacuacion de los materiales de desecho y
realizar continuamente inspecciones en los materiales arrojados.

Debido a que la leche y el arequipe con mora como tal, son productos de facil
contaminacion y ademas son productos que pueden atraer insectos y roedores se
dispondra del siguiente programa de control para mitigar tal efecto:

Segun el Ministerio de Salud, las sefales de la presencia de roedores son :
Presencia de excrementos, sendas — sefales de roce y presencia de madrigueras.

Control integral de vectores:

- Pareces, tejados y pisos deben estar construidos con materiales resistentes,
con protecciones en zoécalos, puertas, ventanas, claraboyas, servicios de
abastecimiento de agua, disposiciones de aguas servidas.

- Muros en piedra o ladrillo reforzado en la base con cemento, aberturas para
iluminacion o ventilacion se deben proteger con malla metélica fuerte de 6 mm
por cuadro.

- Abertura para acceso de tuberias de agua, gas etc aplicar cemento en corte.
- Puertas de madera de depdésitos de fabrica de alimentos, la base debe ser
con cubierta metalica.

- Proteccion de sifones con tapa o rejillas metalicas.

- Todos los depdsitos de agua deben estar protegidos contra el acceso de
roedores, mediante la colocacion de tapas apropiadas.

- Control en la construccion y mantenimiento de cafierias de drenaje de
excretas, aguas lluvias, servidas, redes de alcantarillado, pozos para evitar
gue se conviertan en lugares propicios para madrigueras.

- Los parques, zonas verdes, ademas de constituirse en zonas ornamentales
también son criaderos de roedores, por tal motivo basuras, sobrantes etc se
deben arrojar en los colectores.

-Los desechos industriales deben localizarse en lugares retirados
debidamente dispuestos para evitar cualquier riesgo.

- Las basuras se deben clasificar en biodegradables y no biodegradables y ser
colocados en bolsas separados para posterior aprovechamiento industrial o
disposicion final sanitaria.
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Métodos fisicos de control:

- Ultrasonido: Se pueden colocar aparatos que emiten ondas sonoras de alta
frecuencia no audibles por las personas, pero si por lo maridos a los cuales
les produce temor que los hace huir, sin embargo estos regresan por
adaptacion al sonido que solo ellos pueden escuchar.

- Trampas: Tradicional método de colocar porciones de alimento en un
artefacto de madera dotado de mecanismos de resorte que produce
estrangulamiento en las ratas al retirar el alimento. El uso es limitado debido a
gue las sobrevivientes no caen en la trampa simplemente por instinto de
conservacion.

- Fosos sanitarios: En lugares donde se almacenan alimentos, estos se
colocan en &reas rodeadas o aisladas por agua, sin embargo es muy limitado
y poco confiable.

% Control quimico: los productos quimicos pueden clasificarse en
fumigantes, polvos de contacto y repelentes en un primer grupo de uso
limitado y un segundo grupo conformado por los cebos toxicos, los cuales de
acuerdo al ingrediente activo se subdividen en rodenticidas de accién aguda y
de accion lenta.

Entre los fumigantes se destacan el 4cido cianhidrico y el fosfuro de aluminio,
los rodenticidas cronicos son de accién lenta y acumulativa y requieren varias
dosis, la mayoria son anticoagulantes de 1° generacion:

Anticoagulantes de primera generacidn : caracteristicas..

1. Efecto tardio, primeros sintomas a las 24 horas y la muerte a las 72 horas,
esto evita el rechazo presentado con los de accion aguda.

2. Ausencia de olor y sabor a diferencia de los otros.

3. No ocasiona envenenamiento a otras especies.

4. Dosis multiple, el roedor consume pequefias cantidades sufriendo
hemorragias internas.

5. Son productos comerciales derivados de la hidroxicumarina, como,
warfarina, brodifacuona, bromadiolona, fumarian.

Anticoagulantes de 2° generacion: Tiene las mismas acciones que los de 1°
generacion pero con la ventaja de solo requerir una dosis, es decir con una
sola cantidad consumida, restan 3 o 4 dias para que muera®.

!Ministerio de Salud y direccién de promocion y prevencion. Subdireccion de ambiente y salud.
Control Integral de roedores -plaga. Programa de riesgos biolégicos. Bogota, septiembre de 1997
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Segun Saldarriaga, la mayoria de plagas se mantienen bajo control con
buenas practicas de aseo, se debe limpiar los alrededores de la planta,
mantener los tanques dispuestos para basuras cerrados, manejar materiales
biodegradables y no biodegradables.

Debido al manejo de azlcares en la produccion del arequipe con mora se ve
la necesidad de controlar las hormigas, las cuales destruyen y contaminan los
alimentos, un mecanismo para controlarlas es guardar todos los alimentos,
azucares etc, en envases con tapa y mantener siempre las superficies libres
de residuos de alimentos. Se puede realizar un control quimico con diazizon,
malation o propoxur, se debe seguir el camino para localizarlas, aplicar el
insecticida por donde ellas caminan, paredes y ventanas.

Para el caso de los mosquitos, zancudos y moscas que son causantes de
irritaciones en la piel, portadores y transmisores de enfermedades, se deben
controlar eliminando todos los recipientes con aguas estancadas, charcos o
lugares con agua detenida para evitar los sitios de reproduccion, dado el caso
de presencia de moscas se debe eliminar las basuras y materiales organicos
puesto que son los sitios adecuados para su desarrollo. Quimicamente se
puede utilizar insecticidas como dicloruros, propoxur o malation, se deben
aplicar preferiblemente en las ultimas horas de la tarde, cerrar puertas y
ventanas y después de media hora ventilar, también se debe aplicar el
insecticida alrededor de ventanas y otras superficies frecuentadas por estos
tipos de plagas.

Cualquier tipo de insecticida debe manejarse con cuidado, seguir las
instrucciones de uso, no permitir que caigan sobre los alimentos, o materiales
de uso alimentario, tener precaucion para que nifios y animales no estén
expuestos durante la aplicacion y hasta tanto no se haya secado los
productos®.

1SALDARRIAGA V. Alfredo, ZENNER, Ingerborg y otros. Guia para el control de plagas.
Programa de entomologia del ICA. Bogota.
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11. IMPACTO SOCIOECONOMICO
En este capitulo se pretende realizar un analisis de los aspectos socioeconémicos
cualitativos que genere la implementacion del proyecto en el municipio de Ipiales,
en el siguiente cuadro se relacionan los factores a evaluar.

Cuadro 59. Impacto socioeconémico.

Impacto .Area . Tiempo Caracter
deinfluencia
Alteraciones del terreno Sector Puenes Inmediato Irreversible
Alteracion del paisaje Sector Puenes Inmediato Irreversible
Valorizacion de los predios aledafios Sector Puenes Mediano plazo Relgtcl)\éia;ir\?gnte
Incremento del empleo directo Municipio Mediano plazo Positivo
Incremento en la mano de obra indirecta Municipio Cortog:argsmano Positivo
Formacion y capacitacion de mano de obra Municipio Mediano plazo Positivo
Instauracion de la industria en Ipiales Municipio Mediano plazo Positivo
Mejoramiento en la ca_lldad de vida de la Municipio Corto y mediano Positivo
poblacion plazo
Incremento en la demanda de vivienda por el Municipio Corto y mediano Negativoy
sector puenes plazo mitigable
Incremento del valor sectorial Sector Puenes Cortog;anz‘lsdlano Positivo
Iniciacién de asentamiento de la industria. Sector Puenes Cortodar;fdlano Positivo
Mejora en las vias Sector Puenes Cortogan;g:dlano Positivo
Incremento en los costos en la vivienda Sector Puenes Cortogqar;fdlano Positivo
Oportunidades de desarrollo y nuevas
alternativas de ingresos de dinero para los Municipio Inmediato Positivo
productores de moray leche.

Con esta evaluacion se puede observar que el desarrollo del proyecto traera
impactos positivos al municipio de Ipiales, contribuyendo al progreso del productor
de leche y mora y a su vez opciones de empleo y oportunidades para el pueblo
Ipialefio a corto y mediano plazo.
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12. SEGURIDAD INDUSTRIAL

En la planta se optara por colocar afiches informativos sobre las precauciones que
se deben tomar en los procesos, se realizaran capacitaciones sobre atencién de
emergencias y primeros auxilios.

El personal debe trabajar con la vestimenta adecuada, asegurando la proteccion
contra riesgos industriales, debe utilizar ropa de color claro, con cierres o broches,
o0 amarrados, segun el caso; la vestimenta depende del lugar de trabajo, utilizaran
delantales, overoles o batas que los protejan contra polvo, grasa, manchas de
fruta etc. Si es necesario deben utilizar guantes, los cuales dependeran de la
situacion para ser utilizados, no se eximen del lavado de las manos.

Debido a que la leche y el arequipe como tal, es un producto de facil
contaminacion se debe utilizar tapabocas, gorro y la vestimenta adecuada.

12.1 RIESGOS PROFESIONALES

El sistema general de riesgos profesionales, componente de la nueva ley de
seguridad social integral, se establece en el decreto N° 1295 de 1994, Art3: "
El sistema general de riesgos profesionales se aplica a todas las empresas e
instituciones que funcionen en el territorio nacional, a los trabajadores,
contratistas, subcontratistas de los sectores publicos, oficial, semioficial, en todos
sus ordenes y sector privado en general, con las excepciones expuestas en el Art
279 de laley 100 de 1993".

El sistema general de riesgos profesionales establece actividades tendientes a
mejorar las condiciones de trabajo y salud de los trabajadores, protegiéndolo de
los riesgos derivados de su labor u oficio habitual. En la administracion de riesgos
profesionales, los aspectos a seguir son los establecidos en el Art. 35 del decreto
1295 de 1994.

En caso de presentarse un accidente de trabajo en la empresa es necesario tener
en cuenta lo siguiente:

+« Brindar los primeros auxilios que fuesen necesarios al accidentado.

+ Remitirlo al centro asistencial de urgencia mas cercano si es necesario, 0 a las
clinicas adscritas a la entidad promotora de salud (EPS).

% Todo accidente de trabajo que ocurra en una empresa, deberd ser informado
por el respectivo empleador a la entidad administradora de riesgos profesionales y
a la entidad promotora de salud en forma simultanea, dentro de los dias habiles
siguientes de ocurridos el accidente. (Art 62 Decreto 1295 de 1994)
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13. CONCLUSIONES

+ Ipiales ha demostrado un bajo desarrollo industrial y agroindustrial, por lo tanto
es de suma importancia impulsar la ejecucion de proyectos como este, que
involucre mano de obra, materias primas y produccion netamente narifiense y
mucho mas Ipialefia, que aporte al crecimiento del municipio y por ende al del
productor.

+ EIl arequipe con mora es un alimento rico, nutritivo que se constituye como
alternativa de diversidad para el consumidor.

+« El arequipe con mora cumplié con las expectativas del consumidor en cuanto a
sabor, color y textura que junto con su precio bajo en sus dos presentaciones de
50 y 2509 hacen que sea competitivamente comercial.

% La ventajosa localizacion del municipio es una de las cualidades que se
destacan, no sélo en términos de sus indudables valores culturales, ambientales y
paisajisticos; sino en la estratégica posicion que constituyen al municipio de Ipiales
en punto inevitable de concurrencia de los municipios aledafios. A esto se le
adiciona su estratégica localizacion en el sector de Puenes por su facilidad de
acceso, cercania a las materias primas y especialmente a los mercados objetivos.

% La maquinaria y equipos son de facil adquisicion, sin embargo seria muy
importante la implementacion de maquinaria mas sofisticada, pero por los costos
de instauracion, construccion, y puesta en marcha iniciales, no fue recomendable,
se considera la adquisicion de marmitas y escaldadores en el transcurso y
desarrollo del proyecto.

% Ipiales, gracias a su posicion geogréfica puede beneficiarse econémicamente
acogiéndose a los nuevos regimenes econdmicos Y tributarios que le ofrece el ser
zona especial de exportacion.

% Las inversiones se incrementaran en los afios posteriores paulatinamente con
la finalidad de lograr una ampliacion estructural de la planta, de personal,
productos etc, esto teniendo en cuenta que para iniciar y la puesta en marcha de
la planta se contaban con recursos relativamente bajos y limitados.

+ Los indicadores de factibilidad del proyecto VPN > 0, TIR 14 Y TMAR DE 9.8

permiten concluir que se compensa el costo de oportunidad del dinero invertido y
se produce un rendimiento adicional.
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% La inversion total del proyecto es de $ 76.986.229, el cual el 58% sera
financiada por medio de un crédito bancario y el saldo restante lo aportaran los
socios, el tiempo de recuperacion de esta inversion sera de 2 afios y medio de
produccién, debido a los altos costos en construccion y gastos de puesta en
marcha.

+» Cabe resaltar que en el municipio de Ipiales, no existe un continuo control,
monitoreo y seguimiento por parte de las dependencias de la administracion
municipal a los procesos que emprende la comunidad para proteccion del
medio ambiente, sin embargo al constituirse la planta se manejara planes de
control ambiental y plagas, aungue su instalacién no presenta riesgo alguno para
el medio ambiente, sera ubicada en una zona distante de la urbe donde se permite
su construccion, los residuos solidos, liquidos y gaseosos que se generan, no
necesitan tratamiento posterior.

+« El impacto socioeconomico del proyecto es positivo, para iniciar se contara con
mano de obra directa e indirecta de tres personas cada planta, se creardn mas de
cinco puestos de trabajo indirectos, siendo esta contribucion importante como
unidades generadoras de empleo. Ademas se considera en un mejoramiento de
la via hacia el aereopuerto, cobertura de servicios publicos para la zona,
recoleccion por lo menos de 2 veces a la semana de basuras, mejora de
infraestructura y crecimiento de Ipiales agroindustrial en uno de los polos de
desarrollo.

% De acuerdo a los estudios de mercado, técnico, econémico, financiero y
administrativo, el proyecto es viable para su ejecucion y puesta en marcha.
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14. RECOMENDACIONES

+ Realizar investigaciones con otros tipos de frutas compatible con la leche, para
incursionar en el mercado con mas variedad y presentaciones de dulces,
aprovechando la estructura de la planta.

+ Realizar estudios a las semillas de la mora para que puedan ser utilizadas en
la obtencién de otros productos, de esta manera se aporta al medio ambiente y se
generan ingresos a la procesadora.

+« Continuar con el estudio para mejorar la vida util del arequipe con mora, sin
dafar sus caracteristicas iniciales.

+« Dado el caso de no alcanzar la meta propuesta de venta, se puede compartir la
planta para la fabricacion de productos afines que no necesiten grandes
maquinarias.

« Buscar financiamiento con entidades que estén interesadas en la
implementacion de proyectos agroindustriales en beneficio de la region.

« Para el segmento de mercado que no acepten el producto se recomienda
llegar a ellos con nuevas estrategias de publicidad como promociones,
degustaciones y la utilizacion de impulsadoras en los centros comerciales y
establecimientos educativos para que conozcan al nuevo arequipe con sabor a
mora.

+ Se recomienda el estudio de otras presentaciones alternativas para el arequipe
con mora, como pueden ser el sobre, cono y diferentes cantidades.

+ Buscar apoyo para consolidar asociaciones productoras de mora y otras frutas
y aprovechar las existentes lecheras, que apoyen la agroindustrializacion de los
diferentes sectores de la economia, buscando generar un mayor valor agregado
a los productos, que conlleven a la competitividad y a su comercializacion.

« Se recomienda una continua capacitacion tanto para la planta de personal

directa como la indirecta en: mercadeo, estrategias comerciales, Buenas Précticas
de Manufactura y nuevos productos.
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ANEXO A

Puenes
Pedid
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ANEXO B

8 unidades

AREQUIPE CON MORA
NIT.
CRAG6 #23-18
VIAAL AEREOPUERTO
TEL: 7250018
CAROLINN MEJIA
INGREDIENTES: Leche, pulpa de
mora, azUcar

Concepto Sanitario 16F 00541

1T

ATTTRRTY

AREQUIPE CON
MORA X 8 UNID.
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ANEXO C

UNIVERSIDAD DE NARING
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA PLANTA
PROCESADORA DE AREQUIPE DE MORA EN EL MUNICIPIO DE IPIALES-COLOMBIA."

OBJETIVO: DETERMINAR LA ACEPTACION DEL AREQUIPE DE MORA

EDAD
1. CONOCE USTED EL AREQUIPE DF MORA? Sl NO____
2. CONSUMIRIA ESTE PRODUCTO? s NO___
3. EN QUE TAMANO LE GUSTARIA? 50 G 150 G 250G___

4. EN QUE PRESENTACION LE GUSTARIA?

WASO PLASTICO VIDRIO OTRO CUAL?

RESPONSABLE : CAROLINN METIA
ESTUDIANTE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
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ANEXO D
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ANEXO E

UNIWERSIDAD DE MARINO

FACULTAD DE INGEMIERIA AGROINDUSTRIAL

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA PLANTA PROCESADORA DE
AREQUIPE CON MORA EN EL MUNICIPIO DE IPIALES. NARIND

ENCUESTA

OBJETIWO: Determinar medianta un anahsis sensorial las mejores caracleristicas para

el arequipe comn mora.

NOMEBRE

MUESTRA EVALUADA NUMERD

UTILIZANDO LA ESCALA RESPECTIVA PARA CADA PARAMETRO. CALIFIQUE DE 1 A 4.
LAS CARACTERISTICAS EVALUADAS

[ BABOR
1. DESAGRADABLE

2. INSIPIDO
3 AGRADABLE

| SABOR
OBSERVACIONES:

COLOR
1. DESAGRADAELE
2. MEDIANAMENTE
UNIFORME
3, AGRADABLE
COLOR

OBSERVACIONES:

TEXTURA

. GRUMOSO
WISCOS0
. CREMOSO

[ XN

TEXTURA

OBSERVACIONES:
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ANEXO F

UNIVERSIDAD DE NARINO
SECCION DE LABORATORIOS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA

Procedencie: Iplales

Municipio: Ipiales

Andlisis solicitedo: Fisicoquimicas

Solicitado por: Carolinn Mejie

Producto: Leche

Entrega de resultados: Septiembre 15 2005
RESULTADO DE ANALISIS

o DETERMINACION DE NEUTRALIZANTES
Ausente

o DETERMINACION DE PEROXIDOS
Ausente

o DETERMINACION DE FORMOL
Ausente

o DETERMINACION DE CLORUROS
Ausentes

o DETERMINACION DE MATERIA GRASA
32%

o DETERMINACION DE ACIDEZ

15% dorneer

Los resultados son validos exclusivamente para las muestras procesadas.
(.

JaitoEspaia Castillo
Laboratorio de Microbiologia y Parasitologia.
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ANEXO G

REGISTRO PARA MORA DE CASTILLA

FECHA : Ipiales, Noviembre de 2005

PRODUCCION canTipap | APROBACIONDE LA MOTIVO DE CANTIDAD DE
PROVEEDOR MATERIA PRIMA PRECIO FRUTA EN MAL
PROMEDIO RECHAZO
ESTADO
Sl NO
Ana Maria Cultid 50Kg. | 1 | - $800 Ib.
(mercado Ipiales)
Anabelly Mejia 200 Kg. $ 850 Ib.
(Encano)
Carmen Campifio 50 Kg. $ 800 Ib.
(Mercado Ipiales)
OBSERVACIONES:
REVISADO APROBADO
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REGISTRO PARA LECHE

FECHA: Noviembre de 2005

PRODUCCION APROBACION DE LA
PROVEEDOR CANTIDAD PRECIO PROMEDIO PRUEBAS DE PLATAFORMA MATERIA PRIMA MROEE\I-/&ZDOE
Sl NO
Prueba de Alcohol Ok
Densidad 1.032 g/ml
Prueba de acidez 18°D
Determinacion de materia 3.2
grasa X
Jorge Villota 201 $5001. 150 l/dia Prucba de almidon No
(San Luis)
Prueba de formol No
Mastitis
ST
SNG
MASTITIS
OBSERVACIONES : Leche Apta para procesamiento, cumple con pruebas de plataforma
RECIBIDO APROBADO
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FECHA : Ipiales, Febrero de 2006

Producto: Bicarbonato

REGISTRO INSUMOS

Fecha de Precio APROBO | MOTIVO FECHA DE REVISADO Y
Granero compra Direccion Cantidad $ DE INSPECCION APROBADO
si | No | RECHAZO | DEINSUMOS POR
Materias primas | Noviembre de | Cl13 No. 7-44 )
(Ipiales) 2005 Tel. 7254127 Kilo 1600 O N Ok Ok
Almacenes Calle 19
Quimicos del Sur No. 21-08
(Pasto) Pasto tel.
7217820
Fleisman Crall
(Ipiales) No. 17-14
Especiesy Cra 8 No. 13-
Alifos  (Ipiales) 125

204




FECHA : Ipiales, Noviembre de 2006

Producto: Azlcar

REGISTRO INSUMOS

Direcciony _ _ APROBO | MOTIVO FECHA DE REVISADO Y
Proveedor | Fecha de compra teléfono Cantidad | Precio $ DE INSPECCION APROBADO
S| NO | RECHAZO DE INSUMOS POR
Surtibarato NowzegnobSre de Cra7No. 7-12 5Kag. 1.020 X || e NOV|2egnOb5re de ok
Depésito Cll 15 No. 10-41 1.100
San Luis Tel. 7250059
(ipiales)
Surtigranos Cra 10 No. 14- 1.100
(Ipiales) 140
Tel, 7733950
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FECHA : Ipiales, Noviembre de 2006

Producto: Envases plasticos y cucharitas

REGISTRO INSUMOS

Fecha de o . | APROBO | oTivo DE FECHA DE REVISADO Y
Proveedor Direccién Cantidad Precio INSPECCION DE APROBADO
compra RECHAZO
sl | NO INSUMOS POR
Javiplast Noviembre de | Carrera 72 No. 8 Noviembre de
(Ipiales) 2005 57 (Ipiales) | 2242509 | 5.000 | X 2005 Ok
Indupol Noviembre de CIl 18 No. 4-26 50u/50g 1.800 X Noviembre de OK
(Ipiales) 2005 Tel. 7732512 2005
(Ipiales)
Cali Cra 1l No. 172-28
Plasticos Tel. 7253284
(Ipiales)
Mega Cll 13 No. 7-113
plasticos Tel. 7736260
Almacén de Noviembre de | Cra 5 No. 14-107 100 u 500 X Noviembre de OK
plasticos 2005 (Ipiales) 2005
Tel. 7735792
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ANEXOH

PLAN
HACCP

Pég:na 1de 1 l

NOMBRE

FICHA TECNICA DE | COQPERATIVA DE PRODUCTOS

MATERms PRIMAS ‘ LACTEOS DE NARINGD

_______ DESCRIPCION N
AZUCAR REFINADA

|NOMBRE GENERICO

_Azicar refinada corriente

| NOMBRE QUIMICO

Sacarosa

| El

en
|

DESCRIPCION
___FIsICA

CARACTERISTICAS

SICoQuUiMICAS

EMPAQUE Y

ESENTACIONES

VIDAUTIL
_ ESPERADA

CAMPO DE
HF'L_II;_:ﬁ.!:IGI'EI_ —

Cristales sdlidos

Polarizacion; 99.8° sacarimelricos
| Humedad: 0.050%

i Cenizas: 0.040%
i

« Azdcar invertido: 0.05%
Particulas extrafas: 1 mg /100 g
Metales pesados As 1.0mg/ Kg; Cu 20mg ! Kg;
_ Pp20mg/Kg

‘ Presentacion de 50 Kg de producto empacado en papel
_ krafty 3 capas con logolipo patrdn azul
I 12 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento
|
|

a25'C

Uso en alimentos

| e —
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.~ BICARBONATO | DEsobio

~ FICHADESEGURIDAD | ComiGo: orzs2. izis

i. IDENTIFICACION

' FORMULA QUIMICA: NaHCO;,

SINONIMO (S) CARBONATO ACIDO DE SODIO, SOSA
~———— DECOCER, SODA DE PANADERIA._

ROPIEDADES

e Granulos o polvo blanco, cristalino, estable en aire seco.
'» Soluble en agua, insoluble en alcohol.

]

|

* En solucién se descompone a partir de los 20°C y como polvo,seco se|

‘escoimpone al calor.

». ZST ABILIDAD Y REACTIVIDAD

 Producto estable y moderadamente reactivo.

“. CLASlF ICACION DE SEGURIDAD Y TRANSPORTE

'NFPA 704: SALUD @ INFLAMABILIDAD @ REACTIVIDAD
(Azul) (Rojo) (Amarillo)
8726
'C1e9z: Clase8 (Corrosivo). -

Proteccion respiratoria: Necesaria en presencia de polvo.

i“n de manos: Precisa (guantes en pufio).
~ioteccion de los ojos: Use monogafas quimicas.

¢ Medidas de higiene particulares: Lavar la cara Yy manos al término del
trabajo.

. PROCEDIM IENTOS PARA PRIMEROS AUXILIOS

«.1 CONTACTO CON LA PIEL: Lavar con abundante agua.

REV.1,2001-0308

“THOJANo 1 DE 2
FUENTE: MANUAL MERCK, PO09 -

—
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Fecha recepcién: Agosto 29 de 2005

Fecha entrega :
Muestra :

ANEXO |

UNIVERSIDAD DE NARINO
SECCION DE LABORATORIOS
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Andlisis:

Septiembre 15 de 2005

Arequipe de Mora

Procedencia:

Ipiales

Andlisis :

Extracto seco, Materia grasa lactea,Cenizas, Indice Reichert Meissl, Almido

Solicitante:

Tiana Carolinn Mejia

ANALISIS (%)| METODO Arequipe de Mora
Humedad 31.30

Extracto seco Secado en estuf 68.70

Ceniza Incineracion 2.5

Materia grasa lac{Weibull Bentrop 5.56

Indice Reichert MeiyReichert Meissl 25

Almidén Cualitativo Lugg negativo
Observaciones:

eploanaus uesp oot

Gloria Sandra Espinosa Narvilez
Tec. Quim. Lab. Bromatologia

Ciudad Universitana - Torobajo - tel 7311448 - 7312288 ext 222 - San Juan de Pasto Colombla




ANEXO J

UNIVERSIDAD DE NARINO
SECCION DE LABORATORIOS
LABORATORIO DE MICROBIOLOGLA v PARASITOLOGIA

Procadencia iales

Municipio ipinles

Anadips soiciadn Miciabinlagicn
Sodcilado por. Caclinn Mejia
Froguicio Iyequape con more
Ertrega de resuilados. Gapbembre & 2005

RESULTADO DE ANALISIS

RECUENTO MESOFILOS

LFC/ g 510

RECUENTD DE HONGOS

UFCigr 14

RECUENTO DE COLIFORMES
UFCIgr, 11

AISLAMIENTD DE Eschesichia cali
Ausente

DETECCION DE Saimonalla sp. an 25 g
Aissanks

Las iesillados son walidos exdussamenle paa las muesines procesadas.

ﬁ% ,
Espdfia Caslfio

Lnbaraiorio de Microbiskegie y Passtologie
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ANEXO K

Para calcular el Cp del azucar invertido se utiliz la siguiente formula:

Cp = 1.675 + 0.025 ( % de humedad)
Cp = 1.675 + 0.025 (31.30%)
Cp = 2.4575 KJ/Kg. °C * 1Kcal/ 4.1868 KJ = 0.587 Kcal / Kg °C.

Para calcular el Cp del Citrato de sodio se utiliz6 la siguiente férmula:

— 4.19p ) + 0.84 + 100 - p
100 100
~—

iendo p = cantidad de humedad del alimento.

—
4.19 (30%) ]+ [ 0.84 + 100 - 31.30%
~— 100 100

=0.44 Kcal. /Kg. °C

n

Y para calcular el Cp del arequipe con mora, fue necesario hacerlo experimentalmente en los laboratorios de
fisica de la Universidad de Narifio. Para ello se tuvo en cuenta las temperaturas del agua y el arequipe con
mora y de la siguiente manera.

Cuadro 41. Calculo de Cp arequipe con mora.

\.t'\ 0 1 2 3 4
materia
T° Agua 25 325 36 485 50
T° Arequipe con 25 37 47 67 70
mora
Cp Arequipe 0.625 05 0.55 0.55
Por lo tanto:
Q agua = Q arequipe con mora
mle]ATl = mZCpQATZ puesto que m1l =m2
Entonces:
cp2 = (micpiAT1) = cpiAT1
m2 /X2 A1
Cp2 =_1cal (50-25)
g°C (70-25)

Cp2 = 0.55 cal/g °C.
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ANEXO L

PLAETHDE GAMEDD - ESFTMAE -

ALMACEN /{7, L.:m#.zf:‘;;...

COACEPCICH CECILA RUSDW CUTIERRES T i N:rlﬂn]
NIT, 36 94 M3-5 LY A REGIMEN COMLY TEI s IWE

ng, Cha by 1400000 13558 2 oD 25T Humesae o' I‘11|:|1.|1J' 1

(om | MEs | aRo -
;__{-’ﬁ' G ‘:_1 [HITHMDEVEHTA. _’]_1_[_}“.? J

Clignta; _ EEMm

Dir=czicn

=T

Il
TYHIIT TIMES - M

| -
WRA BT LORIL EDNARDD VIVEE | Wil MBI BRI TE

[ummns%f%?{; WS/ 2 :

Z53 Farl 1 e et e nsimks s i bon sam S 06 2 uma Labade Dambin ST dol Codgo oe Gaseo

2o Jb_

SEOATA

- FIRKA F|R
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LR T ] CoulLE RS T
TELFS TAMET - TINSEE (R SRR TEETE AR Fies e
T ER&Y, Thidrag Fakin

electronica né& b

L FE L 1T - TR POy TR

Feehn: _ A8 .d! ﬁ"__{!:‘_i—

Sefres: (ARROLIN MENA ===
Direccion; PIALES —— —— Teli- FZEOE 1T

COTIZACION N 1061

Es placeniere para nuesira empresa presentar la siguiente Cotizgacidn:

Cudige |Cantmtad DESCHRIPCLON V. Mnitsrinl  VOTOTAL
|84 | v IGramera 6000 BTS €%fcoe | cRACEO
EESEN Ee—— SN &

— S ——— . L
—— — 7 R
— —_— ]
g
Sub-TOTAL [ Tl | SRROOC
Tiempn de Fairegs: j_mpggl!?‘ A T

Forms de Page: _ﬂ_f_ﬂ’tﬂx! —

Yalider de In Oferin:

Firma: e ODYXOn

A LA ORDEN, ESTAMOS PARA SERVINLE

214



: Dotaciones Modulares
Mk 3T7O05455-6 e i
. Oficina Abierta

oA ™ (@)
Lt !'H{#-Hﬂ éﬂfﬂ Régimen Simplificado Archivo Rodante

Calle 16 No. 7490
z Mueble para compuiador
Muechles Tel, Z200925 Archivadores

La Decoracidn a tu Estilo Ipiales - Narino Silla ergontmica

Ipiales 23 de Junio de 2005

Senorita:
CAROLINA MEJIA
Ciudad

Atendiendo a su amable solicitud tenemos el gusto de cotizarle los siguientes
articulos:

1 NEVERA MARCA GENERAL ELECTRIC

CARACTERISTICAS: 10 pies de altura, No Frost, una sola puerta, 3 parrillas en el
refrigerador, 1 parrilla en el congelador, un anaquel de huevos movil, dos cubetas
de hielo, control de humedad, barra con iman para mayor adherencia.

VALOR DE CONTADO : $520.000
GARANTIA UN ANO

1 CONGELADOR MARCA INDUFRIAL.

CARACTERISTICAS: Tapa en lamina cold rolled, con parrilla y rodachines,
gabinete interior en lamina galvanizada con acabado en pintura époxica antitéxica.
Capacidad de 150 libras.

VALOR DE CONTADO : $ 980.000
GARANTIA UN ANO.

Cotizacion sujeta a cambio sin previo aviso, incluido IVA

7~
L

MANUEL CHAMORRO
Propietario
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A
SEEVER S i
Importacin,

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

BASCULA DE PISO
» Marca: JAVAR
= Modelo; BS - 60 - 250 W
* Voltaje: 110 Voltios

= Plataforma: Acero Inoxidabile 680 x 60 cm.
« Capacidad méxima: 250 Kg.

Valor: $1.500.000

Los precios indicados no incluyen costos de trarsports, segures para cespacho ni costos de fstalacidn.

SEEVEE S

Calle 74 N* 26 - 32 o

Conmutador: 540 58 15 ga»’(j : Ing. bnire Vargas
Fax: 800 88 91 oL ol INITTTIN
Bogota Colombia Beay jvargasnffipremium. com

MAQUINARLA PARA ALIMENTOS, BALANZAS, BASCULAS, SIERRAS PARA CARNE, MOLINDE
Tocion ios Darachos Ressnmdos por JAVARE Tecnaiogis Almsntars
& Comymght by JAVARE Tecnologla Alimentaris
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INDUSTRIAS ZUTTA WOLFF

Carrera 6B No. 26-39
Tel. 7734420
Ipiales — Narifo

SENORA
CAROLINA MEJIA
Ipiales - Narifio

Tomando coma marco de referencia, su solicitud nos permitimos presentar la siguiente
cotizacion, la cual se discrimina de la siguiente forma

Se oferta una DESPULPADORA PARA FRUTAS, con las siguientes caracteristicas.

o ’ B
CANTIDADES | VALORES

L DESCRIPCION __
|

e Despulpadora de frutas con capacidad de !

250 - 300 kilos/hora, motcr de 2.0 HP. 1 $ 3.000.000,00

110-220 v Constiuida en acero inoxidable | Lo
Despulpadora para frutas con capacidad |

I

|

4

de 500 — 700 kilos/hera, equipada con\ 1 | § 4.385.000 00
motor de 3.0 HP. a 220 v Construida en I
acero inoxidable.

TIEMPO DE ENTREGA: A convenir entre las partes

FORMA DE PAGO. 50% ai confimmur el pedido y el saldo (50%) a la entrega de la maquinaria @
satisfaccion del cliente

GARANTIA: Seis meses contra defectos de fabncacion

En espara de una respussta favorable, me suscnbo

Atentamente,

DIEGO ARMANDO ZUTTA PENA
Ingeniero Industrial
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Ipales, Aposto de 2005

Seforita
CAROLINA MEJIA

Ipiales.

Atendiendo a su solicitud, me permsto presentarle la siguente cotizacion, la cual se
discrimina de la siguiente maner:

Descripcion Cantidad| Valor unitario Total

Estufa Industnal, en estructura d en
perfil de angulo, parrillas en hierro I 200 000 20 000
fundido, quemadores

Estufa industnal
Estructura en perfil de angulo, pamilas
en liemo fundido, quemadores
industriales, resistente al trabajo pesado 1 | 450 (104 4500, 00
La estufa lleva una adaptacion de un | l
mator con un batidor, ubicado en la parte !
superior (alineado con el quemador). | |

Ezia cotizacidn esth sujeta a cambios sin previo aviso
Tiempo de entrega a convenir con las paries

Atentamente,
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@
./1&(%}0, é) LoCa Nit. 37005485-6
Calle 16 No. 7-40
Muebles Tel. 7253928
La Decoraciin a tu Estilo Ipiales - Narifio

Dotaciones Modulares
Oficina Abierta

Archivo Rodante
Mueble para computador
Archivadores

Silla ergondémica

Ipiales, 2 de agosto de 2005

Sefiorita:
CAROLINA MEJIA
Ciudad

Atendiendo su amable solicitud tenemos el gusto de cotizarle los siguientes articulos:

Area de trabajo en L, linea Nexum
Valor de contado: $450.000

Escritorio secretaria de 1.20 en madera
Valor de contado: $150.000

Silla giratoria neumatica sin brazos
Valor de contado: $140.000

Silla interlocutor
Valor de contado: $70.000 c/u
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CATHEDRAL

TNGEMIERYA [ DESARRDLLD
NIT.; 87,718,220-8
ING. BAYRON CORAL
COTIZACION 13092008
TEL: 72525 15 CEL: 315 5585380

EIXATHEIX
L CELEROH L0 GET 578 BOX
ASROCK, FIV BUS 533 AV, F.R

LOS PRECIOS ESTAN SUJETOS A CAMBIOS 58 PREVIO AVISO
¥ SERAN VIGENTES POR 8 MAS

Calls T No 4 23
Bario Gokgota
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FECHA: SEFTIEMBRE DE 2008.

ANEXO M

PRESUPUESTO DE OBRA

REPUBLICA DE COLOMBLA
DEPARTAMENTO DE NARINO
MUNICIPIO DE IPIALES

221

[DESCRIFCION UMIDAD [CANTIDAD | WAINITARID TOTAL
1. PRELIMINARES 1. 430,500 ,00
A LOCALIZACION ¥ REPLANT B kA2 1. 500,00 L0 |
DESCAPDTE | NIWELACION [ F 'E' go: %ﬂ; o) %
EAGAVAL IOM EN WMATERIAL GOMUN A MANG S [ 7.500,00 525,000 00
1.4 RETRO OF GOBRANTES INCLLADA ESCOMBRERA 3 3 8.500,00 285.000,00
1.5 RELLERDE WANUAL D= EXCAVATKIN 3 [ &.700,00 28,000, 00
2 ESTRUCTURA EN CONCRETO 7703 408,00
2.1 SOUATKS BN COMCRETO: 2500 P31 [E] 1790000 |3 5058 00
¢ 2 CAPATAS 0.8 x0.9 036 CONGRETO 3000 PSI (K] 2T 950,00 |3 1128472 50
(2 3 WHGA (I AMARAE Crl=pd ACHN 080 X 030 M WAL ZASIA00 [§ 7 50w Des D0
24 COLUNRAS 010 « 1.90 m CONZRETO 3000 S BAL 2350000 | 5 1 P2 800,00
2.5 WIGA AEREA 025 x .35 m CONMCRETC 3000 25| AL £ Zas0000 |5 187650000 |
2.8 COLLIMMET A AMARRE MURCSE 0.15 = .78 m WAL [ 11.000,00 | § 276 000 00
¢.68. MESCNES OFE CONGRETO WAL ! Em Ol E 526 000,00
£ T E0.86050_
11 REPELLD AF MADO DE MURDS MORTERD 14 ["Fl [ 8. P00 00 3 %%
(37 REPELLD DE WMIGAS, COLUMMNAS ¥ FILOS MORTERGD 14 M2 [ 8 FO0 00 % J
3 GRANTD PULIDG Mo § PARA MESORNES [ Fi f ] 5050000 000 00
4 pisos 5. 700 5408 68 |
4:1 PLACA [ CONTRAPIES o = .08 CONCRETO #3500 PEI [YF] 5. Ba0,00 TE 800 00 |
47 AEGEBO COMPAGTADD B SN GRADMADC ] K 24 100,00 356, 320,00 1
43 PISCS EN TABLON DS GRESS, MORTERD DE FEGA 1 1 Mg 35,800,00 18,400 |
4:4 PISCS EN GERAMICA FARA BARCS MOSTERD DE PEGA 1.1 Mz 33 70000 323 320 00 |
45 GLARDWT S COEAE BN MADERA EN ACHADD ML 2. 100,00 BE (00 |
48 ANDEHN = = 0 10 TONCRETD 25860 PS) ESCOREADND ¥ MAREDS ESMa TADD M2 ?I_Suo,uﬁ 54 _l:ﬂ':l:l_u- |
1
Pagrms 1 os 1






REPUBLICA DE COLOMEBLA
DEPARTAMENTO DE MARINC
MUSACIPID DE IPIALES

PREBUPLESTO DE OBRA

FECHA SEFTIEMBRE DE 2008.

Ly RGO s et (P CARRL L EVN v AT R B

F P FLABTICA W U T ACTHAE S

| 3 WA T LPC LUK TR & LTS ) ;
A FEER M Al

g ne 7 om 3
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REPUBLICA DE COLOMBIA
DEPARTAMENTO DE NARING
MUNICIPIO DE IPIALES

PREEUPUESTO DE OBRA

FECHA SEPTIEMBRE DE 2005.

L+ I ~ JE 0D [CANTIGAD (VAR TARK _UaTOTAL

[T _APARATGH TEsEs o
171 LAVAPLATCOE DE ACERC INJRIDASE RNt 1 uke 5,00 184 §80,00 56 450,00

113 Levak AN uso A0 L= 00 Q01 00

113 Sahi ARG il LIk .00 173 000,80 B30 (300 00

|

(T2 FINTURG ! 3 D040, 00
121 PTG TLEZA WIMILO TIFC 1 PR MR - L. e ah 4 300 0 1. BES X000

[12.2 PR TLIMA ESLAL TE PRAA CZRCHAS ¥ CUOMEBEAS ML 137,30 1§00 00 342 500 00

123 P TLiFA T2 PUERTAS VENTANAL ¥ ANTEPE S35 L F] 180 30 420000 |

14 PEYTLERA ANILD TIFD 3 PARA CLIIER™ S M3 ol 0 4 200,00 A0Ch W00

135 P TUIGA ESUAL TE PRAA JUARDAF SCOMAS ML B0, 3 300 Db 18 00

(EERYSH YOTAL CEL PROVELTS T

o oo Fiie B N

INGEMIERD CPAL
TP BIZOITATTE MR

Fégra Jom 7
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