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GLOSARIO

DOLOMITA: mineral comun de formula CaMg(C0O3)2, que se suele encontrar en
masas rocosas, como calizas dolomiticas, y a veces en vetas. Tiene una dureza
entre 3,5 y 4, y una densidad relativa de 2,85. Cristaliza en el sistema
hexagonal.

EMULSION: liquido que tiene en suspension pequefiisimas particulas.



RESUMEN

El estudio de factibilidad para el montaje de una planta procesadora de pasta
picante a base de mani (Arachis hipogaea), en el corregimiento EI Remolino,
municipio de Taminango, departamento de Narifio, es un proyecto de tipo
econdmico, ubicado en el area agroindustrial. Con la formula de muestreo para
una poblacion finita se obtuvo un numero de 283 encuestas aplicadas en los
estratos I, IV y V, determinando una demanda de pasta picante de 3.560
kilogramos / afio. Se estableciéo un tamario inicial de 8 % de la demanda actual
del producto.

Mediante el método de fuerzas locacionales se determind que la ubicacion mas
adecuada de la planta a nivel macro es el municipio de Taminango, departamento
de Narifio y a nivel micro, el corregimiento de El Remolino. La estandarizacion de
la formula de la pasta picante de mani se realiz6 a través de un disefio
experimental en el que se usé un modelo matemético y estadistico de superficie
de respuesta, estudiando el efecto de 3 variables iniciales, 2 replicas, en 48
experimentos. El disefio se llevé a cabo en tres blogues en un orden totalmente
al azar.

La inversion del proyecto es de $34.412.998 En la evaluacion financiera del
proyecto, se obtuvo un VPN igual a $24.460.041, una TIR de 39.97%, una
relacion beneficio — costo >1,711 y un periodo de recuperacion de la inversion de
3.8 afios. La implementacion del proyecto genera empleos directos e indirectos.
En la fase de adecuacion de la planta no se generan gran cantidad de impactos
negativos. En la fase productiva no se presenta un impacto ambiental de manera
ostensible.



ABSTRACT

The study of feasibility for the assembly of a processing plant of spicy mash based
of peanut (Arachis hipogaea), in the sidewalk El Remolino, municipality of
Taminango, department of Narifio, is an economic type project, situated in the
agroindustrial area. With the sampling method for a finite population a number
of 283 surveys was get applied in the strata Ill, IV and V, it was determined a
spicy mash demand of 3.560 kilograms / year. Initial sizes settle down of 8 % of
the product current demand.

By means of the method of leaser forces it was determined that the most
appropriate location of the plant to level macro is the municipality of Taminango,
department of Narifio and to level micro, the sidewalk of EI Remolino. The
standardization of the formula of the peanut spicy mash was made through a
central composite design which use a mathematical and statistical model of
response surface, studying the effect of 3 initial variables, 2 reply, in 48
experiments. The design was carried out in three blocks in an order completely
randomize.

The investment of the project is of $34.412.998. In the financial evaluation of the
project, a NAV similar to $24.460.041, a TIR 39.97 %, a relationship benefit - cost
>1,711 and a period of recovery of the 3.8 year.. The implementation of the
project generates direct and indirect employments. In the phase of adaptation of
the the plant they are not generated great quantity of negative impacts. In the
productive phase an environmental impact in an ostensible way is not presented.



INTRODUCCION

El presente texto conceptlia la tematica necesaria para determinar la factibilidad
gue tiene el montaje de una planta agroindustrial para la obtencion de una pasta
picante a partir de mani (Arachis hipogaea) en el corregimiento ElI Remolino,
municipio de Taminango, departamento de Narifio — Colombia. Para tal propdsito
se desarroll6 una metodologia que simula diversas opciones, como una manera
de aproximarse a lo que sucederia si el proyecto fuese implementado. Esto
implic6 determinar las caracteristicas especificas de los estudios de mercado,
técnico, financiero, organizacional y ambiental, para definir la evaluaciéon y asi
disponer de criterios de decision solidos.

Segun algunas investigaciones, se considera el cultivo de mani como basico entre
los habitantes de las regiones de la parte tropical de América del Sur (Brasil).
Lastimosamente la influencia Europea promueve el cultivo de otro tipo de
leguminosas y cereales para abastecer la alimentacion, dejando a un lado el
mani. Ante estas condiciones, este pierde la importancia y prioridad, abriendo
paso al olvido y desconocimiento de sus ventajas nutricionales y agricolas.

En Narifio con el transcurrir de los tiempos se convirtio en uno de los cultivos
poco utilizados, pero afortunadamente en la actualidad existe preocupacion por
evitar la extincion de esta leguminosa y por esto, las técnicas agroindustriales se
perfilan como una herramienta primordial y valiosa para lograr el rescate del
mani.

Ademas, dada la tendencia de producir y adquirir productos de consumo rapido,
la utilizaciéon de esta leguminosa en un proceso agroindustrial para obtener
alimentos de alto consumo con valor nutritivo, sin duda, es una ventaja potencial
gue vale la pena aprovechar para solucionar el problema y ademéas, apoyar en la
compra de la produccion de pequefias organizaciones y beneficiar la nutricion del
consumidor.

En el aspecto del mercado, se midio la demanda y oferta mediante la realizacién
de un sondeo de mercado representativo en consumidores, supermercados,
restaurantes y empresas distribuidoras. Con esto, se pudo determinar si existe
demanda de pasta picante de mani que represente una oportunidad en el
mercado. Teniendo en claro estas consideraciones, se desarroll6 un estudio
técnico que proporciona la informacion necesaria para cuantificar el monto de las
inversiones y los costos de operacion, mano de obra, maquinaria, energia,
procesos y demas requerimientos que optimicen la produccién y reduzcan los
costos.
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El estudio financiero ordeno e identifico los aspectos deducidos en los anteriores
capitulos, elaborando cuadros analiticos y deméas antecedentes que permitieron
efectuar la evaluacion en el &mbito econémico - social — ambiental.

El altimo capitulo se refiere a los factores propios de la actividad administrativa,
como estructura organizacional, cargos, funciones, tipo de sociedad, etc. La
estructura del estudio de factibilidad estd complementada con la presentacion de
conclusiones y recomendaciones que genero6 esta investigacion.
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1. IDENTIFICACION Y ESTADO ACTUAL DEL PROBLEMA

El mani es un recurso natural presente en el Municipio de Taminango de una
manera representativa, frente a los deméas municipios que conforman el
Departamento de Narifio. El 98% del mani que se cultiva en esta zona, es
comercializado en vaina sin ningun nivel de transformacion y, o, valor agregado,
a través de intermediariost.

Cuadro 1 Promedios de produccién de mani en el municipio de Taminango -
2004

. .. Area Cultivada Hectareas | Rendimientos toneladas/ha.
Cultivo Principal

Mani 200 100 (seco)

Fuente. Evaluacion definitiva agricola municipal. Secretaria de Agricultura,
URPA, UMATA y Consenso Productores - Taminango (Narifio), 2003. 160 p.

El sistema de produccién de clima calido presente en Taminango se considera
como el méas desprotegido de la atencién estatal, comparado con los sistemas de
clima medio de este municipio que siempre han tenido el apoyo del comité de
cafeteros, el cual ha contribuido a no agudizar la pobreza. EI mani que se
destina al mercado se comercializa en la via panamericana; las familias ubicadas
en esta zona son las que menor disponibilidad de agua tienen en todo el
municipio y por esta razon se presentan conflictos de diferente indole entre los
habitantes. En la zona céalida se concentra el 40% del total de la poblacién del
municipio con cerca de 13.000 habitantes, localizados en las siguientes veredas:

Cuadro 2 Veredas del sistema de produccién de clima célido

CORREGIMIENTO VEREDAS

Charguayaco Charguayaco, Pantano, Corneta, Palo Bobo, El Salado
El Tablon Guambuyaco, Loma Larga, La Llana

El Manzano El Manzano, El Diviso, Cumbal, Viento Libre, Papayal
Remolino Remolino, Lecheral, La paila, Algodonal

Fuente. Esquema de Ordenamiento Territorial - EOT. Taminango — Narifo.
2002

1 PLANEACION MUNICIPAL TAMINANGO. Esquema de ordenamiento territorial - EOT. Taminango
- Narifio, 2003. p.20.
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La produccion de mani en estos corregimientos es masiva, tendiente al
monocultivo y principal generadora de ingresos para los productores; para éstos,
no se ha creado una verdadera alternativa que permita articular su produccion,
generar empleo, ingresos, valor agregado, diversificar su produccion
(subproductos de mani), crear unidades empresariales que permitan un trabajo
en redes con vision de proyeccion para su territorio y comercializar sus productos
de origen campesino con oportunidades importantes hacia nuevos nichos de
mercado.

En el entorno del municipio las actividades organizadas que permiten la
generacion de valor agregado al recurso natural (mani) son poco participativas,
no se aplican fundamentos de agroindustria para el mani en esta zona, no se
aumenta ni retiene en el d@mbito rural el valor de la produccion agricola y
agroindustrial, no permite elevar ingresos y crear puestos de trabajo, no se
contribuye a la seguridad alimentaria y por supuesto, no existe un
fortalecimiento de las estructuras sociales locales, porque la carencia de
empresas procesadoras involucra el incumplimiento de objetivos de desarrollo.
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2. DEFINICION DEL PROBLEMA

El Mani o Cacahuete, es el nombre comun de una planta anual propia de zonas
calidas y de las semillas que produce. Este producto es originario de
Sudameérica, en el departamento de Narifio (Colombia) es representativo su
cultivo en las zonas calidas del municipio de Taminango.

El mani es nutritivo y energético, contiene entre un 40 y un 50% de grasas y
entre un 20 y un 30% de proteinas, ademas, constituyen una fuente excelente de
vitaminas del grupo B. Este valioso atributo nutricional no ha sido potenciado en
el departamento de Narifio, por falta de un manejo adecuado en las alternativas
de transformacion o por la comun tradicion de comercializar el producto a granel
a traves de intermediarios.

La tendencia actual frente al consumismo y las propensiones del consumidor, se
ven fundamentadas por la adquisicion de productos listos para su consumo, de
los cuales un gran porcentaje no poseen un valor nutritivo favorable,
repercutiendo notoriamente en la calidad de la alimentacion y por lo tanto en el
desarrollo de sus funciones vitales. Asi mismo, la falta de iniciativas para
explotar las excelentes perspectivas de transformacion del mani, no ha permitido
gue se ofrezcan productos que aporten beneficios nutricionales para el
consumidor.

Por lo anterior, se ve la necesidad de abarcar esta probleméatica, para investigar y
analizar el mercado y aspectos técnicos, financieros y ambientales, para
determinar la factibilidad del montaje de una planta para la obtencion de una
pasta picante a partir de mani en el municipio de Taminango.
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3. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

El significativo potencial productivo del recurso natural en la zona de estudio
(Taminango), por disponer de las condiciones necesarias para el cultivo, las
excelentes caracteristicas de la semilla y el notable valor nutricional del mani
otorgado por el contenido de proteina, grasa y carbohidratos, hace que se
constituya en una materia prima Optima para obtener un producto de facil
consumo y buen contribuyente de compuestos nutricionales para el consumidor.

El apoyo presentado por la Cooperacion Técnica Alemana — GTZ y la Asociacién
Supradepartamental Municipios Region Alto Patia — ASOPATIA, para la ejecucion
del Ciclo de Practica Empresarial en “Procesamiento de Productos
Agroalimentarios a partir de Mani, en el Corregimiento El Manzano, Municipio de
Taminango, Departamento de Narifio”, permitié aplicar técnicas agroindustriales
para producir productos agroalimentarios a base de mani, logrando identificar a
la pasta de mani picante como un producto competitivo en calidad y costo y de
factible adquisicion de técnicas y tecnologia para su producciéon en el
corregimiento El Remolino (Taminango).

Ya que el 98% de la produccién de mani es comercializada a través de
intermediarios, la incertidumbre que tienen los productores y organizaciones de
los mismos como es el caso de la Empresa Asociativa de Trabajo (EAT)
“Agroindustrias El Mani” sobre la compra de la cosecha, estaria mitigada ya que
se estableceria tratos comerciales justos y sostenibles, frente a la compra para la
utilizacién de esta materia prima dentro del proceso de agroindustrializacion de la
planta procesadora.

El estudio necesario, para determinar la factibilidad que tiene montar una planta
para obtener una pasta a partir de mani, despliega conocimientos en cuanto a
produccion y adecuado manejo poscosecha que requiere el grano para obtener
buena calidad como herramienta de comercializacion y ademas, involucra la
aplicacion de tecnologia para la transformacion de este producto.

La puesta en marcha de la planta, una vez demostrada su viabilidad, aportaria
positivamente en el problema del desempleo al demandar mano de obra calificada
y no calificada; ademas, aprovecharia los recursos propios de la region
encaminandola hacia una dindmica de industrializacién, al potencializar la
cadena productiva del mani.
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4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad técnica, econdmica, ambiental y social del montaje de
una planta procesadora de pasta picante a partir de mani en el Corregimiento El
Remolino, Municipio de Taminango, Departamento de Narifio — Colombia.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar una investigacion de mercado para la pasta de mani picante, que
permita analizar el comportamiento de la oferta, demanda, precio y demas
caracteristicas para detectar si existe un mercado potencial.

Definir el tamafo y localizacion de la planta mediante un estudio técnico que
ademas, plantee el proceso mas adecuado, la estandarizacion del mismo y el
disefio de la planta de procesamiento.

Efectuar el estudio financiero del proyecto para evaluar la rentabilidad
financiera.

Plantear la organizacion de la empresa de transformacién agroindustrial de
mani.

Evaluar el impacto social y ambiental del proyecto teniendo en cuenta todos
sus componentes
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5. ANTECEDENTES

5.1. GENERALIDADES

El mani o cacahuete es otra importante fuente de aceite vegetal en las zonas
tropicales y subtropicales. Es nativo de la parte tropical de América del Sur,
probablemente Brasil. Aun cuando algunos paises asiaticos, principalmente
China e India, producen cerca de las dos terceras partes de la cosecha mundial,
en la actualidad el cacahuete es una fuente importante de aceite para cocinar en
los tropicos americanos, ocupando solamente el segundo lugar respecto a la
palma de aceite.

También se consumen grandes cantidades de frutos, tostados o cocidos y
preparados en un sinfin de formas. La parte vegetativa se utiliza como forraje o
ensilado para forraje. La produccién segun el anuario estadistico de la FAO, en
1996, fue de 18 millones de toneladas, producidas en 19 millones de hectéareas,
con un rendimiento medio de 9,5 Qm./ha.

5.2. CLASIFICACION Y DESCRIPCION BOTANICA

El mani es un miembro de la familia de los chicharos, del género Arachis. Las
plantas con las cuales estd relacionado, incluyen muchas especies de
importancia econdmica y muchas otras con valor ornamental. Arachis hypogaea
L. es una planta anual herbéacea, erecta, ascendente de 15-70 cm. de alto con
tallos ligeramente peludos, con ramificaciones desde la base, que desarrolla
raices cuando dichas ramas tocan el suelo.

Las hojas son uniformemente pinadas con 2 pares de foliolos; los foliolos son
oblongos - ovados u ovo — aovados de 4-8 cm. de largo, obtusos, o ligeramente
puntiagudos en el apice, con margenes completos; las estipulas son lineares
puntiagudas, grandes, prominentes, y llegan hasta la base del peciolo.

Las flores son ostentosas, sésiles en un principio y con tallos que nacen
posteriormente en unas cuantas inflorescencias cortas, densas y axilares. El
tubo del céliz es de forma tubular. La corola es de color amarillo brillante de 0,9
- 1,4 cm. de diametro y el estdndar que es de tamafo grande frecuentemente
presenta manchas moradas. Las alas son libres de la quilla puntiaguda y de
tamafno mas grande. Los estambres son 9 y uno diadelfo y en algunas ocasiones
9 y uno monoadelfo.
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Después de que las flores han sido fertilizadas, el pedicelo verdadero se desarrolla
en un tallo o estaquilla de 3-10 cm. de longitud que gradualmente empuja el
ovario dentro del suelo. Las vainas se encuentran enterradas a 3-10 cm. debajo
de la superficie. Son de 1-7 cm. de largo, abultadas en su interior, y con una a 2
- 4 semillas, de color café amarillento, con bordes prominentes reticulados y mas
o0 menos deprimidos entre las semillas. La testa es de color rojo claro o rojo
OSCuUro.

Figura 1 Planta de mani (Arachis hipogaea)

Fuente. RECAREDO, Sanchos. Las semillas. Espafa: Editorial: De Vecchi,
1982. 456 p.

Se reconocen dos grupos principales de variedades, las de planta erecta y las de
tipo rastrero. Casi todas las formas que se cultivan comercialmente pertenecen al
primer grupo. Algunas variedades como la Virginia, tienen vainas grandes y de
paredes gruesas, en tanto que otras, como por ejemplo la espafiola, tienen vainas
pequefias de paredes delgadas con escasas semillas en su interior. La primera se
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cultiva para la produccion de aceite, forraje y consumo humano. La segunda
generalmente no es de alta produccion siendo mas dificil para descascarar, de tal
manera que se utiliza principalmente para tostarse o para cocerse. En todas las
areas en donde se cultiva mani, se han obtenido variedades locales adaptadas
gue incluyen tipos precoces y tardios. El hecho de que el cultivo de leguminosas
enriquece el terreno ha sido conocido desde antiguo, habiéndose derivado del
mismo la técnica de alternar cultivos de afio en afio siguiendo rotaciones en las
gue obligadamente interviene una leguminosa.

Este proceso de fijacion de nitrégeno en el suelo es una consecuencia de un
proceso simbiotico entre la planta y ciertas bacterias del género Rhizobium. La
cantidad de nitrégeno liberado por las bacterias radicicolas depende del suelo, de
las condiciones de cultivo, de la especie cultivada e incluso de la variedad.
Voandzeia subterranea (L) Thou, es otra especie de leguminosa que responde bajo
la denominacidon genérica de cacahuete. Es el llamado cacahuete malgache o
guisante de tierra. Se trata de una legumbre matosa, herbacea y anual, con
tallos rastreros casi enterrados, de 10 a 15 cm. de longitud, pero que muestra
unas caracteristicas de crecimiento variadas.

Hay muchos tipos diferentes de mani malgaches, que se clasifican en tipos
abiertos o esparcidos, compactos o matosos e intermedios o semi — matosos. La
planta tiene una raiz compacta, bien desarrollada, que posee numerosas raices
laterales que crecen hacia abajo en la parte inferior. Las raices principales y
laterales forman una asociacion con especies del género Rhizobium y forman
pequefnos ndédulos redondeados o lobulados. Los tallos, que se ramifican y tienen
pelos, emergen — en numero de 10 a 120- de la superficie, poseyendo cada uno
alrededor de 12 internddulos de los que salen alternativamente los botones de las
hojas y las flores. Las hojas son trifoliadas, el peciolo est4d engrosado y su base
puede ser de color rosa, purpura o verde — azulada seguin el tipo. Las hojillas son
oblongas o lanceoladas, de 2,5 a 7,5 cm. de longitud y 0,8 a 3 cm. de anchura.
Las flores son tipicamente papilionaceas y nacen de los nddulos del tallo. Tienen
pétalos blanco — amarillentos, amarillo fuerte o rojo anaranjados, a veces, con
estriaciones marron rojizas, y pocos tienen los pétalos rosa claro. Los de tipo
matoso presentan autopolinizacion, mientras que los mas espaciados la tienen
cruzada. Después de la floracion el ginéforo se alarga y empuja al ovario hacia el
suelo, en donde se desarrollan una o mas semillas (1,25-2,5 cm. de diametro) que
pueden ser redondas, ovales, duras o arrugadas.

Este cacahuete es originario de Africa tropical, pero actualmente se encuentra en
Asia y en zonas del Norte de Australia y sur y Centroamérica. Kerstingiella
geocarpa Ltda., syn. Voandzeia geocarpa (Ltda.) A. Ltda., es el denominado
cacahuete kersting. Esta es una planta herbacea anual, postrada. El tallo
principal tiene de 5 a 9 cm. de largo, es hirsuto — pubescente o casi glabro,
dependiendo del cultivo y ademas, posee numerosos estolones cortos y delgados,
gue se extienden sobre el suelo o se entierran parcialmente en €él. Las hojas son



trifoliadas, las hojillas membranosas, mas o menos redondeadas en sus
extremos. La hojilla principal tiene una longitud de 6-7,5 cm. y 4-5 cm. de
ancho. Las flores son pequefias, normalmente pares, blancas o blanco -
verdosas, tefiidas algunas veces de purpura. Después de la fertilizacion el ovario
es empujado fuera del céliz hacia el suelo, en donde se desarrollan las vainas con
las semillas, de la misma manera que los manis. La vaina madura es
indehiscente, de 1-2 cm. de largo y 0,7-1,0 cm. de ancho, con la cdscara de color
parecido al papel y dividida por una constriccion y un septo correspondiente en
dos o, a veces, tres nudosidades. En algunas formas puede ser simple,
ligeramente curvada y glabra. Las vainas contienen de 1 a 3 semillas
(generalmente dos). EIl cacahuete kersting se originod en las sabanas del Oeste de
Africa, teniendo una zona de cultivo muy restringida; esta confinado a Mali, Alto
Volta, Nigeria, Togo y Benin.

5.3. CLIMAY SUELO

El mani progresa bien en un clima célido, ya que son susceptibles a las heladas.
La variacion de temperaturas, altitud y necesidades de humedad, son semejantes
a las que requiere el maiz. En general, se cultivan desde una latitud norte de
aproximadamente 40° a una latitud sur de aproximadamente 40°. Requieren por
lo menos de 4 meses para su madurez. Las lluvias que se presentan a intervalos
frecuentes durante el periodo de su desarrollo vegetativo, son benéficas, pero
pueden ser perjudiciales si se presentan cuando las vainas se estan
desarrollando o madurando. En muchos paises tropicales el mani se siembra
durante la estacion de lluvias en suelo seco, o durante la estacién de sequia en
suelos que pueden regarse, como por ejemplo en campos de arroz, en donde ya se
ha efectuado la cosecha. Sin embargo, si el suelo es demasiado humedo se puede
presentar pudricidon y constituir un problema serio (Pseudomonas solanacearum
E. F.S)).

A diferencia de otras leguminosas, el cacahuete es muy particular en lo que
respecta a sus requerimientos del suelo. Este debe ser de estructura suelta,
fértil, bien drenado, con alto contenido en calcio, (Ph superior a 7.0) asi como en
fésforo y potasio. Las plantas son agotadoras, de tal manera que es necesario
fertilizar los cultivos siguientes como parte de una buena préactica de produccion,
lo cual se debe tener muy en cuenta en la seleccidén de los suelos para su cultivo.

5.4. CULTIVO

El mani se siembra con espaciamiento de 30 a 40 cm. en surcos separados de 40
a 50 cm. La capacidad de siembra es de 3 a 5 cm. colocando 2 semillas en cada
mata. En forma aproximada se requieren entre 130 y 200 Kg. de semilla por
hectarea. La siembra se puede hacer a mano o usando una sembradora de
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traccion animal o mecénica. El numero de dias que tarda la floracién depende de
la variedad y de la altitud (o latitud) a la cual se siembra el cultivo aun cuando en
general las plantas empiezan a florecer profusamente después de 6 a 8 semanas.

Se deben eliminar las malas hierbas a intervalos frecuentes, para evitar la
competencia excesiva hasta que se inicia la floracion. En seguida se sacan del
campo todas las malas hierbas y se forma bordo a las plantas hasta cerca de los
botones florales. Muchos productores forman bordo para las plantas mas de una
vez, con el objeto de hacer que se extiendan y que cubran toda el area de
crecimiento. Tan pronto como las flores producen la estaquilla que va al suelo, se
suspende toda clase de cultivos proximos a las plantas. Después de que las
flores aparecen, los frutos estaran listos para su cosecha en un tiempo que dura
de 8 a 10 semanas.

Del mani se extraen grandes cantidades de fosfatos, potasio y calcio del suelo,
gue es recomendable producir otro cultivo después de su cosecha, antes de que
se vuelva a sembrar cacahuete en el mismo campo. Al preparar la tierra para la
siembra se debe fertilizar con agua rica en materia organica en el caso de que el
cultivo anterior haya sido arroz. Las aplicaciones de dolomita o caliza molida
pueden ser benéficas, especialmente en suelos con un Ph cercano o menor de
7.0.

Respecto a los microelementos no existen referencias acerca de su utilizacién
para el abonado. Si existen en cambio referencias acerca de la toxicidad de
algunos microelementos como el cinc y cobre. Aunque no se realiza a nivel
industrial, se han realizado algunos ensayos para cultivar mani en cultivos sin
suelo. Para ello se utiliz6 un cultivo hidroponico con recirculacion de la solucion
nutritiva. En este ensayo se realizaron dos variantes, un cultivo hidropoénico solo
con solucion nutritiva en recirculacion, sin substrato base, y otro cultivo con
recirculacion pero sin substrato alguno. Los resultados mostraron que la
utilizacién de substrato no mejoro los resultados del cultivo sin substrato, por lo
qgue la utilizacion de un substrato en cultivos hidroponicos de mani se mostro
innecesaria. Las malas hierbas pueden ser otro motivo de preocupacion en las
plantaciones de mani. Estas se suelen combatir con herbicidas de preemergencia
y post emergencia.

5.5. RECOLECCION

Posiblemente la fase mas dificil del cultivo del cacahuete es determinar cuando
dicha planta esta lista para cosecharse. Si el productor se espera demasiado
para que todos los frutos llenen completamente, aquellos que se desarrollaron
primero pueden extralimitar su madurez e iniciar su germinacion. Por otra parte,
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una cosecha prematura resulta en una gran proporcion de frutos que llenaron
parcialmente y que no tienen valor.

La practica general es la de sacar varias plantas a intervalos a lo largo del surco,
hasta observar que la mayor parte de las vainas estan maduras. Las semillas
maduras deben ser de color rosa o rojo — marron. Para entonces se habran
despegado internamente de la vaina y su testa puede desprenderse facilmente.

Figura 2 Vaina y grano de mani (Arachis hipogaea)

Fuente. Recaredo Sanchis (1982). Las semillas. Ed. De Vecchi.

Las vainas se cosechan extrayendo la planta completa del suelo, mediante una
pala, un bieldo fuerte o con una excavadora mecéanica. Se puede dejar que las
plantas maduren tal como se extraen aun cuando la mejor préctica es permitir
gue se curen en montones. Tres o cuatro estacas de 2 a 2,5 m de largo, se
colocan en la forma de una letra “A” con tablas atravesadas y colocadas a unos
50 cm. de la base, para retirar las plantas del suelo y permitir la circulacion del
aire en el interior del montén. Las plantas se colocan sobre las tablas
atravesadas, con sus extremos superiores hacia fuera, y se amontonan hasta la
altura que las estacas permitan.

Una vez que las vainas estan completamente secas se trillan a mano o con
méaquinas, por medio de cilindros. Estos ultimos permiten obtener también los
granos, pero se pueden dejar las vainas si se les va a conservar por un tiempo
largo. Los granos se obtienen en muchas zonas tropicales, llenando parcialmente
de vainas una arpillera, y golpeandola con una estaca.

En los trépicos se obtiene un rendimiento promedio de mani aproximado a los
600 Kg. por hectarea, aun cuando los mejores campos pueden producir hasta 3
veces dicha cantidad. En general, el porcentaje de granos es de 60 a 70.
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5.6. USOS

Los granos de mani se utilizan tostados o cocidos, incluida la vaina, para luego
ser consumidos por las personas; también sin cédscara y tostados y salados; los
granos enteros o fraccionados se utilizan en dulces, pasteles, galletas y otras
confecciones; en mantequilla de cacahuete; aceite de cacahuete, panes de
cacahuete, etc. Los granos frescos contienen de 32 a 35 % de proteinas y de 40-
50% de grasa y ademas cistina, tiamina, riboflavina y niacina. Son altamente
nutritivos y en consecuencia tienen una parte de importancia en la dieta de
millones de personas que no pueden adquirir proteinas y grasas animales.

El aceite de cacahuete se hace cociendo los manis fraccionados en recipientes
especiales 0 mediante su extraccion a una presion hidraulica de 3 toneladas. Se
pueden utilizar para la cocina en su estado natural o se puede procesar en una
gran variedad de productos. Recientes estudios han tratado de encontrar la
relacion entre una elevada produccion de aceite, en las diferentes variedades
ensayadas, y su base molecular. Algunas variedades de cacahuete mutantes
contienen hasta un 80% de grasas, principalmente monoinsaturadas. Los niveles
normales alcanzan entre un 36-67%.

La torta de cacahuete es un excelente alimento suplementario para el ganado que
contiene de 40 a 50% de proteinas, de 6 a 20% de grasa, cistina y vitaminas del
complejo B. Esta pasta también se utiliza para el consumo humano en algunos
paises tropicales, después de que las proteinas hayan sido parcialmente
descompuestas mediante la accion de hongos.

Con frecuencia el mani se cultiva para utilizarse como forraje, heno, pastura o
ensilado, en cuyo caso las plantas deben cosecharse antes de su floracion. Los
pequefos brotes también pueden utilizarse en la alimentacion como legumbres.
Son ricos en proteinas y calcio, pero si se consumen en grandes cantidades,
pueden causar desarreglos en la digestion.

5.7. PLAGAS Y ENFERMEDADES

La enfermedad mas seria que afecta al cacahuete en los paises tropicales,
principalmente en las zonas humedas, es la marchites bacteriana (Pseudomonas
solanacearum). Los sintomas son un marchitamiento rapido de las hojas y una
muerte repentina de la planta.

Es absolutamente aconsejable no sembrar otras leguminosas y en particular la
soya en campos infectados. También el tabaco y la berenjena (Solanum
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melongena L.) son muy susceptibles. La mancha de la hoja (Cercospora
personata (Berk. y Curt) Ell. y Ev.; C. arachidicola Hori) es otra enfermedad comun
gue también es activa durante el tiempo humedo. Su control se lleva a cabo
mediante aplicaciones de polvo de azufre en la cantidad de 25 kilogramos por
hectarea. @ Actualmente se estan estudiando los mecanismos genéticos de
resistencia a la enfermedad causada por C. arachidicola sobre cacahuete. Segun
parece podria tratarse de factores presentes en el citoplasma celular los que
conferirian o no dicha resistencia.
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6. ESTUDIO DE MERCADO

La realizacion de este estudio es fundamental puesto que permite identificar las
caracteristicas propias de un producto definido, mediante la evaluacion de un
segmento de potenciales compradores en el mercado. Este estudio ademas, tiene
como finalidad estimar la cuantia de demanda y oferta, precio, canales de
distribucion y estrategias de venta. La pasta picante de mani es un producto
nuevo e innovador en el mercado siendo este estudio relevante para la
determinacion de su factibilidad.

6.1. EL PRODUCTO

La pasta picante de mani, es una emulsiéon pastosa elaborada con mani, aji
deshidratado, especias y agentes emulsificantes y antioxidantes. Se identifica por
la textura suave, sabor picante y olor caracteristico a mani. Este producto
involucra una correcta formulacion de materias primas y la continuidad de
operaciones que generan un producto con excelentes caracteristicas
organolépticas. Es de facil uso y preparacion, se disuelve en agua hasta obtener
la consistencia deseada; 200g de producto rinde aproximadamente un litro.

6.2. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

A continuacion se analiza la competencia frente a productos sustitutos,
competencia directa e indirecta, asi:

6.2.1. Productos sustitutos. Actualmente existen en el mercado Colombiano
gran variedad de marcas de productos usados como aderezos picantes para las
comidas, estos conforman el grupo de productos que podrian ser sustitutos de la
pasta picante de mani, entre estos estan: FRUCO, KEY, LA CORUNA, LA
CONSTANCIA, SAN JORGE, RESPIN y otros.

6.2.2. Competencia directa. El producto emulsionado pastoso a partir de mani
es nuevo e innovador en el mercado regional y nacional, con altas cualidades
nutricionales y facil de preparar, por tal motivo, se estima la inexistencia de una
competencia directa para este producto.
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6.2.3. Competencia Indirecta. Se tiene conocimiento que en el mercado actual
existe gran variedad de productos picantes (extruidos, liofilizados, pulverizados,
granulados, etc), que no son utilizados directamente como aditivo alimentario y
de un alto valor nutricional, pero cuentan con una amplia trayectoria que les
otorga un reconocimiento por parte del consumidor.

6.3. DISENO METODOLOGICO

Para analizar la demanda de pasta picante de mani en el municipio de Pasto se
realizaron encuestas a consumidores finales de estratos Ill, IV, V, supermercados,
distribuidores y restaurantes; el tipo de encuesta realizado a esta poblacion
objeto fue persona a persona mediante diligencia de formatos con el fin de
obtener unos resultados objetivos y reales.

6.3.1. Localizacion. La ciudad de San Juan de Pasto, capital del departamento
de Narifio, Colombia, esta situada a 01°12'49” de latitud norte y 77°16'52” de
longitud oeste del meridiano de Bogota, a 2,559 metros sobre el nivel del mar
(m.s.n.m) y una temperatura promedio es de 14°Cz2.

6.3.2. Area de estudio. La poblacion de San Juan de Pasto a Junio de 2004 es
de 406.976 habitantes segun datos suministrados por el Departamento Nacional
de Estadisticas - DANE3. El numero de hogares del municipio es de 92.472 a
Junio de 2004, y de acuerdo a datos suministrados por Centrales Eléctricas de
Narifio - CEDENAR S.A., se encuentran distribuidos por estratos econémicos de
la siguiente manera:

2 FAJARDO, Rosita y CIFUENTES, Jorge. Diccionario geografico de Colombia IGAC, 3 ed. Santa Fé
de Bogota : Instituto Geografico Agustin Codazzi, 1996. p. 18.

3 DANE. Direccion técnica de censos, grupo de proyecciones de poblacion. San Juan de Pasto : s.n.,
Abril — Junio de 2003. p. 21.
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Cuadro 3 Distribucion de hogares por estrato

Estrato Namero de

Hogares

1 14.492

2 35.085

3 29.920

4 8.426

5 1.908

6 22

Subnormal 2.619
Total 92.472

Fuente. CEDENAR S.A. - 2004

6.4. POBLACION OBJETIVO

El Mercado Objetivo se ubica en la ciudad de San Juan de Pasto, destinado a
consumidores finales (potenciales clientes de la pasta picante de mani). Para este
estudio no se tiene en cuenta la informacion primaria del estrato uno (1), dos (2)
y subnormal, debido a que sus ingresos econémicos generalmente, no permiten
adquirir en su canasta basica productos como el presentado en este estudio. La
informacion suministrada por los encuestados, permite identificar las marcas de
preferencia, la cantidad, frecuencia y lugar de compra, tendencias de consumo y
el porcentaje de aceptacién de la propuesta de producto.

6.4.1. Analisis de la demanda. EIl mercado objetivo se segment6 en potenciales
compradores de la pasta picante de mani. Para lograr cuantificar la demanda se
optd por realizar una prueba de mercado que muestre el comportamiento de los
consumidores finales, restaurantes y el de los distribuidores mayoristas por
método de encuesta, que consiste en entrevista directa a consumidores y
diligenciamiento de formatos. EIl espacio para esta actividad fue brindado en
establecimientos (gobernacién, alcaldia, SENA, CORPONARINO, Universidad de
Narifio, Universidad Mariana, CESMAG, stand de compra en Centro Comercial
Valle de Atriz, Instituto Departamental de Salud, otros) en la ciudad de Pasto,
actividad desarrollada a través del ciclo de practica empresarial convenio GTZ -
ASOPATIA.

6.4.2. Consumidores finales. Para seleccionar el tamarfio de la muestra, se tomo
la informacion suministrada por CEDENAR S.A., frente al niumero de hogares
existentes en el municipio de Pasto; se aplicé la férmula poblacional de muestreo
aleatorio, para poblacién finita (menor a 100.000 elementos), estratificado,
sisteméatico con afijacion proporcional, para un nivel de confianza del 95%, asi:
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Donde:

n
N
z

confianza.

p
q
e

Reemplazando los valores correspondientes en la férmula, se tiene:

De acuerdo con la formula, el numero de encuestas a realizar dirigida hacia

consumidores es de 283. Con base en la formula de muestreo estratificado

N*Zz*p*q

Zz*p*q + (N-1)*e?

Tamafo de la muestra
Tamafo de la poblacién

Valor de Z critico, correspondiente a un valor dado del nivel de

Para un nivel de confianza del 95%, Zc = 1.96.
Proporcion de éxitos en la poblacion (50%).
Proporcion de fracasos en la poblacion (50%).
Error en la proporcién de la muestra (5%).

40.276 * 1,962 * 0,5 * 0,5

n=

1,962*0,5* 0,5 + 0,052 * (40.276 - 1)

n= 283

proporcional:

Donde:

Nnh

Nh

N n

NuUmero de encuestas por estrato
Tamafo de la poblacién
Poblacion del estrato

Tamano de la muestra

Estrato
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29.920 x 283 = 210

ns =

40.276
N4 = 59
ns = 14
Ne = 0

Cuadro 4 Distribucion del tamarfio de la muestra por estrato

NUumero de| Tamafo
Estrato Hogares Muestra
Il 29.92 210
v 8.426 59
V 1.908 14
VI 22 0
Total 40.276 283

Fuente. Esta Investigacion

Este estudio se basé en la informacién suministrada por consumidores
potenciales, supermercados, empresas distribuidoras mayoristas y restaurantes.

6.4.3. Distribuidores. Para obtener datos reales de la oferta y demanda, fue
necesario elaborar un sondeo a los supermercados y distribuidores mayoristas
mas importantes de la ciudad. Segun la Camara de Comercio de Pasto, existen
23 empresas distribuidoras de productos de consumo popular, de las cuales
unicamente 10 comercializan productos sustitutos a la pasta picante de mani.

Las empresas distribuidoras encuestadas fueron las siguientes: Puyo y CIA,
DISTRILAR, Distribuidora Andina Ltda., TROPIPASTO, SERVIMARKET,
Distribuidora Abraham Delgado, Distribuidora Oriental de Colombia,
SUMERCABODEGA, Distribuciones Reyes y SERVIMOSQUERA. De la misma
manera, los supermercados encuestados en el municipio de Pasto, fueron:
Almacenes Exito, Super AMOREL, COMFAMILIAR, ALKOSTO, Autoservicio
Abraham Delgado y Supermercado SUPER AD.



6.5. ANALISIS DE ENCUESTAS

6.5.1. Tendencias de consumidores finales. Para la evaluacion de este item, se
utilizé un formato de encuesta (Anexo A), asimismo, de acuerdo a la seleccién del
tamano de la muestra se estableci6 que para la prueba de mercado se
encuestarian un total de 283 personas, distribuidas en diferentes estratos. Una
vez evaluadas las encuestas se determind que la tendencia por parte de los
consumidores finales a cada pregunta que se les hizo, arrojé la siguiente
informacion:

6.5.2. Aceptacion del producto picante a base de mani. Este item permitio
conocer el concepto real de la aceptacion de una pasta de mani con un ligero
picante (Figura 3).

Figura 3 Aceptacion del producto picante de mani

Fuente. Esta Investigacion

De las 283 personas que desarrollaron la prueba, el 99% respondi6
afirmativamente y tan solo el 1% no aceptd la pasta picante de mani, lo cual
muestra que el producto tiene una importante aceptaciéon dentro de los
consumidores.

6.5.3. Muestra del producto con mayor acogida. Se planteé este item para
identificar el grado de aceptacion frente a la intensidad de picante del producto;
para tal fin, se presentaron tres (3) muestras, asi:

Muestral Con 3% de aji deshidratado en su composicion
Muestra 2 Con 5% de aji deshidratado en su composicién
Muestra 3 Con 7% de aji deshidratado en su composicion
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Figura 4 Muestra con mayor aceptacion

Fuente. Esta Investigacion

Cuadro 5 Preferencia en estratos frente la intensidad de picante en la pasta
de mani

Total
Preferencia - Estrato I v v por
Factor
Aceptacion (%)
Muestra 1 24,6 23,1 26,4 24,7
Muestra 2 66,1 64,9 63,1 64,7
Muestra 3 9,5 12 10,8 10,8
Total 100 100 100 100

Fuente. Esta Investigacion

Las tres (3) muestras fueron aprobadas por los consumidores, la muestra numero
dos (2), tuvo una mayor aceptacion en los encuestados. La muestra tres (3) tuvo
la menor aceptacion debido al grado intenso en picante.

6.5.4. Aceptacion para el sabor del producto. EIl propésito es conocer el
criterio que tienen las personas frente al sabor que presenta el producto
innovador. EIl sabor es caracteristico a mani, picante al gusto y con una ligera
intensidad a sal y cebolla.
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Figura 5 Aceptacion del sabor
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Fuente. Esta Investigacion

El producto presentdé una considerable aceptacion frente a su sabor, los
encuestados degustaron y manifestaron un valioso agrado por la pasta de mani
picante. Cabe sefalar que en Narifio existe una importante cultura de consumo
por las comidas acompafiadas con picante, lo cual favorece la aceptacién del
producto a introducir.

6.5.5. Intencidon de compra del producto. Se plante6 este item para estimar la
intencion de compra de la pasta picante de mani, por parte de los posibles
consumidores.
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Figura 6. Aceptacion del producto para ser comprado
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Fuente. Esta Investigacion

La intencion de los encuestados es considerable y favorable para este proyecto,
frente al propdsito de adquirir el producto mediante compra. Se debe contemplar
el argumento o la ideologia de la comunidad “Pastusa”, ya que ésta se caracteriza
por no adoptar la tendencia para experimentar nuevos productos que se
introducen en el mercado.

6.5.6. Cantidad de compra del producto mensualmente. Este item fue
planteado para estimar el nUmero de unidades que compra el consumidor en San
Juan de Pasto durante un periodo determinado.
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Cuadro 6 Cantidad de compra en kilos/mes de pasta picante en diferentes
estratos sociales

PESO (KILOS)
ESTRATO PRESENTACION UNIDADES DE
PRODUCTO
Estrato Il Envase x 60 gr 12 0,72
Envase x 90 gr 24 2,16
Envase x 120 gr 65 7,8
Envase x 150 gr 29 4,35
Envase x 165 gr 22 3,63
Subtotal 18,66
Estrato IV Envase x 60 gr 6 0,36
Envase x 90 gr 4 0,36
Envase x 120 gr 6 0,72
Envase x 150 gr 9 1,35
Envase x 165 gr 18 2,97
Subtotal 5,76
Estrato V Envase x 60 gr 1 0,06
Envase x 90 gr 1 0,09
Envase x 120 gr 2 0,24
Envase x 150 gr 3 0,45
Envase x 165 gr 3 0,495
Subtotal 1,335
TOTAL 25,755

Fuente. Esta Investigacion

Las unidades encuestadas dan un supuesto del peso de producto consumido
mensualmente en cada estrato; en San Juan de Pasto se estima un consumo
mensual de 25.755 Kg. de pasta picante.

6.5.7. Inclinacion del consumidor frente al envase del producto. El propoésito
es identificar el criterio del consumidor frente al empaque propuesto para la
pasta picante de mani, para tal efecto, se presenté el producto en cuatro (4)
envases distintos, asi:

Envase 1 Contenedor plastico “sello plus”

Envase 2 Pote plastico con tapa pléstica

Envase 3 Envase de vidrio con tapa metdlica twist off 53 mm
Envase 4 Bolsa “flex up”
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Figura 7 Envase de mayor aceptacion para pasta picante de mani
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Fuente. Esta Investigacion

Cuadro 7 Envase de mayor aceptacion para pasta picante, segun estrato
social

Total
Preferencia - Estrato Hi v v por
Factor
Aceptacion (%)
Envase 1 6,9 7,1 7,2 7
Envase 2 3,8 4,1 4,2 4
Envase 3 85,6 87,1 88,6 87
Envase 4 3,7 1,7 0 2
Total 100 100 100 100

Fuente. Esta Investigacion

El envase de vidrio presenta el mayor porcentaje de aceptacion para todos los
estratos sociales en San Juan de Pasto; éste envase aporta al mantenimiento de
calidad de producto, ademas, brinda una atractiva apariencia al consumidor y se
visualiza facilmente algunas caracteristicas del mismo sin aportes desagradables
(olor, sabor, etc).

6.5.8. Peso del producto con mayor aceptacién. Una vez conocido el
porcentaje de aceptacion frente al envase para pasta picante, se procedio a
analizar la preferencia del consumidor frente al peso del producto.
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Figura 8 Aceptacion de la pasta picante frente al peso del producto
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Fuente. Esta Investigacion

Cuadro 8 Peso de producto picante con mayor aceptacion por cada estrato
social

. 1 v v Total
Preferencia - Estrato por
Aceptacion (%) Factor
Producto x 60 gr 10,4 10 9,8 10,1
Producto x 90 gr 12,1 11,5 10,6 11,3
Producto x 120 gr 11,9 12,9 12,6 12,4
Producto x 150 gr 23,4 25,4 25,9 24,9
Producto x 165 gr 36,9 40,2 41,1 39,3
Otro 5.3 0 0 2,0
Total 100 100 100 100

Fuente. Esta Investigacion

La tendencia de los consumidores, en promedio, es adquirir un producto con un
peso aproximado a los 200 g, ésta inclinacion debido a que la competencia
presenta un periodo de vida util considerable (6 a 9 meses) perecibilidad similar a
nuestro producto, por lo tanto entre otras circunstancias, el consumidor adquiere
una proporcion de producto para consumirse en un periodo que no esta sujeto al
deterioro del mismo.

6.5.9. Marcas conocidas de pasta y, 0, salsa picante. Se pretende con este
item identificar, que marca del producto de competencia tiene mayor acogida en
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los consumidores encuestados, y con esto evaluar sus caracteristicas que lo
hacen mas deseable (organolépticas, empaque, publicidad, costo, mercadeo, etc).

Figura 9 Porcentaje de aceptacidn en marcas de pasta picante
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Fuente. Esta Investigacion

La tendencia del consumidor frente a las marcas FRUCO y LA CONSTANCIA es
predominante en este estudio, los factores que los encuestados tuvieron en
cuenta para la inclinacién por estas marcas fueron la trayectoria en el mercado y
buena calidad (presentacion — precio — caracteristicas organolépticas — facilidad
de adquisicion).

Cuadro 9 Factores de preferencia de pasta picante por estrato social

Total
Preferencia - Estrato Hi v v por
Aceptacion (%) Factor
Trayectoria en el Mercado 10,6 11,1 14,2 12
Presentacién 17 17,3 17,7 17
Precio 33,5 26,5 16,8 26
Caracteristicas
Organolépticas 30,2 34,5 37,4 34
Facilidad de adquisicién
(supermercados) 8.8 10.6 13,9 11
Total 100 100 100 100

Fuente. Esta Investigacion

Los factores que predominan para la compra de una pasta picante son las
caracteristicas organolépticas, el precio y la presentacion del producto
principalmente, factores basicos que cumplen con las exigencias de los posibles
clientes potenciales.
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6.5.10. Lugar de compra preferido. Se propone este item para identificar el
lugar de preferencia dénde los consumidores adquieren la pasta picante de aji.

Figura 10 Tendencia frente al lugar de compra de pasta picante por
consumidores
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Fuente. Esta Investigacion

La preferencia de los consumidores potenciales por adquirir pasta picante, se
presenta marcada frente a la adquisicion de éste en supermercados o
autoservicios. En estos lugares se presenta una considerable variedad de
productos, que facilita al consumidor la eleccién con base en sus criterios

personales.

6.5.11. Precio de compra deseado para la pasta picante de mani. Se planteo
este item como fundamento conceptual al momento de determinar los costos de
produccién y precio de venta sugerido al publico, para la pasta picante de mani.
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Figura 11 Precio de compra deseado para la pasta picante de mani frente a
la competencia
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Fuente. Esta Investigacion

La Figura anterior muestra que independiente del estrato social, la informacién
arrojada por los encuestados muestra que por las caracteristicas del producto, el
83.2% en promedio de los consumidores estaria dispuesto a pagar un precio
mayor al de la competencia y tan solo el 1.56% estaria dispuesto a adquirir el
producto a un precio inferior, con base en la competencia.

6.5.12. Porcentaje de participacion de compra. Se plantea este item para
identificar la participacion de los encuestados frente a la compra de productos en
el mercado, los resultados de la encuesta se resumen en el siguiente cuadro:

Cuadro 10 Participacion de compra de pasta picante en consumidores de
diferente estrato

Estrato Partlc(:(:/?)acmn
Il 40.20
v 35.50
\% 24.30
Total 100

Fuente. Esta Investigacion

Se identifica al estrato V con un 24.30% de participacion, como el estrato de
menor participacion en la compra de este tipo de productos, por el contrario, el
estrato Il como el de mayor participacion con 40.20%.



6.6. TENDENCIA DE DISTRIBUIDORES

6.6.1. Empresas distribuidoras mayoristas y supermercados. En San Juan de
Pasto, existen pequefios supermercados, tiendas y autoservicios, que son
abastecidos de productos por las Empresas Distribuidoras Mayoristas, al
contrario de los Supermercados de Cadena, que son provistos directamente por
las empresas productoras, disminuyendo la cadena de intermediarios en la fase
comercial. La inclinacion por parte de los distribuidores, a quienes se les dio a
degustar la pasta picante de mani y posteriormente se les formul6 el formato de
encuesta (Anexo B), permitié conocer los parametros que son tenidos en cuenta al
momento de adquirir este producto, asimismo, determinar la demanda potencial;
los resultados son los siguientes:

6.6.2. Frecuencia y cantidad de compra de salsas y, o, pastas picantes. Este
item fue planteado para determinar el consumo que existe de estos productos en
San Juan de Pasto.

Figura 12 Unidades de producto comercializadas por supermercados / ano
2004
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Fuente. Esta Investigacion
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Figura 13 Unidades de producto comercializadas por distribuidores / afio
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Fuente. Esta Investigacion

En el ano 2004, las Empresas Distribuidoras Mayoristas vendieron en la ciudad
de San Juan de Pasto 18.453 unidades de pastas picantes, asimismo, 13.452
correspondiente a supermercados, es decir en el 2004, se comercializaron en San
Juan de Pasto 31.905 unidades de pastas picantes.

La informacién arrojada por las encuestas, consiguié determinar el consumo en
gramos de pasta picante en la ciudad de San Juan de Pasto, tal como se detalla

en el siguiente cuadro:

Cuadro 11 Consumo en gramos de pasta picante en San Juan de Pasto —

Ano 2004

Unidades | Consumo en
PASTAS PICANTES Vendidas | gramos Afio
Afio 2004 2004

Unidades por 60 gr 2.412 144.720
Unidades por 90 gr 1.893 170.370
Unidades por 120 gr 8.250 990.000
Unidades por 150 gr 15.345 2.301.750
Unidades por 165 gr 4.005 660.825
Total 31.905 4.267.665

Fuente. Esta Investigacion

El 47% de las unidades vendidas en el afio 2004, correspondieron a productos
con un peso de 150g., la linea de productos menos comercializada fue la de
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unidades por 60g. En San Juan de Pasto, en el afio 2004 se comercializaron
4.267.665 gramos de Pasta Picante.

Figura 14 Porcentaje de participacion de salsas y, o, pastas picantes
demandadas en San Juan de Pasto segun contenido del producto
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Fuente. Esta Investigacion

La Figura siguiente muestra la tendencia frente a la frecuencia de venta que tiene
la pasta picante en las Empresas Distribuidoras encuestadas.

Figura 15 Frecuencia de venta de pastas picantes
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Fuente. Esta Investigacion

La informacion suministradas por los encuestados, permite afirmar que la
frecuencia de compra de estos productos se realiza mensualmente en un 60.1% y
semanalmente con un 4.5% de aceptacion.
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6.6.3. Marcas de pastas y/o salsas picantes comercializadas por
distribuidores y supermercados. Este item permite corroborar y cruzar la
informacion suministrada por los consumidores, frente a las marcas de mayor
aceptacion por la poblacion de San Juan de Pasto.

Figura 16 Marcas de salsas y pastas picantes comercializadas por
supermercados y distribuidores en San Juan de Pasto
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Fuente. Esta Investigacion

Existe un gran numero de marcas de pastas picantes en el mercado. La marca
comercial FRUCO se presenta como la mas fuerte, porque representa el 38.2% de
las ventas de este tipo de productos en los autoservicios, supermercados y
empresas distribuidoras en el municipio de Pasto, asimismo, el 22% y el 15%
respectivamente, corresponden a LA CONSTANCIA y a LA CORUNA. Con base en
la anterior informacion, se investigd la presentacion de envase mas solicitada por
los consumidores en los establecimientos mencionados, los resultados arrojados
fueron los siguientes:

Cuadro 12 Presentacion en envase mas solicitada por supermercados y
distribuidores

Participacion

Presentacion
(%)

Envase de vidrio 86.3
Envase plastico 10.4
Envase desechable 3.3

Fuente. Esta Investigacion

Es notoria la aceptacion de este tipo de productos, cuando estan contenidos en
envase de vidrio. La tendencia por éste material, es porque su conductividad
térmica es considerablemente baja, ayudando a la conservacion del producto,
ademas, porque no altera las caracteristicas organolépticas del mismo y por su
pulcra apariencia genera un atractivo hacia el consumidor.
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Aunqgue la intencion de compra por parte de los consumidores, indicé que el 99%
acepta el producto para su compra, fue importante investigar la intenciéon de los
supermercados y distribuidores para comercializar la pasta picante a base de
mani, los resultados obtenidos se detallan a continuacion, asi:

Figura 17 Intencion de compra de pasta picante de mani en supermercados
y distribuidores
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Fuente. Esta Investigacion

El 98.3% de los supermercados y empresas distribuidores accederian a la compra
y comercializacion de la pasta picante de mani. El 1.7% de los encuestados,
correspondiente a una distribuidora, manifestd no asumir la comercializacion de
este producto porque ha establecido tratos comerciales con las empresas que lo

proveen, FRUCO por ejemplo, estando sujetos a comercializar Unicamente
productos de esta marca.

6.7. TENDENCIA EN RESTAURANTES

Para el analisis de este segmento de mercado se realizaron encuestas (Anexo C) a
los principales restaurantes de la ciudad de Pasto, tomando como poblacion un
total de 20 establecimientos a los cuales se ofrecié el producto en una
presentaciéon de 5000g en envase de vidrio retornable. La inclinacion frente a
este item fue la siguiente:

6.7.1. Aceptacion de la pasta picante a base de mani. Este item permitié

cuantificar la aceptacion del producto entre los diferentes restaurantes (Figura
18)
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Figura 18 Aceptacion de la pasta picante de mani en restaurantes
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Fuente. Esta Investigacion

La encuesta aplicada en estos establecimientos se realiz6 mediante degustacion
del producto, del total de la poblacion sélo cuatro establecimientos que
corresponde al 20% de los encuestados, respondieron negativamente, lo cual
demuestra gran aceptacion de la pasta picante para ser comprada y utilizada en
los restaurantes.

6.7.2. Cantidad de compra de pasta picante de mani. Con este item se
pretende determinar la demanda potencial del producto en los establecimientos
gue si aceptaron adquirirlo, los resultados se relacionan en la figura 19.
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Figura 19 Unidades/5000g de producto requerido

Unidades requeridas por 5000g de pasta picante
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B R. RANCHO VIEJO

Fuente. Esta Investigacion

Dentro de los establecimientos encuestados, son los asaderos de cuy los que
representan una mayor demanda del producto. La cantidad total demandada es
de 26 unidades/5000 g, que equivalen a 130 Kg. de producto/mes. Esta cantidad
constituye un valor real dentro la demanda actual que se tomara posteriormente
en la determinacion del porcentaje de participacion de la pasta picante en el
mercado.

6.7.3. Frecuencia de compra de pasta picante de mani. Con este item se
pretende determinar el flujo de ventas que tendria el producto en los
establecimientos encuestados. (Figura 20)
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Figura 20 Frecuencia de compra de pasta picante.
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Fuente. Esta Investigacion

La informacién suministrada por los encuestados determina que la frecuencia de
compra es en su mayoria mensual, lo que facilitaria la distribucion del producto a
los establecimientos.

6.8. OFERTA

6.8.1. Supermercados y Distribuidores. Los grandes supermercados realizan
una adquisicion directa de las salsas picantes con las empresas productoras,
mientras que es posible encontrar pequefios supermercados, autoservicios y, o,
tiendas detallistas que se valen de empresas distribuidoras para este fin.
Después de realizar una serie de encuestas a los supermercados y distribuidores
en San Juan de Pasto, quienes son los que realizan una compra directa de este
producto a las empresas productoras, se logré determinar que en el municipio, la
oferta total anual de salsas picantes es de 31.905 unidades distribuidas en
presentaciones de 60, 90, 120, 150 y 165 gramos, es decir, un consumo de
4267,665 Kg. de producto anualmente.

6.9. DEMANDA

6.9.1. Analisis de la demanda actual de pasta picante. De acuerdo al analisis
de competencia realizado en esta investigacion de mercado, se puede determinar
que la demanda actual de pasta picante en la ciudad de San Juan de Pasto
equivale a la cantidad ofertada de productos similares por supermercados y
distribuidoras, lo cual corresponde a un total 4267,665 Kg./afio.
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6.9.2. Célculo de la demanda potencial. Una vez determinada la demanda
actual, se procede a determinar la demanda potencial teniendo en cuenta el
tamafo de la poblaciéon. En el siguiente cuadro se muestran los datos de
consumo de pasta picante en los diferentes estratos, informacién obtenida de los
resultados de encuesta a consumidores con respecto a la frecuencia y el volumen
de compra de este producto y utilizando factores de conversion a kilogramos por
mes y afio.

Cuadro 13 Consumo de pasta picante en San Juan de Pasto por hogares

Consumo Consumo

ESTRATO Mensual (Kg) | Anual (Kg)
Estrato Il 18,66 223,92
Estrato IV 5,76 69,12
Estrato V 1,335 16,02
TOTAL 25,755 309,06

Fuente. Esta Investigacion

Con base en la anterior informacion cuantitativa frente al consumo de pasta
picante, se toma el fundamento de Cajigas, Cajigas y Apraez4, se encuentra la
media de consumo de cada hogar encuestado en cada estrato teniendo en cuenta
la muestra, enseguida se realiza la inferencia al niUmero de familias en cada
estrato, estableciendo de esta manera la demanda actual del producto.

Para calcular la media de consumo se aplica la siguiente férmula:

Total Demanda Anual

Total Encuestas por Estrato

223,92
~ 282 Familias

Estrato 3. X3 0,794 Kilogramos / Afio - Familia

96,12

Estrato 4. X4 —_—
79 Familias

1,217 Kilogramos / Afio - Familia

16,02
~ 18 Familias
Para calcular la inferencia y por lo tanto la demanda actual, se aplica:

Estrato 5. X5 0,890 Kilogramos / Afio - Familia

4 CAJIGAS, Eulogio; CAJIGAS, Roberto y APRAEZ, Vicente. Estudio de oferta y demanda de la carne
de pescado en la ciudad de San Juan de Pasto. San Juan de Pasto, 1999. p. 32. Trabajo de grado
(Ingeniero en produccién acuicola). Universidad de Narifio. Facultad de Ciencias Pecuarias.
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Inferencia = X x Total Familias por Estrato

Estrato3 = I3 = 0,794kilogramos / afio - familia x 29.920 = 23756,48 Kilogramos / afic
Estrato4 = 14 = 1,217kilogramos / afio - familia  x 8.426 = 10254,442 Kilogramos / afic
Estrato5 = I5 = 0,890kilogramos / afio - familia  x 1.908 = 1698,12 Kilogramos / afic

La demanda potencial de pasta picante es de 35.709,042 kilogramos / afio. El
resultado obtenido no tiene el 100% de veracidad puesto que es obtenido del
supuesto de compra de la poblacién encuestada. Con base en este analisis, se
procede a trabajar estimando un error del 30%, que arroja una cantidad de
24.996,329 Kg./afio. Teniendo en cuenta este resultado se dedicaran los
estudios para las siguientes etapas del proyecto.

6.10. PRONOSTICO DE VENTAS

En el presente estudio se pretende cubrir inicialmente el 8% de la demanda
potencial estimada de PASTA PICANTE y tomando los resultados de la demanda
de los restaurantes en la ciudad de Pasto para el afio 1 del proyecto,
incrementando el porcentaje de participacion en el mercado en cada uno de los
siguientes afios. Las razones para este porcentaje de participacion se detallan en
el numeral 7. Tamafo del proyecto. A continuacién se detalla la proyeccién de
ventas en los seis (6) afios tomados como horizonte del proyecto.



Cuadro 14 Prondéstico de ventas de pasta picante de mani

Participacion en Demanda Pasta Picante de Mani
ARo Supermercados y Distribuidores (Kilogramos / Afo)
1 8% 3560
2 9% 3810
3 10% 4059
4 11% 4310
5 12% 4560
6 13% 4809

Fuente. Esta Investigacion

Es importante anotar que establecido el porcentaje de la demanda potencial que
se cubrira inicialmente, es posible calcular el porcentaje de participacién de la
pasta picante de mani con respecto a la demanda actual de la competencia.

Cuadro 15 Porcentaje de participacion de pasta picante de mani con
respecto a la competencia

Demanda Potencial
Producto (Kilogramos / Afo) % Participacion
Pasta picante convencional 24996 85.8
Pasta picante de mani 3560 14.2
Total 28556 100

Fuente. Esta Investigacion

Iniciar cubriendo un 8% de la demanda potencial implica un bajo porcentaje de
participacion de pasta picante de mani en comparacion con el porcentaje que
muestra la competencia.

6.11. COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

La comercializacion de pastas y aderezos picantes en Colombia es un proceso que
involucra buena cantidad de agentes en todo el pais con conexiones locales -
regionales - nacionales. Con la puesta en marcha de la planta procesadora de
pasta picante a partir de mani, se pretende generar alianzas estratégicas con
canales de comercializacion sélidos y reconocidos en el mercado (Cadenas de
Distribuidores y Supermercados de Cadena). Esta estrategia permitira ofertar y
dar a conocer el producto a partir del reconocimiento en el mercado de las
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empresas distribuidoras, minimizando en costos de comercializacion para la
empresa procesadora de mani y tomando capacidad instalada de los
distribuidores y llevando el producto al consumidor final con un precio
competitivo. El esquema de comercializaciéon propuesto se observa en la figura
21.

Figura 21 Canal de comercializacion para la PASTA PICANTE DE MANI

Organizaciones
Productoraz de
Mani

Planta Proceszadora de Pazta Picante de mani

Supermercados
de Cadena

Restaurantes

Tiendasz -
Supermercados

Fuente. Esta Investigacion

El esquema muestra una estrecha relaciéon con las agremiaciones de productores
de mani en la zona baja de Taminango. Este tipo de “acuerdos” beneficiara a los
pequefios productores en la compra constante de gran parte de su produccion,
disminuyendo la intermediacion existente en esta zona que repercute en un
precio oscilante y bajo de la produccion de los agricultores asociados, ademas,
esta estrategia permitira establecer acuerdos comerciales justos para la empresa
procesadora de mani y asegurar el normal funcionamiento y operatividad de la
planta.

6.12. ESTRATEGIAS DE MERCADEO

La empresa priorizard en la promocion y la publicidad significativamente para
estimular la demanda del producto y por ende incrementar los volUmenes de
venta, por lo tanto, para el desarrollo del proyecto se establecera una adecuada
coordinacion entre las actividades de fuerza de venta, sus programas de
publicidad y las politicas promociénales.
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La pasta picante de mani por ser un producto nuevo a nivel nacional y regional
por su composicion y caracteristicas organolépticas y reolégicas, debe darse a
conocer como un producto innovador y para ello se ha planeado lo siguiente:

6.12.1. Beneficio. La pasta picante de mani cuenta con un alto contenido
nutricional porque utiliza mani en su composicion, caracteristica innovadora
dentro del mercado dinamico. Al incursionar dentro de los productos que se
utilizan como aderezo para comidas, se busca ofrecer ademas, un producto con
alto contenido energético, alternativa nutricional, y favorecerse del mercado con
tendencia por los productos saludables.

6.12.2. Presentacion. Se busca ofrecer un producto que contenga una cantidad
similar al de la competencia con un precio atractivo y competitivo. Se tendra dos
(2) presentaciones iniciales: envase con 200 gramos y envase retornable de 5000
gramos de producto para restaurantes, tendran una etiqueta llamativa con la
informacion nutricional del producto, e indicaciones exigidas por la norma
técnica de calidad colombiana ademas como estrategia se plantea adherir al
envase del producto recetas para otras preparaciones que diversifiquen su uso,
sabor y consumo.

6.12.3. Promotores para degustaciones. Para desarrollar esta estrategia se
dispondrd de un portafolio de productos donde se detalle de una manera
llamativa la informacién del producto y sus respectivos valores de compra y
precios sugeridos al publico. Esta estrategia se desarrollara en las cadenas de
supermercados y algunos restaurantes, buscando un amplio despliegue que
permita dar a conocer el producto e informar sobre sus beneficios nutricionales.
Para este fin las personas encargadas deben contar con una previa capacitacion
gue les permita conocer y manejar claramente la informacion sobre el producto,
logrando un benéfico acercamiento entre las personas y el producto, ademas, se
entregara una recopilacion escrita de la informacién suministrada, para que sirva
como medio divulgativo hacia terceras personas.

6.12.4. Publicidad. Para la promocion y publicidad se aplicaran diferentes
estrategias de gran cobertura, debido a que es basico informar a los
consumidores sobre la existencia de este producto y sobre la disponibilidad del
mismo en los canales de comercializaciéon. Para este caso se utilizarda medios
masivos de comunicacion (television - radio - periédicos) como también
participacion en ferias y lanzamientos.

El soporte publicitario serd la combinacion entre el caracter informativo y el
persuasivo, cuyo objeto principal sera:

Dar a conocer el producto
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Informar el lugar dénde se lo puede adquirir

Mostrar las ventajas comparativas en cuanto al valor nutricional de la pasta
picante de mani frente a otras pastas picantes.

Convertir al consumidor en un cliente fiel que repite la compra.

6.12.5. Marca. El nombre MAQUITA ayuda a vender el producto debido a que
tiene caracteristicas como: es facil de pronunciar y recordar, incluye parte de la
palabra mani, la cual es la materia prima que aporta el valor nutricional al
producto, es distintivo y novedoso de acuerdo al beneficio que ofrece.

6.13. SESION DE GRUPO

Con el fin de complementar la investigacion de mercado, se realiz6 una prueba de
producto (ver formato de encuesta en Anexo D) con 15 personas elegidas al azar
en los estratos Ill, IV y V. EI objetivo principal fue realizar la evaluacion de
aspectos como presentacion, color, sabor, consistencia y aroma de cuatro
muestras de pasta de mani picante - MAQUITA desconocidas para los
participantes. La consistencia y el aroma se analizaron con el empleo de las
muestras de pasta sobre una determinada superficie de acrilico.

Muestra 1 = Formulacion 1 PASTA PICANTE DE MANI + aditivos (sal — cebolla -
emulsificante — estabilizante — antioxidante)

Muestra 2 = Formulacion 2 PASTA PICANTE DE MANI + aditivos (sal — cebolla -
emulsificante — estabilizante — antioxidante)

Muestra 3 = Formulacion PASTA PICANTE DE MANI + aditivos (sal - cebolla -
emulsificante — estabilizante — antioxidante)

Muestra 4 = PASTA DE MANI

Las tres muestras de PASTA PICANTE, fueron escogidas de 48 del disefo
experimental del Estudio Técnico que aparece en el numeral 8.2. Junto con los
analisis de este disefio y la informacion que se recopil6 en la sesion de grupo, fue
posible determinar cual de las tres formulaciones de pasta picante de mani era la
mas adecuada para lanzar al mercado. Con base en lo descrito anteriormente, se
obtuvieron los siguientes resultados:
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Cuadro 16 Valoracion del color

Valoracion del Muestra
color (%) 1 2 3 4
Excelente 74 73 | 73,7 | 27,8
Bueno 24,3 | 25,5 26,3 | 26
Regular 1,7 | 1,5 0] 24,2
Malo 0 0 0 22
Total 100 100] 100|100

Fuente. Esta Investigacion

Las muestras 1, 2 y 3 presentan valores mas altos en el concepto de excelente
frente a la muestra 4 respectivamente. Por otra parte, los puntajes de la
valoracion malo hacen referencia nicamente a la muestra 4, permitiendo afirmar
gue las muestras que contienen aditivos en su composicion brindan un aporte
favorable frente al color del producto, haciéndolo mas aceptable desde esta
caracteristica organoléptica valorada.

Cuadro 17 Valoracion del sabor

Valoracion del Muestra
sabor (%) 1 2 3 4
Excelente 73,11 94,8| 26,8 | 22,8
Bueno 26,9| 5,2 | 24,3 | 24,2
Regular 0 0 27,6 | 26,9
Malo 0] 0] 21,3] 26,1
Total 100 { 100 | 100 | 100

Fuente. Esta Investigacion

La muestra 2 presenta el valor mayor frente a la valoracion del Sabor del
producto, se asume este valor por la intensidad de picante que tiene la
formulacién. Esta informacion se soporta también, con los resultados de la
encuesta a consumidores como se detalla en los resultados de la figura 4.
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Cuadro 18 Valoracion del aroma

Valoracion del Muestra
aroma (%) 1 2 3 4
Excelente 98,4199,1|99,6| 95,4
Bueno 1,6 0,9 0,4 4,6
Regular o o o o
Malo 6] o o o
Total 100 | 100 | 100 | 100

Fuente. Esta Investigacion

El aroma del producto es caracteristico a mani, y por la mezcla con otros insumos
con componentes volatiles imparten un bouquet y olor propio, que segun la
informacion del anterior cuadro es agradable para el consumidor, independiente
de la muestra.

Cuadro 19 Valoracion de la consistencia

Valoracion del Muestra
consistencia (%) 1 2 3 4
Excelente 94,8] 95,3|95,1| 6,8
Bueno 5,2 4,7 4,9 5,2
Regular 0 0 0 26,1
Malo 0 0 0 61,9

Total 100|100 | 100|100

Fuente. Esta Investigacion

Evaluando la facilidad de aplicacion, se observé que las valoraciones de las
muestras 1, 2 y 3 de pasta picante de mani son basicamente similares, esta
caracteristica debido a que en la composicion de estas muestras contienen
agentes emulsificantes y estabilizantes que brindan al producto una
caracteristica agradable al momento de utilizarla, estos agentes permiten una
adecuada viscosidad del producto y como el mani contiene gran cantidad de
aceite permite que no se desprendan y, o, genere una separacion de la fase oleosa
del producto. La muestra 4 presenta una valoracion mala debido a que la
consistencia es dura y dificil de untar.

Finalmente, se indagd a los asistentes acerca del envase y la etiqueta de la nueva
pasta picante de mani, obteniendo lo siguiente:
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Cuadro 20 Valoracion de etiqueta y envase

Valoracion

%) Etiqueta Envase

Si 94,3 100
No 57 0]
Total 100 100

Fuente. Esta Investigacion

La informacion y envase propuesto se hizo con base en las Normas Técnicas de
Calidad Colombianas. El disefio de la etiqueta y el envase de la nueva pasta
picante de mani - MAQUITA, fue del agrado del 94.33 y 100% de los participantes
respectivamente y, Unicamente el 5.7% rechazaron el disefio de la etiqueta;
ademas, no existieron, sugerencias al respecto.
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7. TAMANO Y LOCALIZACION DEL PROYECTO

Con base en la informacién del Estudio de Mercado, se procede a la
determinacion del tamafo y localizacion de la planta procesadora de PASTA
PICANTE DE DE MANI - MAQUITA. EIl tamafio de esta planta, es su capacidad de
producciéon durante un periodo de tiempo de funcionamiento que se considera
normal para las circunstancias y tipo de proyecto, mientras que establecer su
localizacion, constituye un proceso detallado y critico en donde normalmente son
distintos los factores empleados para la eleccion del punto en donde se ubicara la
empresa.

7.1. TAMANO

Definir el tamarfio de la planta procesadora de Pasta a partir de mani, constituye
uno de los aspectos esenciales del estudio técnico, el cual, va en funcion de la
capacidad de produccion, del tiempo y de la operacién en conjunto. Ademas,
existen ciertas variables determinantes para calcular el tamafio de la planta,
como son la dimension y caracteristicas del mercado, tecnologia del proceso
productivo y disponibilidad de insumos y materia prima.

Una vez concluido el andlisis del estudio del mercado, fue posible encontrar que
la demanda potencial de pasta picante de de mani es de 24996 kilogramos para el
ano 2005.

A pesar de la gran demanda potencial existente de pasta picante de mani, para
establecer el tamafio de produccién, es importante considerar que es un producto
nuevo y que existe una gran competencia en el mercado. Ademas, cubrir toda
esta demanda implicaria disponer de una gran cantidad de mani, que seria
provista por los pequefios productores y organizaciones productoras de mani
ubicadas en la zona baja de Taminango. Por lo anterior, se optdé por iniciar
cubriendo un pequerio porcentaje (8%) de la demanda potencial calculada para el
ano 2005, e ir aumentando progresivamente en los afos subsecuentes del
proyecto tal y como se observa en el siguiente cuadro:
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Cuadro 21 Tamafo proyectado de la produccién de pasta picante de mani.

Participacion en
Demanda Pasta Picante de Mani
Ao | Sbermercados | (itogramos / Ao
Restaurantes

1 2.006 8% 3560
2 2.007 9% 3825
3 2.008 10% 4075
4 2.009 11% 4325
5 2.010 12% 4576
6 2.011 13% 4826

Fuente. Esta Investigacion

Se pretende iniciar con una produccion correspondiente al 8% de la demanda
potencial y en un periodo de 6 afios, llegar a cubrir el 13% de la misma. Se
plantean estos porcentajes de participacion teniendo en cuenta el periodo
necesario para lograr un posicionamiento adecuado y lograr la mayor acogida en
el mercado.

7.2. LOCALIZACION

El estudio de la localizacion de la planta procesadora de PASTA PICANTE DE
MANI - MAQUITA, consiste en identificar y analizar las variables denominadas
fuerzas locacionales con el fin de buscar la localizacion en que la resultante de
estas fuerzas ofrezca los mejores resultados. Para esto, se deben abordar dos
etapas: macrolocalizacion (zona general donde se instalar4d la empresa) y
microlocalizacién (punto preciso dentro de la macrozona). Para determinar la
localizacion a nivel macro y micro se emple6 el método cualitativo por puntos.

De acuerdo a Arboledas, el método cualitativo por puntos, consiste en comparar
dos opciones de localizacion y eliminar una de las dos. Para ello, en primer lugar,
se deben definir la totalidad de factores locacionales que se van a considerar;
seguidamente, se determina la forma como se va a medir cada factor, con puntos
0 con unidades monetarias. Finalmente, en el caso motivo de estudio, al optar
por medir cada factor con puntos, se define una escala que permita expresar la

5 ARBOLEDA, German. Proyectos Formulacion, evaluacién y control. Cali : A.C editores, 1998. p.
150.
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posicion relativa de una opcion de localizacién con respecto a la otra, asignando
un puntaje mayor a la mejor opcion.

7.2.1. Macrolocalizacion. El estudio de macrolocalizacion se realizara
unicamente con dos opciones: Municipio de San Juan de Pasto y corregimiento El
Remolino — Municipio de Taminango, los dos en el departamento de Narifio —
Colombia (mapa Anexo K). Se seleccionaron estas dos opciones porque San Juan
de Pasto, cuenta con una mejor infraestructura para el montaje de una planta
industrial y El Remolino, porque es la zona central donde se genera la mayor
produccion de mani en el departamento de Narifio.
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Cuadro 22 Macrolocalizacion planta de pasta picante de mani - MAQUITA

Opcidén de Localizacion
i Peso San Juan de Pasto El Remolino
Factor Locacional . o
Asignado (%)| calificacion | calificacion | Calificacion | Calificacion
Esc: 0 - 100 | Ponderada | Esc: 0 - 100 | Ponderada
Transporte 0.30
Estado vias terrestres 0.08 75 6.00 75 6
Cercania del mercado 0.08 90 7.20 65 5.2
Cercania a materia prima 0.07 40 2.80 95 6.65
Cercania a insumos 0.07 90 6.30 75 5.25
Mano de Obra 0.17
Disponibilidad m.o. Calificada 0.07 95 6.65 80 56
Disponibilidad m.o. no calificada 0.06 85 5.10 95 5.7
Niveles salariales C - NC 0.04 60 2.40 85 3.4
Energia Eléctrica 0.05
Energia Disponible 0.01 90 0.90 90 0.9
Tipo de Tension 0.015 50 0.75 50 0.75
Estabilidad 0.015 90 1.35 85 1.275
Precio 0.01 40 0.40 95 0.95
Agua 0.15
Disponibilidad 0.05 90 4.50 80 4
Calidad 0.05 80 4.00 70 3.5
Costo 0.05 50 2.50 95 4.75
Combustible 0.05
Disponibilidad 0.03 90 2.70 90 2.7
Costo 0.02 80 1.60 95 1.9
Arriendo 0.05
Disponibilidad 0.015 90 1.35 80 1.2
Costo 0.035 60 2.10 90 3.15
Sistemas de Comunicacién 0.06 90 5.40 85 5.1
Condiciones de Vida 0.16
Cal.ldad. de escuelas - colegios - 0.01 80 0.80 80
universidades 0.8
Disponibilidad de educacion para
adultos 0.01 80 0.80 80 0.8
Policia y Bomberos 0.02 80 1.60 80 1.6
Entidades Financieras 0.03 90 2.70 35 1.05
Facilidades Recreacionales 0.01 90 0.90 90 0.9
Facilidades Médicas 0.03 70 2.10 60 1.8
Civismo y Actitud de la Comunidad 0.02 75 1.50 75 1.5
Transporte Publico Adecuado 0.02 80 1.60 80 1.6
Facilidades de Manejo de Residuos 0.02 60 1.20 95 1.9
Leyes de Reglamentos 0.05
Tarifas de impuestos Locales 0.03 60 1.80 80 2.4
uente. Esta Investigacion
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Teniendo en cuenta los resultados anteriores, se selecciond al corregimiento el
Remolino, como la macrozona para el montaje de la planta procesadora. Debe
considerarse que el municipio de San Juan de Pasto, presenta una alternativa
viable conforme a los datos arrojados en la anterior matriz y no se puede
descartar esta opcion.

7.2.2. Microlocalizacion. La cabecera Corregimental EI Remolino — Municipio de
Taminango (Puntaje = 86.075), presenta las mejores condiciones para fijar la
Planta procesadora. EIl Corregimiento de Remolino (Anexo L), esta distante a 80
kildbmetros de la ciudad de Pasto, el cual se encuentra ubicado a 1° 36" latitud
Norte y 77° 21" longitud Oeste, a una altura de 620 metros sobre el nivel del mar
(m.s.n.m), con una temperatura promedio de 26° C, precipitacion anual de 1150
mm., humedad relativa del 65% y una tasa evaporante de la atmosfera de 4.6
mm/dia y un brillo solar de 6 horas/dia.

El Remolino forma parte del Municipio de Taminango; este se encuentra
distribuido en seis corregimientos rurales y uno en la zona centro, en los siete
corregimientos existen 44 veredas incluyendo la cabecera Corregimental, dotadas
de personeria juridica mas no legalmente constituidas. Las divisiones
Corregimental y Veredal se pueden observar en el siguiente cuadro:

Cuadro 23 Division territorial municipio de Taminango

Corregimiento Cabecera Total Veredas Veredas con
Cabecera Cor regimental por Corregimiento Personeria Juridica
Especia zona Taminango 14 Taminango, Taminanguito, El
Centro Paramo, Bdicista, La Cocha, El

Chilcal, Limoncito, Turbambilla,
LaLlana, Don Diego, La Concordia,
San Isidro, Llano Verde, El Arado

Remoalino Remoalino 6 Remolino, € Algodonal, Las Juntas,
Lecheral, Papayal, Viento Libre
Granada Granada 5 Granada, Mé§jico, El Hueco,
Guayacanal, Majuando
El Tabléon El Tabléon 4 El Tablén, Guambuyaco,
Chapungo, Panoya
Curiaco Curiaco 6 Curiaco, Pasofeo, La Palma, El
Platanal, Manipia, Lomalarga
El Manzano El Manzano 4 El Manzano, Mamajuana, El Diviso,
Cumbal
Charguayaco Charguayaco 5 Charguayaco, Corneta, Palobobo,

El Salado, El Pantano

Fuente. Asociacion Supradepartamental de Municipios Regidén Alto Patia -
ASOPATIA

El Remolino cuenta con wuna posicibn geografica estratégica para la
comercializacion de la pasta picante a municipios cercanos a la zona de estudio, y
una posible extension al departamento del Cauca y Valle del Cauca gracias a la
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via Panamericana, como medio de comunicacion. Dispone de un buen
suministro de energia eléctrica por parte de las centrales eléctricas de Narifio S.A.
E.S.P. - CEDENAR, servicio de telecomunicaciones, cobertura del agua potable y
de aseo del 80% en la cabecera del corregimiento. Las vias de acceso al
corregimiento son terrestres - carreteables, siendo la principal via la
Panamericana con una densidad de flujo regular. Cuenta con un centro de salud
y un colegio al servicio de la comunidad en general. El lote para la ubicacién de
la planta de procesamiento de mani, esté situado a un costado del colegio de El
Remolino, tiene acceso carreteable y limita por el frente con esta misma via. Se
toma esta opcion con base en la evaluacion mediante método cualitativo por
puntos, sera entonces éste sector por estar ubicado en la cabecera corregimental
y por las caracteristicas que se detallan en la siguiente matriz.

Para seleccionar la ubicacion de las instalaciones de la planta procesadora, se
deben considerar los factores que son necesarios para que la planta pueda
desarrollar mejor sus actividades y son denominados esenciales, y aquellos que
pueden o no estar presentes sin afectar en el funcionamiento se los conoce como
deseables. Esta seleccién busca generar la mayor utilidad o minimizacion de los
costos, por lo cual involucra criterios descritos en el cuadro que se presenta a
continuacion:

Cuadro 24 Factores esenciales y deseables para la ubicacién de la planta

Factor Esencial Deseable

Servicios publicos

Alcantarillado

Cercania al mercado

Costo del terreno

Seguridad social

Cercania a materia prima

Mano de obra disponible

Entorno industrial

Vias de acceso

Transporte publico

Desarrollo cultural y técnico

Politicas gubernamentales

Condiciones climaticas

Actividades recreativas

Comunidad progresista

Politicas de manejo ambiental
Fuente. Esta Investigacion
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Cuadro 25 Microlocalizaciéon planta pasta picante de mani - MAQUITA

Peso Opcion de Localizacion
Fuerzas Locacionales Asignado El Remolino Granada
Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion

(%) Esc: 0 - 100| Ponderada | Esc: O - 100| Ponderada
Transporte del Personal 0,05 60 3 40 2
Policia y Bomberos 0,05 60 3 20 1
Costo de los Terrenos 0,16 50 8 50 8
Cercania a Carreteras 0,1 90 9 50 5
Cercania al Aeropuerto 0,03 70 2,1 40 1,2
Disponibilidad de Servicios 0,1 85 8,5 40 4
Tipo de Drenajes 0,03 80 2.4 25 0,75
Condiciones de Vias

0,1 8,5 15 1,5
Urbanas y Carreteras 85
Recoleccion de Basuras y

0,1 9 20 2
Residuos 90
Impuestos 0,05 85 4,25 85 4,25
Tamafio del Sitio 0,03 80 2,4 65 1,95
Caracteristicas Topograficas

0,1 9 90 9
del Sitio 90
Condiciones del Suelo en el

0,1 8 80 8
Sitio 80
Total 1 77,15 48,65

Fuente. Esta Investigacion

Con base en el andlisis de los factores locacionales propuestos y tal como se
detalla en el anterior cuadro, la cabecera corregimental de ElI Remolino, presenta
las mejores condiciones para el montaje de la planta procesadora de mani. En el
Anexo K y Anexo L de este documento se detalla graficamente la macro y

microlocalizacién de la planta procesadora.
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8. ESTUDIO TECNICO

La ingenieria del proyecto se relaciona con la parte técnica del estudio de
factibilidad para el montaje de una planta procesadora de pasta picante de mani.
Su desarrollo es posible mediante el anélisis de algunos aspectos como materias
primas e insumos, caracteristicas del producto final, disefio experimental,
estandarizaciéon del procedimiento y el proceso de produccién incluyendo
flujograma y diagrama analitico del proceso; especificaciones de maquinaria y
equipos, distribucion en planta, balances de materia y energia, higiene y
seguridad industrial.

8.1. INGENIERIA DEL PROYECTO

Para la produccion 6ptima se deben combinar los factores productivos con
efectividad y de ello se derivan las necesidades de equipos y maquinaria, la
disposicion de la planta, mano de obra y materias primas. Identificando y
proyectando estos aspectos en el tiempo se cuantificaran los costos.

8.1.1. Trabajo a nivel de planta piloto. Para conseguir mayor eficiencia e
identificar variables involucradas dentro del proceso de obtencion de la pasta
picante de mani, se desarrollaron diferentes pruebas que permitieron
estandarizar el proceso; para este propdsito, se utilizaron las instalaciones de la
EAT Agroindustrias El Mani y la Planta Piloto de la Facultad de Ingenieria
Agroindustrial en la Universidad de Narifio.

8.1.2. Caracterizacion de la materia prima. Para obtener un producto de
primera calidad se debe controlar las caracteristicas de las materias primas, para
alcanzar la eficiencia en las etapas del proceso productivo. La pasta en estudio
requiere de mani principalmente, la cual se constituye en la materia prima que le
otorga la importancia nutricional y organoléptica al producto final.

8.1.2.1. Propiedades fisicas. EIl grano de mani presenta una forma elipsoidal
con bordes redondeados, posee un didmetro entre 1.8 — 2.5 mm; su color esta
determinado por el tegumento de color marron del grano de mani (hollejo). El
criterio de clasificacion esta dirigido de acuerdo al nUmero de granos de mani por
onza (una onza = 28,35 gramos).
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Cuadro 26 Criterio de clasificacion para granos de mani

. NUumero de
Categoria ranos de mani
de calidad | ¢

por onza
Large 30 - 40
Medium 40 - 60
Small 60 - 100

Fuente. Disponible en URL.

http://www.ecuarural.gov.ec/ecuagro234/paginas/cult org/paginas/mani.htm.

8.1.2.2. Propiedades organolépticas. Por evaluacién sensorial, la literatura
afirma que el grano de mani posee un olor fresco, no rancio, con sabor agradable
y propio, color marrén, textura firme y dura.

8.1.2.3. Propiedades quimicas. Segun bibliografia consultada, la composicion
del grano de mani (Cuadro 27) presenta un contenido de proteina y grasa alto,
superando a otras leguminosas de consumo.

Cuadro 27 Composiciéon por 100 gramos de porcion comestible de mani

M ani crudo M ani

Compuesto con hollejo horneadp

sin hollejo
Energia (Kcal.) 559 590
Agua (g.) 7,3 2
Proteina (g.)* 24,1 271
Grasa (g.) 48,2 51
Carbohidratos (g.) 17,7 16,9
Fibra (g.) 52 2,5
Ceniza (g.) 2,7 3
Calcio (mg) 66 48
Fésforo (mg) 231 298]
Hierro (mg) 15 22
Retinol (mg) 3B -
Tiamina (mg) 0,48 0,08
Riboflavina (mg) 0,53 0,35
Niacina (mg) 17 21,6
Acido ascérbico (mg 1,3 -
* El factor de conversion del nitrégeno en

proteinas es de 5,46
Fuente. Alimentacion y salud; procesamiento de alimentos, agroindustria,
microempresas y pequefias empresas agroindustriales. Unidén Europea,
CIED, EDAC, CEPCO. Lima (Peru), 2001.
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La semilla de mani contiene entre un 40 y un 50% de grasas y entre un 20 y un
30% de proteinas y constituye una fuente excelente de vitaminas del grupo B;
componentes favorables para la alimentacion humana, fundamento que
determina que es un alimento de mucho valor.

El valor nutritivo de la proteina se estima segun el valor bioldgico y se evaltua por
medio de la relacion de eficiencia proteica (PER), la cual se expresa
numéricamente en funcion de la ganancia de peso del cuerpo relativo a los
gramos de proteina ingeridos. EIl nivel de PER del mani (3.1) es bastante
satisfactorio, puesto que esta dentro de niveles posibles en la alimentacion
humana con muchas posibilidades de éxito, y es mayor que el PER de otras
leguminosas.

8.2. DISENO EXPERIMENTAL PARA LA PRODUCCION DE PASTA PICANTE
DE MANI (Arachis hipogaea)

Los procesos de estandarizaciéon de un producto nuevo, requieren de muchos
ensayos. Para el caso de un producto de consumo humano, no solo es primordial
gue cuente con caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y microbiologicas
optimas, sino que necesita de cualidades organolépticas apropiadas para que el
consumidor acepte con agrado el producto que se le ofrece. Para lograr este
cometido el factor que se tuvo en cuenta es la variable sabor. Se mantuvo
constantes algunos ingredientes que no influyen ostensiblemente en el gusto del
cliente como es la concentracién de cebolla deshidratada, agentes emulsionantes
y antioxidantes.

Segun Sharmas, en el disefio de experimentos, se utilizan principios estadisticos
para disefiar experimentos que produzcan la informacién correcta en el menor
tiempo posible y al menor costo. Para el caso de sabor de pasta picante de mani
se utilizé el programa de computador STATGRAPHICS Plus versiéon 4.1 para
agilizar los célculos y obtener una respuesta confiable para los experimentos, el
tipo de disefio escogido fue el de superficie de respuesta, el cual, representa los
datos en tablas o graficas de tal modo que se pueda interpretarlos de manera
inteligible.

8.2.1. Variables experimentales. Las variables que se manipularon y las cuales
afectan el resultado del experimento fueron tres. Estas variables se ubicaron de
acuerdo a unos valores maximos y minimos y se muestran en el cuadro 28,
segun lo sugiere el modelo.

6 SHARMA, Shri; MULVANEY, Steven y RISVI, Syed. Ingenieria de alimentos. Operaciones
unitarias y practicas de laboratorio. México: Limusa-Noriega Editores, 2003. 206p.
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Cuadro 28 Variables experimentales para sabor

Variable Unidades Rango
Experimental Minimo Maximo
Cantidad de Mani % 80 90
Cantidad de Aji % 3 7
Cantidad de sal % 3.5 55

Fuente. Esta Investigacion

Una vez identificadas las variables experimentales, el programa STATGRAPHICS
plus realiza un disefio central compuesto completamente al azar el cual reduce el
sesgo, 0 sea reducir los errores por efecto de variables distintas al proceso
(variables de interferencia). El disefio experimental escogido para el caso fue el de
tipo central composite design 273 + star (disefio central compuesto 23 y estrella),
en él se analizaron 3 variables, 2 réplicas, 48 experimentos repartidos en tres
bloques completamente aleatorizados. El resumen del método utilizado se
muestra en la figura 22.

Este modelo lo que hace es agrupar y ordenar de manera aleatoria la variable de
interferencia en bloques por separado. Para el caso de la pasta picante de mani
se hizo como muestra el cuadro 29.
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Figura 22 Resumen estadistico del disefio

Desi gn cl ass: Response Surface

Desi gn nanme: Central conposite design: 2"3 + star

Desi gn characteristic: Rotatable

Fi | e nane: E:\ GENERAL\ Fer nando Benitez\statgrafics\definitivo di sefio pasta picante sabor
Comment : Sabor pasta picante de nani

Base Desi gn

Nunmber of experinmental factors: 3 Nunber of blocks: 3

Nunmber of responses: 1

Nunber of runs: 48 Error degrees of freedom 36
Randoni zed: Yes

Fact ors Low H gh Units Cont i nuous
mani 80.0 90.0 % Yes

Aj i deshi drat ado 3.0 7.0 % Yes

Sal 3.5 5.5 % Yes
Responses Units

Sabor Nuneri cal

You have created a Central conposite design: 2"3 + star design
which will study the effects of 3 factors in 48 runs. The design is
to be run in 3 blocks. The order of the experinents has been fully
random zed. This will provide protection against the effects of
| urking vari abl es.

Fuente. Esta Investigacion
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Cuadro 29 Variables experimentales del disefio experimental

Exper | Blogue Concentracion Conceptracién Concentracion Sabor
Mani % Aji % Sal % (evaluado 1la 5)
1 1 83 7 4.5 2
2 1 85 6 3.5 4
3 1 90 3 5.5 2
4 1 90 3 3.5 2
5 1 85 5 4.5 5
6 1 80 3 5.5 2
7 1 83 6 5.5 2
8 1 83.5 6.5 4.5 2
9 1 85 5 4.5 5
10 1 90 3 1.5 1
11 1 85.5 5.3 3.7 1
12 1 81 7 5.5 1
13 1 88 3 3.5 2
14 1 83 7 4.5 3
15 1 81 7 5.5 1
16 1 87 3 4.5 2
17 2 84 7 3.5 1
18 2 84.5 6 4.0 4
19 2 90 3 5.5 2
20 2 90 3 3.5 2
21 2 85 5 4.5 5
22 2 80 3 5.5 1
23 2 81 7 5.5 1
24 2 80 7 3.5 2
25 2 85 5 4.5 5
26 2 90 7 5.5 1
27 2 90 3 3.5 2
28 2 80 7 5.5 1
29 2 83 7 4.5 1
30 2 83 7 4.5 3
31 2 90 3 3.5 1
32 2 90 7 3.5 1
33 3 80 3 3.5 2
34 3 83 7 4.5 4
35 3 90 3 5.5 1
36 3 85 6 3.5 1
37 3 85 5 4.5 5
38 3 80 3 5.5 2
39 3 83 7 4.5 1
40 3 80 7 3.5 1
41 3 85 5 4.5 5
42 3 90 7 5.5 1
43 3 83 7 4.5 2
44 3 80 7 5.5 1
45 3 83.5 6.5 4.5 1
46 3 85 5 4.5 5
47 3 90 3 1.5 1
48 3 84 7 3.5 1

Fuente. Esta Investigacion




8.2.2.Variable de respuesta. Para la variable de respuesta se establecieron
paneles de degustacion y se evalu6 el sabor en una escala de 1 a 5 como se
muestra en cuadro 30, siendo el ultimo el valor 6ptimo para la calificacion.

Cuadro 30 Variable de respuesta del disefio experimental

. ] Rango de evaluacion
Variable Unidad Minimo Maximo

Sabor Numérica 1 5

Fuente. Esta Investigacion

Los resultados del sabor se hicieron con base en el estudio de mercado, con la
degustacion realizada en 16 experiencias por cada uno de tres bloques, dando un
total de 48 experiencias. El cuadro 29 muestra los puntajes de evaluacion y los
bloques en los que estan.

8.3. ANALISIS DE RESPUESTAS

Segun los resultados obtenidos mediante estudio de mercado para las
experiencias hechas para sabor, se efectuaron los gréficos respectivos a las tablas
y una formula matematica que proporciona el programa de computador escogido.
Para el analisis de sabor de pasta picante de mani se seleccionaron: grafica de
Pareto estandarizada, grafica de principales efectos y superficie de respuesta.

El gréfico de Pareto estandarizado es un histograma de frecuencias e indica qué
variable o interaccion entre variables es la que tiene mas efecto sobre el
resultado. El grafico de principales efectos muestra una curva de
comportamiento del resultado contra cada variable experimental dentro del rango
establecido.

El grafico de superficie de respuesta, permite la determinacion de la influencia de
factores en la variable respuesta y en la localizacion de las regiones Optimas,
permitiendo escoger uno de cuatro tipos de graficas: la superficie, contorno,
cuadrado, o cubo.

8.3.1. Determinacion de la variable respuesta sabor por concentracion de sus
ingredientes principales. De acuerdo con el analisis de varianza ANOVA,
suministrado por STATGRAPHICS Plus 4.1 (sgwin) que se muestra en la figura 23
el coeficiente R2 tiene un valor de 75.8%, 4 efectos tienen los valores de P menos
de 0.05, indicando que ellos son significativamente diferentes del cero en un nivel
de confianza del 95.0%. EI coeficiente R-cuadrado ajustado es mas conveniente
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para comparar modelos con diferentes nimeros de variables independientes, y es
70.076%. EIl error estandar de la estimacion muestra la desviacion normal de
los residuos y es 0.774471.

El error absoluto (MAE) de 0.536988 indica el valor promedio de los residuos.
Los coeficientes de variacion representados en la figura 24 dan pie para obtener
la formulacion estandarizada del producto y se muestra en la siguiente formula:

Sabor = -425.589 + 9.45673*mani + 3.21261*Aji deshidratado + 9.05809*Sal -
0.0557546*mani”™2 - 0.00416667*mani*Aji deshidratado +0.00833333*mani*Sal -
0.245349*Aji deshidratado”2 - 0.0625*Aji deshidratado*Sal - 1.04033*Sal"2
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Figura 23 Analisis de varianza para sabor

lAnal ysi s of Variance for Sabor - Sabor pasta picante de mani

R- squared = 75.8062 percent

R-squared (adjusted for d.f.) = 70.076 percent
St andard Error of Est. = 0.774471

Mean absol ute error = 0.536988

Dur bi n-Wat son statistic = 1. 73286

The St at Advi sor

The ANOVA table partitions the variability in Sabor into separate
pi eces for each of the effects. It then tests the statistical
si gni fi cance of each effect by conparing the mean square agai nst an
estimate of the experinental error. |In this case, 4 effects have
P-val ues |l ess than 0.05, indicating that they are significantly
di fferent fromzero at the 95.0% confi dence | evel

The R-Squared statistic indicates that the nodel as fitted expl ains
75. 8062% of the variability in Sabor. The adjusted R-squared
statistic, which is nmore suitable for conparing nodels with different
numbers of independent variables, is 70.076% The standard error of
the estinmate shows the standard deviation of the residuals to be
0.774471. The nean absolute error (MAE) of 0.536988 is the average
al ue of the residuals. The Durbin-Watson (DW statistic tests the
residuals to determine if there is any significant correl ati on based
on the order in which they occur in your data file. Since the DW
alue is greater than 1.4, there is probably not any serious
aut ocorrelation in the residuals

Sour ce Sum of Squar es Df Mean Square F-Ratio
IA: mani 0. 0244077 1 0. 0244077 0.04
B: Aji deshi dratado 2.50769 1 2.50769 4.18
C. Sal 0. 339066 1 0. 339066 0. 57
IAA 53. 9974 1 53. 9974 90. 02
IAB 0. 0416667 1 0. 0416667 0. 07
IAC 0. 0416667 1 0. 0416667 0. 07
BB 26.768 1 26.768 44. 63
BC 0. 375 1 0. 375 0. 63
CC 30. 079 1 30. 079 50. 15
bl ocks 0. 875 2 0. 4375 0.73
Total error 21. 593 36 0. 599806

Total (corr.) 89. 25 47

Fuente. Esta Investigacion
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Figura 24 Coeficientes de relacion obtenidas de sgwin 4.1

Regr ession coeffs. for Sabor - Sabor pasta picante de nani

const ant = -425.589

IA: mani = 9. 45673

B: Aji deshidratado = 3.21261

C. Sal = 9. 05809

IAA = -0. 0557546
IAB = -0.00416667
IAC = 0. 00833333
BB = -0. 245349
BC = -0.0625

CC = -1.04033

Fuente. Esta Investigacion

En el gréfico de Pareto en la figura 25 se muestra la influencia de los factores, y
las interacciones de los mismos y estan representados en barras horizontales que
decrecen verticalmente de acuerdo a su relevancia, los factores mas influyentes
en el sabor son: interaccion mani con mani, sal con sal, aji con aji.

Figura 25 Gréafico de Pareto para sabor

Standardized Pareto Chart for Sabor

AA

CcC

BB

B:Aji deshidratado
BC

C:s

[ ]
[ ]
AC|
AB| I
A:mani | ]
0 2 4 6 8 10
Standardized effect

Fuente. Esta Investigacion
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Figura 26 Grafico de efectos principales para sabor

Main Effects Plot for Sabor

51F =
48 |- .
o 45 —
8 a2 :
39} |
36k |
900 3.0 70 35 55
mani Aji deshidratado Sa

Fuente. Esta Investigacion

Para los efectos de sabor vistos en las curvas, del gréafico de efectos principales,
figura 26 se aprecia claramente que los porcentajes de mani estan alrededor del
85%, aji deshidratado alrededor del 5% y alrededor del 4.5% de sal. Estos valores
son los que llegan mas cerca al valor 6ptimo segun los degustadores para el
sabor. Esta estimacion se puede apreciar mejor en la grafica de superficie de
respuesta, en la figura 27 para una mejor comprension de la gréafica se realizo
una tabla de optimizacion (figura 28) en la cual se muestran los valores reales de
concentracion de cada ingrediente y confirma lo apreciado en las graficas
anteriores

89



Figura 27 Gréfica de superficie de respuesta

Superficie de Respuesta Estimada
Sal=4.5

Sabor

Fuente. Esta Investigacion

Figura 28 Respuesta optimizada para disefo de sabor.

Opti m ze Response

Goal : maxi m ze Sabor

Opti mum val ue = 5.05749

Fact or Low Hi gh Opt i mum
mani 76.591 93. 409 84.9494
Aj i deshi dratado 1.63641 8. 36359 5.24795
Sal 2.81821 6.18179 4.53594

The St at Advi sor

This table shows the conbi nation of factor |evels which maxim zes
Sabor over the indicated region. Use the Analysis Options dial og box
to indicate the region over which the optim zation is to be perforned.
You may set the value of one or nobre factors to a constant by setting
the low and high limts to that val ue.

Fuente. Esta Investigacion

Los niveles 6ptimos para determinar el sabor se pueden apreciar por zonas en la
figura 29 en este caso los valores 6ptimos para que el sabor esté en un nivel
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alrededor de 5 puntos corresponde a la franja o zona de color azul oscuro y la
minima en color fucsia. La concentracién de mani, entonces fue de 84.94% (85),
la de aji fue de 5.24% (5) y sal de 4.53% (4.5).

Figura 29 Superficie estimada de respuesta por zonas

Bl 2.4-2.675
Hl 2.675-2.95
Estimated Response Surface 2.95-3.225
Sd=45 Bl 3.225-35
3.5-3.775
3.775-4.05
Hl 4.05-4.325
4.325-4.6
Il 4.6-4.875
Il 4.875-5.15

Sabor

Aji deshidratado

Fuente. Esta Investigacion

8.4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

8.4.1. Definicién. La pasta picante de mani, es una emulsion pastosa
concentrada, elaborada con mani, aji deshidratado, especias, agente
emulsificante y antioxidante. Se identifica por la textura suave, sabor agradable,
picante y olor caracteristico a mani. La pasta picante de mani puede ser utilizada
como aderezo para diversas comidas o para consumo directo. Es de facil uso y
preparacion, se disuelve en agua hasta obtener la consistencia deseada; 200g de
producto rinde aproximadamente un litro.

8.4.2. Clasificacion. La pasta picante de mani pertenece al grupo de los
alimentos muy viscosos, ya que fluye tan lentamente que parece mantener su
forma y tamafo, pudiendo confundirse con un estado sélido.

8.4.3. Caracteristicas. La pasta picante de mani presenta una textura altamente
viscosa y aceitosa, con aroma y sabor caracteristico a mani, ligeramente picante,
color marron dorado debido al cambio deseable que tiene lugar durante el
horneado. Dosificado en envase de vidrio con tapa metalica twist off 53 mm con
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200 gramos de contenido. La composicion que presenta esta pasta se detalla a
continuacion:

Cuadro 31 Composicion pasta picante de mani

Materia prima (%) Kilogramo (g-Kg)
Mani 85 850
Aji deshidratado 5 50
Cebolla deshidratada 3 30
Sal 4,5 45
Agente emulsionante permitido 2 20
Antioxidante permitido 0,5 5

Fuente. Esta Investigacion

8.4.4. Requisitos segun ICONTEC. La pasta picante de mani fue sometida a
diferentes ensayos para determinar si cumple o no con los requisitos indicados en
la NTC 1631, 4305 y 748. La muestra de producto analizada fisicoquimica y
microbiol6gicamente cumple con dichos requerimientos, como se soporta en el
Anexo E y F. andlisis fisicoquimico y microbioldgico.

8.4.5. Ventajas del producto. La pasta picante de mani, es un producto que
para su elaboracion emplea mecanismos que permiten ofrecer un alimento libre
de microbios y otros agentes, haciendo posible su futuro consumo de manera
sana. EIl producto posee un excelente aspecto, sabor y textura apetitosa y un
valor nutritivo original; es un producto distintivo y novedoso que por su facil
manera de consumo, puede ser utilizado en diferentes ocasiones (almuerzos,
acompafante para pasabocas, consumo directo, etc) y lugares (restaurantes,
hogares, etc). Puede ser consumido por todo tipo de personas sin importar la
edad.

Es un producto natural, redne las condiciones que garantizan que se considere
como aderezo para alimentos, tiene un precio competitivo frente a otros
productos similares, presenta un mayor rendimiento dada su solubilidad en agua
y otros liquidos; tiene una vida atil de 6 meses, permitiendo al consumidor
satisfacer su necesidad en cualquier momento. Ademas, el hecho de que este
producto sea elaborado a partir de mani, implica la generacién de ingresos
sostenibles para los pequefios productores de la zona baja de Taminango.

8.4.6. Caracteristicas de empaque. La pasta picante de mani se pretende
ofrecer en envase de vidrio con capacidad total de 200 g + 4 g (Anexo G); se
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propone este tipo de envase y material del mismo porque posee las siguientes
ventajas:

Es impermeable al agua, los gases, los olores y los microorganismos.
Es inerte y no reacciona con la pasta ni se produce migraciones.

Se facilita la operacion de llenado de producto.

Puede reutilizarse y reciclarse.

Se puede sellar.

Permite ver el contenido del producto.

Realza el producto que contiene.

Por ser rigido resiste el apilado.

El embalaje sera en cajas de carton corrugado con capacidad para 20 unidades,
cajas donde llega el envase suministrado por la empresa proveedora.

8.4.7.Rotulado. EI rotulo 6 etiqueta de la pasta picante de mani, presentara la
informacion que cumple con las especificaciones de la NTC 1631 - 748:
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Figura 30 Etiqueta Pasta de Mani Picante - MAQUITA
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8.5. PROCESO DE PRODUCCION DE PASTA PICANTE DE MANI

Después de concluir el desarrollo de la fase experimental, es posible establecer
cuales son las operaciones y variables involucradas en el proceso de obtencién de
la pasta picante de mani. A continuacion, se describen las caracteristicas mas
importantes de este proceso:

8.5.1. Recepcidon y pesaje de materia prima. Es la primera etapa del proceso;
en ella se realiza el pesaje de la materia prima para cuantificar las cantidades que
entran a la planta. En esta etapa se contemplan criterios que permiten el acceso
de la materia prima a planta, asi:

Cuadro 32 Criterios de evaluacion para el ingreso de materia prima mani
(Arachis hipogaea), a planta

Determinantes de calidad Grados minimos y maximos

Especifico del tipo, fresco, no rancio,

Sabor y olor .
y no enmohecido

Libre de agentes externos como
Pureza arena, piedrecillas, restos de fibra,
insectos, etc.

Humedad Maxima 7%

Maximo 1,0 equivalentes por mil de

Numero peroxido perdxido oxigenado por Kg. de grasa

Acidos grasos libres max. 0,7%

Microorganismos

Gérmenes en total Maximo 10.000/g
Levaduras y mohos Maximo 500/g
Enterobacteriaceae Maximo 10/g
Escherichia coli No detectable
Staphylococcus aureus Maximo 100/g
Salmonelas No detectable en 25 g

Fuente. Esta Investigacion

Si el mani recepcionado cumple con este requerimiento, se continda con la
siguiente etapa de proceso; de lo contrario, es devuelta al productor. Los datos se
registrardn en un formato diseflado para el control de la materia prima y
proveedores tal como se detalla en el Anexo H
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8.5.2. Limpieza. Para obtener un producto final con excelentes caracteristicas,
se deben eliminar impurezas de la materia prima (hojas, piedras, restos de fibras,
insectos, tierra, etc). Para esta operacion, se utiliza un sistema de tamices
conformado por un primer tamiz que posee un diametro de abertura de 2 mm,
permitiendo el paso del grano mani y reteniendo las particulas de mayor tamafio;
el segundo tamiz posee un didmetro de 0.5 mm y se encarga de permitir el paso
de las particulas finas y de retener los granos de mani, estos se almacenan para
su posterior utilizacién en el proceso. Las dimensiones del marco del tamiz es de
Im X 2 m de longitud, por pruebas realizadas en zona se determina que tienen
una capacidad de clasificar 40 kg./h.

8.5.3. Horneo. En esta operacion se somete la materia prima a un tratamiento
térmico en su interior, con una transmisiéon de calor eficiente. Para esta
operacion, se utiliza un horno de bandejas con suministro de calor por sistema de
flautas a gas propano, que tuesta por horneo rapido, haciendo una penetracion
uniforme de calor manteniendo en la materia prima su sabor y textura. Este
equipo tiene unas dimensiones de 60 X 90 cm. Elaborado en lamina calibre No.
20 y frente en acero inoxidable, dispone de un termostato. La capacidad de
horneo es de 12 Kg./h.

8.5.4. Deshollejado - Blanqueado (Blanching). En esta operacion, se elimina el
tegumento de color marrén del grano de mani a través de un proceso seco; éste
consiste en introducir el material dentro de un cilindro vertical elaborado en
acero inoxidable calibre 304, que contiene en su interior una malla elaborada en
el mismo material. Este equipo dispone de una mezcladora de cinta impulsada
por un motor de 0.5 HP, que permite la agitacion y friccion del material con la
malla, eliminando el hollejo de la superficie del producto; este hollejo, se separa
del mani y se dispone en un tanque receptor hermético para evitar que este
subproducto se incorpore al medio de la planta. La capacidad es de 50 Kg./hora.

8.5.5. Molido 1. En esta operacion se utiliza un molino coloidal (Anexo I) con
discos dentados engranados horizontalmente (molino de pastas). Esta operacion
brinda a la emulsion de mani soélida, la textura final determinada por la
composicioén de la materia prima y otros agentes; ademas, mejora el bouquet y el
aroma ya que provoca la dispersiéon de componentes volétiles, incrementando su
contacto con las papilas gustativas.

Esta operacion permite, ademas:

- Moler adecuadamente los granos y, o, pasta de mani
Produce masas homogéneas y cremosas a menor costo
Aumenta el rendimiento de la materia prima
Reduce la cantidad de emulsionante
Excelente dispersion de los aditivos aumentando su efectividad
Reduce el tiempo de elaboracion de la pasta
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Permite homogeneizar toda la mezcla (no solo las bases)

Puede homogeneizar pequefias partidas sin utilizar un cocinador
Funciona como bomba de trasvase

Brinda una perfecta estabilidad del producto en el tiempo, evitando la
separacion de materia grasa hacia la superficie

Ofrece un notable mejoramiento de la textura final de la pasta
Incremento de la viscosidad (Cuerpo)

Entrega una pasta con mayor brillo con color uniforme,

Incremento del sabor

Menores costos por el mejor aprovechamiento de las materias primas

Este equipo no ocupa mucho espacio, es autoportante y de muy facil limpieza.
Elaborado en acero inoxidable calibre No. 304, motor de 2 HP con capacidad de
20 Kg./h.

8.5.6. Mezclado. En esta operacién se utiliza una mezcladora con motor de 1
HP, este equipo provoca fuerza centripeta hacia las paredes del contenedor que
amasan el producto. Esta operacion permite obtener una mezcla uniforme entre
la masa de mani (fase continua) y aditivos (fase dispersa), a través de la
homogenizacion éptima de los componentes, para mejorar la comestibilidad y
calidad organoléptica de la pasta picante de mani. Capacidad 20 Kg./h.

8.5.7. Molido 2. Se dispone nuevamente la pasta con sus aditivos en el Molino
Coloidal Homogeneizador, ya que este equipo y operacion permite mejorar
notablemente la textura de la pasta picante de mani, asimismo, brinda cuerpo,
sabor y brillo en el producto final.

8.5.8. Dosificacion. Para esta operacion se utiliza un equipo dosificador de
producto para el tipo de envase sugerido. Esta provisto de un sistema de
dosificacion a presion; con un recipiente de almacenamiento de producto con
capacidad para 20 Kg./hora en acero inoxidable y con una longitud del tubo
dosificador de 15 cm.

8.5.9. Pasteurizacion. Para llevar acabo esta operacion se empleard un
recipiente elaborado en aluminio provisto de una rejilla en su interior que evita el
contacto directo del envase con las paredes del recipiente y el medio calefactor.
Posee un diametro de 45 cm. Con una capacidad para 15 envases de 200 g y 6 de
5000g.

8.5.10. Rotulado. Esta operacion se hace manualmente y tal como la anterior
depende de la presteza del operario, sirve como medio para individualizar el
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producto en el mercado. Se utiliza una etiqueta adhesiva que contiene
informacion atrayente y sugestiva de la pasta de mani picante.

8.5.11. Embalaje. Culminado el envasado de pasta picante de mani, se realiza
el embalaje manual en cajas de cartdén corrugado.

8.5.12. Almacenamiento. Las cajas de pasta picante de mani son almacenadas
en el deposito de producto terminado.

8.6. CONTROL DE CALIDAD

Para obtener un producto de primera calidad y reducir al maximo los costos de
elaboracion, es imprescindible controlar las condiciones, tanto durante el manejo
de los materiales, como durante el proceso de elaboracién. La calidad eficiente se
logra con la adecuada combinacién desde el momento que se efectuan los pedidos
de materia prima (mani), a lo largo del proceso en el envasado y almacenamiento
de la pasta picante de mani, hasta su distribucién al consumidor. Con el fin de
asegurar que la pasta picante de mani cumpla con todos los requerimientos de
calidad para este tipo de producto, es necesario implementar un sistema de
calidad en tres etapas fundamentales: recepcion de la materia prima, proceso de
produccion y producto terminado.

8.6.1. Control de calidad en la recepcion de materia prima. El manejo de la
materia prima es el movimiento organizado de ésta, en la cantidad adecuada,
hacia o desde su correcto emplazamiento, en el minimo tiempo, con el minimo
esfuerzo y desperdicio y con la maxima seguridad. Debido a que el mani (Arachis
hipogaea) es el principal componente de la pasta, su control de calidad sera mas
riguroso en comparacion con los demas insumos de este producto. EI control de
calidad se hara conforme a los siguientes criterios, con una periodicidad definida
y con un registro de proveedores
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Cuadro 33 Propiedades evaluables al ingreso a Planta.

Determinantes de calidad

Grados minimos y maximos

Sabor y olor

Especifico del tipo, fresco, no rancio,
no enmohecido

Libre de agentes externos como|

Pureza arena, piedrecillas, restos de fibra,
insectos, etc.
Humedad Maxima 7%

NUmero peréxido

Maximo 1,0 equivalentes por mil de
peréxido oxigenado por Kg. de grasa

Acidos grasos libres

max. 0,7%

Microorganismos

Gérmenes en total

Maximo 10.000/g

Levaduras y mohos

Maximo 500/g

Enterobacteriaceae

Maximo 10/g

Escherichia coli

No detectable

Staphylococcus aureus

Maximo 100/g

Salmonelas

No detectable en 25 g

Fuente. Esta Investigacion

El manejo de la materia prima se

hard contemplando las siguientes ventajas y

métodos adecuados para alcanzar la maxima eficacia en el manejo de materiales,
tal como se detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro 34 Ventajas - métodos para alcanzar la méxima eficacia

Ventajas

M étodo para alcanzar la maxima eficacia

Ahorro de espacio de planta y
almacenamienta

No se transportard los materiales innecesariamente,
se reduciré cualquier tipo de transporte

Control de stocks

Se manejara los materiales en lotes

Condiciones de trabajo

Se agrupara los materiales para facilitar su manejo

Calidad del producto

Reduccioén del tiempo de elaboracion

Se utilizard siempre que sea posible sistemas
continuos

Gastos de fabricacion

Se buscara automatizar las manipulaciones

Menor despilfarro de materiales y

reduccion y mejor aprovechamiento de lal

mano de obra

Utilizar todo el volumen de la planta. Utilizar
maquinaria versatil para varios usos. Utilizar siempre

gue sea posible el transporte por gravedad

Fuente. Esta Investigacion
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8.6.2. Control de calidad durante el proceso de produccion. El control
adecuado del proceso de elaboracién de la pasta picante de mani mejora su
eficacia, permite obtener un producto de calidad uniforme y reduce los gastos de
producciéon. Para este estudio, los aspectos mas importantes que se tienen en
cuenta para el disefio de un sistema adecuado de control son los siguientes:

Una planificacion detallada del proceso productivo y de su supervision,

Un adecuado programa del suministro de materia prima y de los recursos
disponibles,

Un adecuado seguimiento del flujo de producto durante el proceso,

Un correcto manejo de pedidos, y

Un adecuado sistema de valoracion y de adquisicion de datos sobre el
producto.

Es importante realizar un estricto control en todas las etapas del proceso para
garantizar la excelencia del producto final. Esto es, dosificar exactamente
materias primas e insumos, control de tiempo y temperatura, inspeccion de
puntos criticos de control, revisibn y mantenimiento de los equipos,
principalmente.

8.6.3. Control de calidad del producto terminado. En esta parte del proceso
de control de calidad se aplica un sistema de toma de muestras que garantiza
cubrir la totalidad del lote y obtener informacion confiable. Para este propdésito,
se deben tomar muestras en un lugar protegido, no expuesto a humedad, polvo U
otras impurezas. Las muestras se deben colocar en recipientes de vidrio limpio y
seco. Una vez llenos, se deben sellar herméticamente y marcarse con todos los
detalles del muestreo, incluyendo la fecha de fabricacién del producto y
almacenarse de modo que la temperatura del material no varie. Tomadas las
muestras, se procede a realizar la respectiva evaluacion subjetiva (caracteristicas
organolépticas) y la evaluacion objetiva (atributos cuantificables), para lo cual se
dispondréa de los laboratorios especializados de la Universidad de Narifio una vez
al mes.

8.6.4. Puntos criticos de control. Se entiende como punto critico de control,
aquel punto de las operaciones unitarias en las cuales puede existir riesgo o
peligro para la calidad del producto. EIl control que se aplique a este punto es
esencial para prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables este riesgo. En las
operaciones que no son unitarias, es decir, en las que no ocurre una
transformacién fisicoquimica de la materia prima, solamente existen puntos de
control.
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La etapa del proceso de produccién de pasta picante de mani en la que se
presenta un punto critico de control es la pasteurizacién cuyos limites criticos
son 70°C de temperatura y 30 minutos de tiempo de retencidon. Para lograr
controlar satisfactoriamente este punto critico de control se medira con ayuda
del termometro de punzén la velocidad de penetracion de calor en el centro
térmico del envase (punto mas frio) y se registrara la temperatura a lo largo del
proceso (se asume que el resto de los puntos del envase reciben mas calor y que,
por lo tanto el proceso es suficiente).

También resulta necesario tener en cuenta la evacuacion del aire en el envase
antes del sellado ya que reduce la tension a la que este se sometera durante la
pasteurizacién debido a la expansion de aire que queda en los mismos. En esta
operacion el aire se sustituye por vapor de agua que, al enfriarse, provocara un
vacio parcial en el espacio de cabeza. Para este objetivo se envasaré en frio y
seguidamente se calentara el contenido con la tapa parcialmente colocada.

8.7. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE PRODUCCION PASTA
PICANTE DE MANI

Con el desarrollo del plan experimental se logré establecer cuales son las
operaciones y variables involucradas para la obtencién de la pasta picante de
mani, tal como se detalla en la siguiente figura:
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Figura 31 Flujograma del proceso de obtencion de pasta picante de mani

Recepcion y pesagje

Almacenamiento

Limpieza

Horneo ‘ Blanching

Pasteurizacion

-

Molido

Almacenamiento

Fuente. Esta Investigacion

El siguiente flujograma del proceso de elaboracidon de pasta picante de mani, es
para un dia de trabajo (Base de calculo 10 Kg.)

8.8. DIAGRAMA ANALITICO DEL PROCESO DE PRODUCCION PASTA
PICANTE DE MANI

En el cuadro 35 se aprecia el diagrama analitico del proceso. Este diagrama es
una representacion de la sucesion de las operaciones, transportes, inspecciones,
esperas y almacenajes que se presentan durante el proceso de produccion; En él
se incluyen, ademas, el tiempo que toma la actividad y la distancia recorrida para
un dia de trabajo (Base de calculo 10 Kg.).
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Cuadro 35 Diagrama analitico del proceso de produccion de pasta picante de

mani
Fecha: Empresa: MAQUITA Ltda.
Producto: Pasta picante de mani
Comienzo: Recepcion y pesaje de materias primas e insumos Base de calculo: 10 kilogramos
Termina: Almacenamiento de producto terminado Materia prima: Mani (Arachis Hypogaea)
Proceso actual: | E—
Proceso propuesto: il
Elaboro: Constanza Salazar - Fernando Benitez
Aprobd:
Maquinaria-
No. Tiempo Distancia Mano equipo-
orden | Descripcion actividad Simbolo (min.) (m) de obra herramienta Observaciones
Inspeccion de materia I:l
1 prima 10 A Humedimetro Verificar contenido de humedad
recepcién y pesaje de m.p O Registrar lote, proveedor en el respectivo
2 e insumos 3 1 Bascula formato
Transporte hacia
3 almacenamiento :> 6 1 Buggy
4 Almacenamiento v 1 Estibas
5 Transporte hacia pesado : 3 1 Buggy
O Bascula -
6 Pesaje de materia prima 1 Gramera
Envio de m.p e insumos |:>
7 a area de proceso 1 Buggy
Transporte hacia I:D
8 limpieza 1 1 Buggy
9 Limpieza O 15 1 Tamices Se realiza para eliminar contaminantes
10 Transporte hacia horneo : 2 1 Buggy
11 Horneo O 60 1 Horno a Gas Controlar tiempo y T°
Transporte hacia |:>
12 blanching 1 1 Buggy
O Deshollejador
13 Blanching 12 1 rotatorio Grano libre de Hollejo
14 Transporte a molidol : 1 1 Buggy
15 Molido 1 O 30 1 Molino coloidal
Transporte hacia |:>
16 mezclado 1 1 Buggy
17 Mezclado O 45 1 Mezcladora Verificar que la mezcla sea homogénea
18 Transporte a molido2 :> 1 1 Buggy
19 Molido 2 O 30 1 Molino coloidal
20 Transporte a dosificadora : 2 1 Buggy
21 Dosificacion - Envasado O 35 1 Dosificador Unidades 200g y 50009
Transporte a |::>
22 Pasteurizado 1 1 Buggy
23 Pasteurizado O 15 1-A Olla Industrial Punto critico de control
24 Transporte a embalaje : 1 1 Buggy Transporte manual
O Cajas cartéon
25 Rotulado embalado 10 1 corrugado Embalado por 20 unidades
Transporte a area de |:>
26 almacenamiento 2 1 Buggy
27 Almacenamiento v 1 Estibas Cajas cartén corrugado. Transporte manual
28 Transporte a distribucion :C 8 1 Buggy
29 Distribucién O 1

Fuente. Esta Investigacion
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8.9. BALANCES DE MATERIA Y ENERGIA

Los balances de materia y energia son una contabilidad de entradas y salidas de
materiales y energia de un proceso. Estos balances son importantes para el
disefilo de maquinaria que se emplea y para calcular su costo. Si la planta
trabaja, los balances proporcionan informacion sobre la eficiencia de los
procesos. Los balances de materia y energia se basan en las leyes de la
conservacion de la masa y la energia. Estas leyes indican que la masa y energia
son constantes y, que por lo tanto, la masa y energia entrante a un proceso
deben ser iguales a la masa y energia salientes a menos que se produzca una
acumulacion dentro del proceso.

8.9.1. Balance de materia. Una vez desarrollado el proceso a nivel de planta
piloto, se determinaron las corrientes de materia prima y productos, tal como se
muestra en la figura 32. Para realizar el balance se tom6 como base de calculo
10 kilogramos de mani, y del proceso se realiz6 el balance de cada operacion
mostrando las entradas, salidas, cantidades y calculos, tal como se indica a
continuacion:
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Figura 32 Diagrama de flujo y balance de materia para la obtencién de pasta
picante de mani
Base de célculo (10 Kg.)

@ 10Kg.
a O —
~
Tamiz >
|—| 9,8Kg.
L—]g,751 Kg.
L1 9,7 Kg.
Molino1 | yeee <> 0,029 Kg. c
Q 15Kg.
6 _‘
9,67 Kg.
@ 0,006 Kg. Micromezcladoj
7
1,494 Kg.
Macromezclado ?8{
0,033 Kg.
| R N
1. Mani sucio
2. Impurezas
3. Agua (V)
4. Hollgjo Molido 2 xx
5. Pérdidas en Molino 1
6. Microingredientes (insumos) 0,033Kg.
7. Pérdidas Micromezclado —
8. Pérdidas Macromezclado 11,098 Kg-
9. Pérdidas Molido 2
10. Pérdidas )
Rasteurizacion
Pesia SistemaparaEnvasado  +——
de Pasta
10 0,002 Kg. e
- 11,086 Kg.
. . I
Pasteurizacién . I
-

11,063 Kg. Q

Fuente. Esta Investigacion
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Base de célculo: 10 Kg.
@ Tamizado:

0,2 Kg

10Kg

A Tamizado

c

A o= Mani sucio A=PB +
B = Mani limpio C=4 - B
C = Impurezas C= 02Kz de itnpurezas

@ Horneado:

9.3 Ka.

9751 Ka
Homeado pr—- D

B = Mani limpio
D = Mani horneado con hollejo
E = Wapor de agua

+ E
B

049 Kg de vapor de agua

@ Blanching:

9,703 Kg

c

D=F +3G
G=D - F
G= 0,048 Kg de hollejo

D= Mani horneado con hollejo
F= Manihomeado =in hollejo
= Hollejo de mani
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@ Molido 1:

7Kg 887 Kg.
F Molido 1 — 1
H
F = Mani horeado sin hollejo F=H +1
[ = Pasta de mani B F o I
|H = Pérdidas H= 0020K g de pérdidas
@ Mezclado:
L
1 1,494 Kg
067Ky 11,131 Kg
I - Mezclado — E
¥
J
[ = Pasta de mani E=1+L -]
L = Preme=zcla de aditivos J=1+ L - K
J = Pérdidas J= 0,033 Kg. de pérdidas
E = Mezcla de mand v aditivos
@ Molido 2:
11,098 Kg
K =~ — Molido 2 » N
M
E = Mezela de mand v aditives E=HM+M
M = Perdidas M=EK-N

M = Pasta de mand picante

M= 0.33 Kz de pérdidas
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@ Dosificacion:

11,008 Kg | 11,086 Kg
N ' Dosificacion pr—- p
O
M = Pasta de mand picante M=P +0O
O = Pérdidas O=MN-P
P = producto envasado 0= 0012Kg de pérdidas

8.9.2. Balance de energia. El balance de energia se realiz6 a las operaciones
gue involucran transferencia de energia (calor). Para esta investigacion, las
operaciones unitarias donde se involucra directamente la transferencia de energia

son el horneado y la pasteurizacion. Los calculos correspondientes se muestran
a continuacion:

Base de célculo: 10 Kg.
@ Horneado:

QT Horneado > Qc

QT = Cantidad de calor utilizado

Qc = Energia requerida para evaporar agua
Qv = Energia en términos de vapor
QC = mani X cpmani X AT m = Masa de mani

cp = Calor especifico de mani
AT = Variacion de temperatura

Qc = 98Kgx 0,26 Kcal/Kg x (300 - 25)°C
Qc = 700,7 Kcal

ms = Masa de mani seca
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Humedad inicial = 7%

Humedad final = 6.951%

9,8 Kg x (1-0,07) = msx (1-0,06951)
ms = 9,794 Kg
El agua evaporada es = 9,8 Kg - 9,744 Kg
0,056 Kg
Qv=mvxlv

mv = Masa de agua evaporada

| v = Calor latente de vaporizacion

Qv = 0,056 Kg x 599,9 Kcal/Kg

Qv = 33,594 Kcal

Qt =Qc+ Qv
Qt = 700.7 Kcal + 33,594 Kcal

Qt = 734.294 Kcal en el Horneado

Para la elaboracion de pasta de mani picante, se utilizan en la operacién de
horneado 734.294 Kcal.

Base de célculo: 10 Kg.
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@ Pasteurizacion:

or Pasteurizacion Qc

Q+ = Cantidad de calor utilizado

Qc = Energiarequerida para devar temperatura del agua

Qc = 11,086 Kg x 0,26 Kcal/Kg x (70 - 25)°C
Qc = 129.706Kcal

Qr = Qc = 129.706 Kcal

Para la elaboracion de pasta de mani picante, se utilizan en la operacién de
pasteurizacion 129.706 Kcal Kcal.

8.10. ESPECIFICACIONES DE LAS HERRAMIENTAS UTILIZADAS EN EL
PROCESO DE PRODUCCION

Humedimetro. Instrumento cilindrico que mide la humedad de los granos al
ingreso a planta(Anexo 1). Accesorios provistos: vaso volcador, vaso de
medicion, palita para el manipuleo del grano, termometro de precision, vaso
para el pesado de muestras, juego de pesas, juego de tablas y un manual de
operacion y mantenimiento. Especificaciones técnicas: Medidas: 280 mm. X
130 mm. x 200 mm. Peso: 2.9 Kg. Alimentacion: 6 pilas medianas tipo C.
Consumo: 7 MA Limites de operacién: 10°C a 40 AC.
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Bascula. Sera de tipo analodgico, con capacidad de 500 Kg., elaborada en
acero galvanizado (base), en acero inoxidable (plataforma) y con proteccién de
corrosion. Las dimensiones de la plataforma seran de 40 x 80 cm.

Sistema de tamizado. Conformado por dos tamices (2 y 0.5 mm de diametro
de abertura) y un colector, elaborados en malla de aluminio, con capacidad de
10 Kg.

Balanzas electronicas. Dispositivos empleados para realizar pesajes de
insumos y productos terminados, ademas, de operaciones basicas de conteo.
Presentan plataforma en acero inoxidable e indicador digital en columna
elevada; la entrada de energia se hace mediante un adaptador de 9 voltios. En
la planta de produccién, se emplearan dos balanzas: una para la dosificacion
de insumos, con capacidad de 15 Kg., sensibilidad de 0.002 Kg., vy
dimensiones de plataforma de 42 x 55 x 12.5 cm. y un alto de columna de 68
cm. La otra balanza se usard en la dosificacion, su capacidad es de 2 Kg.,
sensibilidad de 0.02 Kg. y dimensiones de plataforma de 31 x 36 x 9.5 cm.

Canastillas plasticas. Empleadas para la recepcion y el transporte dentro de
la planta de materias primas, insumos y, o, producto final. Tienen una
capacidad de 0.13 m3y dimensiones de 73 x 42 x 42 cm.

8.11. PLANTA FiSICA

De acuerdo con la investigacion de mercado, se estimo6 una participacion de 3560
Kg. de producto, cantidad que no justifica la construccién de una planta, sino el
arrendamiento de un local con las respectivas adecuaciones. El local consiste en
una bodega que cuenta con unidad sanitaria y ducha, 2 entradas y las
respectivas instalaciones basicas como es eléctrica, sanitaria e hidraulica.

Para el acondicionamiento y distribucion de la planta se tuvo en cuenta el
diagrama de flujo del proceso de produccién de pasta picante de mani MAQUITA,
la maquinaria y equipos, personal administrativo, operarios, el disefio de un
proceso secuencial y las normas vigentes referentes a este aspecto, con el fin de
facilitar las operaciones de recepcion de materias primas e insumos y despacho
del producto terminado. En este aspecto, fue necesario considerar caracteristicas
generales de distribucibn como: integracion, coordinacién, complementacion,
utilizacion racional del espacio, orden sentido de cercania, seguridad, y
comodidad en cada paso del proceso.
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8.11.1. Distribucién de planta. La disposicion fisica de los equipos e
instalaciones, incluye los espacios necesarios para el flujo de material y de mano
de obra indirecta, ademas, considera las actividades auxiliares que no tienen
flujo. La distribucion de la produccion es en forma de semi-U.

8.11.2. Determinacién de las areas. Para este calculo se manejaron distancias
minimas, relaciones y espacios adaptados a la infraestructura existente,
contando con un area total para la planta procesadora de 120 mz2, distribuidos en
diferentes areas tal como se detalla en la figura 31. Cada é&rea se detalla a
continuacion:

Area de produccién. Contempla todas las operaciones relacionadas con el
proceso, desde la recepcion de la materia prima, hasta la distribucion del
producto terminado. Las dimensiones de cada seccion se detallan a
continuacion:

Cuadro 36 Area de produccion

AREA m?2
Areasucia 24
Recepcidn y pesaje
Limpieza

Aregq Dia 61.5
Horneado
Deshollgado
Molido 1
IMezclado
Molido 2
Dosificado
Pasteurizacion
Distribucion
Control de calidad

Are ) e

3 5.4

Insumos
Materia primas

Producto terminado

OTA AREA DE PROD O 90.9

Fuente. Esta Investigacion
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Area administrativa. Esta area contempla el flujo y la ubicacion del personal
administrativo; cuenta con la siguiente distribucion:

Cuadro 37 Area administrativa

AREA m2
Oficinadel gerentey secretaria
Sala de recepcion y espera
Bano
. A\ AY ™, ANA . [ A A 29

Fuente. Esta Investigacion

113



Figura 33 Distribucion planta procesadora de mani
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Fuente. Esta investigacion

114




8.12. SEGURIDAD INDUSTRIAL

La seguridad industrial, es creada para solventar las necesidades originadas por
operarios, profesionales, empleados, etc, en cuanto a accidentes laborales. Esta
basada, ante todo, en la prevencion y la implementacion de instrumentos y
accesorios, como extintores y botiquines (por ejemplo) para dar solucion a
eventuales accidentes. La seguridad es considerada como una simple cuestion de
aplicar rutinas especificas. Tanto los factores ergondmicos, como las normas de
seguridad buscan considerar aspectos del trabajo y de la interaccion total del
hombre con su ambiente, y asi, poder incrementar la produccion, reducir tiempo
de trabajo y darle estabilidad al trabajador.

La meta primordial de la seguridad industrial es asegurar hasta donde sea
posible, que todo trabajador realice su tarea en condiciones seguras; de la misma
manera, crear o establecer procedimientos de investigacion de accidentes y
algunos reglamentos para los peligros, derechos de los trabajadores y prevencion
en la planta, de cualquier tipo de accidente en maquinarias por inadecuado
manejo.

La distribucion de la planta procesadora de pasta picante de mani —- MAQUITA, se
realizo teniendo en cuenta las normas de seguridad y salud ocupacional:
El area de almacenamiento de materia prima y de producto terminado, se
acondicion6 atendiendo los volumenes de materias primas y producto
terminado.
El area de proceso cuenta con el espacio necesario para los voliumenes de
materia prima a procesar, de acuerdo al tamario de accesorios, equipos y flujo
del producto en proceso.
En general, toda el 4rea de proceso, bafos y vestiers cumplirdn con los
siguientes especificaciones:

o Los pisos seran impermeables para el area de proceso para facilitar el
lavado, se dispondra de sifones y rejillas, para retener materiales en la
evacuacion.

o Los dispositivos para alumbrado, estaran a una altura fuera del alcance
accidental de los trabajadores.

0 Las paredes, presentan buenos acabados que permiten un continuo
lavado.

o En los bafos y cuartos de lavado no existiran contactos eléctricos.

o Los techos, tienen una altura que permiten la circulacion de aire, la
disposicion de los equipos y con acceso a luz natural.

o Todas las areas contaran con una adecuada sefalizacion frente a
seguridad y proteccion.

La planta cuenta con salida en caso de emergencia.
La planta contara con iluminacion natural y artificial.
Se dispondré de un extintor en caso de un posible incendio.
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Se dispondra de botiquines con medicamentos necesarios para atender
primeros auxilios.

En el area de planta se evitara la acumulacion de polvo y basuras, contara
con buena iluminacién y ventilacion para conseguir una atmésfera de trabajo
cémoda y saludable.

Se colocara esquematizado el diagrama de flujo del proceso, en donde se
estime, desde la entrada de materia prima hasta la salida del producto
terminado, en las &reas de proceso y en el &rea administrativa.

Cada é&rea de la planta, dispondra de su correspondiente indicacion a sefales
de seguridad (usar casco - guantes), de prevencion (no fume - prohibido
correr) y obligaciéon (lavarse las botas).

Los equipos y herramientas que se utilizarAn en procesamiento estaran
seguros, limpios y contaran con suficiente espacio alrededor de la maquina.
Estaran construidos en acero inoxidable y, o, en materiales que no reaccionan
con el alimento, ademas, seran resistentes a la corrosion.

Los operarios, cumpliran con normas de higiene en el desarrollo de su trabajo
para evitar cualquier tipo de contaminacion.

116



9. ORGANIZACION EMPRESARIAL

El estudio de la organizacion empresarial permite determinar la organizacion
humana necesaria para que sea correcta la ejecucion y la operacion de la planta
procesadora pasta picante de mani. En este estudio se describe el sistema de
organizacion que debera darse en la fase operacional del proyecto, detallando el
tipo de empresa, caracteristicas generales, organigrama y la descripciéon de cargos
y funciones. En esta investigacion, es preciso tener en cuenta que una empresa
es una entidad econdmica, que debe contar con una minima estructura
administrativa, operativa y financiera, dentro de un contexto formal, provisto de
un sistema de planificacion, independiente de su tamafo.

La empresa que se pretende conformar, “Productos de mani - MAQUITA Ltda.”,
tiene como actividad econdmica, la produccion de pasta picante y subproductos
de mani, para su posterior comercializacion en un mercado competitivo.

9.1. TIPO DE EMPRESA A ORGANIZAR

La empresa “Productos de mani - MAQUITA Ltda.”, se pretende conformar como
una sociedad de responsabilidad limitada. Esta sociedad tiene las siguientes
caracteristicas:

Los socios s6lo responden hasta el monto de sus aportes.

Los derechos de los socios se dividen en cuotas de valor uniforme que no
estan representadas en titulos negociables, como las acciones, pero que si
pueden cederse dando cumplimiento a los requisitos propios de las reformas
estatutarias. Aun cuando la gestion y representacion corresponden, en
principio, a todos los asociados, estos pueden delegarlas, especialmente
cuando la empresa o actividad alcanza cierto grado de amplitud e importancia.
El régimen legal permite que sean los estatutos los que le den una
configuracién que la aproxima a la sociedad colectiva o0 a la an6bnima. En
efecto, se puede constituir una sociedad de responsabilidad limitada con un
capital muy cuantioso (no hay limite en la ley) y prever varios administradores
gue no tengan la calidad de socios, junta directiva, revisor fiscal y sin
restricciones para la cesion de cuotas a terceros, distinta de la aprobacion por
la Junta de Socios; y, también es posible constituir una sociedad de
responsabilidad limitada con muy pocos socios, capital modesto,
administracion a cargo de los socios y con clausulas que hagan imposible el
ingreso de un extrano a la sociedad, salvo que la unanimidad de los socios
consienta.
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No puede ser constituida con méas de 25 socios.

La denominaciéon o razén social de la sociedad debe estar seguida de la
palabra “Limitada” o de su abreviatura “Ltda.”, que de no aparecer en los
estatutos, hara responsables a los asociados solidaria e ilimitadamente frente
a terceros.

9.2. TIPO DE ESTRUCTURA ORGANIZATIVA

Es de gran importancia establecer qué funciones se desarrollaran en la empresa,
para asi identificar las necesidades de personal, dependiendo de esto en gran
medida de la eficiencia y el rendimiento de la empresa. De ello se infiere
entonces, que se defina la estructura de la organizacion: identificacion de tareas,
division del trabajo, departamentalizacion, jerarquia, autoridad, direccion,
coordinacion y control; debe sefialarse el personal necesario para cumplir
adecuadamente con los objetivos de la empresa a crear. En este caso, los
objetivos de “Productos de mani — MAQUITA Ltda.”, se refieren practicamente, al
acondicionamiento y transformacion de mani en pasta picante (inicialmente) y
subproductos que contengan esta materia prima, a futuro.

Para desarrollar el producto, se debe determinar cuanto personal se necesita y el
tipo de aptitudes y habilidades de cada uno, para darle un verdadero valor
agregado al producto a través del proceso, como también para obtener un buen
manejo administrativo y financiero de la empresa.

Para un mejor entendimiento de la estructura organizacional de la empresa se
elabora un organigrama, donde se presentan las diferentes secciones de la
empresa de acuerdo los niveles de autoridad y de hecho el tipo de
responsabilidad. Los departamentos de produccion y administracion dependen
directamente del gerente - vendedor y a su vez, de la asamblea general
constituida como el primer nivel de jerarquia, cada una de las dependencias
asume una responsabilidad especifica de acuerdo con las funciones que
desempefian.
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Figura 34 Organigrama de la planta procesadora “Productos de mani -

MAQUITA Ltda.”
[ Junta Directiva J

[ |

[ Produccién ] E Administracion ]

_______________ i Contador

————————————————————————————— N
I

g gy

“ Operario 1 J E Secretaria ]

Fuente. Esta Investigacion

9.3. PERSONAL Y FUNCIONES

En la empresa “Productos de mani MAQUITA Ltda.” todo el personal tanto
administrativo como de operacion, sera vinculado por contrato de prestacion de
servicios.

Junta directiva. Son aquellos que aportan el capital para la creacion de la
empresa y cumpliran con las siguientes funciones:
o0 Estudiar y aprobar los estatutos
o0 Conocer los balances contables de la empresa y disponer de sus utilidades
economicas y sociales conforme lo determinen en los estatutos.
o Elegir al Gerente

Gerente. Es el encargado de planear, organizar, dirigir y controlar todas las
actividades de la empresa, es el representante legal de ésta ante cualquier
instancia; llevara a cabo sus actividades mediante toma de decisiones y
ejecucion de sus funciones para lograr mayor productividad en la empresa.

o Planear: la determinacion de los planes a corto y largo plazo para cumplir
principalmente con la adquisicion de materia prima e insumos hasta la
obtencion del producto final.

o Dirigir: se encargara de motivar y estimular al personal de las areas de
produccion y administracion para lograr los fines propuestos.
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Controlar: verificar que las acciones estén de acuerdo con los planes
predeterminados.

Delegar: otorgar funciones especificas al personal idoneo (Contador,
Secretaria, operarios, promotora de ventas y distribuidor).

Gestionar: identificar oportunidades de negocio.

Fijar las politicas y adoptar los planes generales relacionados con la
empresa y velar por el cumplimiento de los términos en condiciones
establecidos para su ejecuciéon. Asi mismo, es el encargado de confrontar
los resultados de la metas ante la junta directiva.

Ordenar y autorizar los gastos de acuerdo con los parametros y montos
establecidos por los estatutos y reglamentos de la empresa.

Analizar peridodicamente los informes de actividades presentados por las
diferentes dependencias de la empresa.

Nombrar, remover y administrar el personal, de acuerdo con las
disposiciones legales, estatutarias y reglamentarias vigentes.

Presentar los informes de labores de la empresa a la Junta Directiva.
Estudiar y celebrar contratos con otras empresas o instituciones.

Estudiar la situacion del mercado.

Analizar pronésticos de ventas.

Visitar a clientes importantes o atenderlos cuando ellos visiten la empresa.
Planear todos los aspectos referentes a la publicidad, como medios
publicitarios, contactos con empresas de publicidad, entre otros.

Llevar registro de clientes, ventas y pedidos.

Coordinar los pedidos y hacer los despachos del producto.

Controlar la calidad de las materias primas, produccion y producto final.
Pertenece al departamento de produccion y debe cumplir con las siguientes
funciones:

Ejecutar los planes de produccién programados.

Verificar la calidad de las materias primas y del producto terminado.
Controlar el funcionamiento de los equipos, la entrada y salida de materia
prima en las diferentes etapas del proceso, ademas, se encargara del
informe de pedidos y ventas.

Asignacion de tareas a los operarios.

Planear el sistema de calidad, incluyendo un muestreo e inspeccién de
materias primas, producto en proceso y terminado, hasta que lleguen al
consumidor.

Determinar las especificaciones que deben cumplir las materias primas y
los productos terminados.

Elaborar un manual de métodos de andlisis en el que se incluyan los
protocolos para llevar a cabo las determinaciones fisicas, quimicas y
sensoriales.

Hacer uso de la informacién de calidad, para realizar una accion correctiva
(cuando se requiera), lo cual incluye el analisis de quejas por parte de los
consumidores.

Disefiar los formatos de registro y elaborar los respectivos informes,
ademas, de graficar la informacion en cartas de control.

120



(0]

Determinar las causas de problemas y realizar la capacitacion vy
entrenamiento de todo el personal de la empresa, en especial del
departamento de produccion.

Secretaria. Pertenece al departamento administrativo y su funciones son:

(0]

Llevar y mantener actualizados los registros de caracter técnico y
administrativo.

Prestar atencion a las sugerencias y reclamos del cliente.

Recibir y hacer llamadas telefénicas.

Informar de manera oportuna sobre anomalias o inconsistencias de la
empresa.

Escribir documentos, informes, oficios que se generen en la empresa.
Llevar el control sobre la contabilidad para brindarle la informacion al
contador.

Operarios. Pertenecen a la parte productiva de la empresa, se encargaran de
manejar la maquinaria, se requieren dos (2) operarios para cumplir con las
actividades descritas en el diagrama de proceso. Se ocuparan de:

0]
0]

(0]

distribuir el producto,

Manipular y transformacion directa de las materias primas e insumos
durante el proceso de produccion.

Operacién y manipulacién de las diferentes herramientas y equipos del
area de proceso.

Capacitarse para la elaboraciéon correcta del producto.

Realizar la limpieza tanto de las herramientas y equipos utilizados durante
la produccion, como del &rea de proceso.

Informar al Jefe de Planta cualquier anomalia que se presente en el
transcurso del proceso.

Atender los llamados de acuerdo a la jerarquia planteada en el
organigrama.

Contador. Cargo profesional relacionado con la aplicacion de herramientas,
conceptos de proyeccién y elaboracion de planes y programas del area
financiera de la empresa La empresa contratara periédicamente mediante
modalidad de prestacion de servicios profesionales y se encargara de:

(0]

(0]
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Realizar la parte contable de la empresa e informar sobre el estado de
pérdidas y ganancias.

Participar en la fijaciéon de lineamientos y parametros para la elaboracion
de las proyecciones financieras y presupuestales a corto y mediano plazo.
Elaborar, presentar y sustentar registros contables e informes mensuales
de flujo de caja.

Elaborar el presupuesto financiero de la empresa.

Estudiar costos e interpretar estados financieros.

Mantener contactos con gerentes de bancos y organizar concesion de
créditos.
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Promotora de Ventas - “Mercaderista”. Cargo temporal vinculado al
Departamento de Administrativo y bajo la direcciéon del Gerente. Sera
contratada peridodicamente con el propdésito de promocionar y vender (cuando
sea el caso) el producto en los diferentes supermercados de la ciudad y en
todos los posibles lugares en donde se pueda distribuir este bien de consumo,
como también directamente en los hogares de los consumidores.

Distribuidor. Cargo temporal vinculado al departamento administrativo y
bajo la direccion del Gerente. Serd contratado mensualmente para la
distribucion del producto en los supermercados, distribuidoras y restaurantes
de la ciudad en conjunta colaboracién con la promotora de ventas.
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10. ESTUDIO ECONOMICO

Con la informacion obtenida en los estudios anteriores, se procede a determinar
el monto de los recursos econémicos y costo total de operacion de la planta. Por
lo tanto el presente estudio permitird valorar las inversiones, costos e ingresos
necesarios para su montaje y puesta en marcha, siendo elementos relevantes
para la evaluacion de factibilidad del proyecto.

10.1. INVERSION DEL PROYECTO

Reune todos los aspectos y el valor monetario de los distintos rubros que
constituyen la inversion de manera ordenada y sistematica, la inversion en
activos fijos, inversion en activos diferidos e inversion en capital de trabajo tiene
un monto de $ 34.412.997, tal como se detalla en el cuadro 38.

Cuadro 38 Inversiones del proyecto

Activos Precio
Acondicionamiento de planta 1,924,400
Maguinaria 10,104,400
Equipo auxiliar 2,073,500
Materiales 334,324
Diferidos 1,630,200
Capital de trabajo 15,569,574
Muebles y enseres 2,776,600

Total $ 34,412,998

Fuente. Esta Investigacion

10.1.1. Inversiones fijas. Las inversiones fijas estdn conformadas por todos los
activos fijos requeridos para la instalacion de la planta. El valor de estos activos
asciende a un monto de $17.212.624, como se detallan en el cuadro 39.
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Cuadro 39 Inversiones fijas

Detalle Precio
Acondicionamiento Planta 1.924.400
Magquinaria 10.104.400
Equipo auxiliar 2.073.500
Materiales 334.324
Muebles y enseres 2.776.000

Total $17.212.624

Fuente. Esta Investigacion

Adecuacion de la planta. El area de la planta es de 120.mz2 : ubicada sobre la
via Pasto - norte, especificamente en el Corregimiento EI Remolino, municipio
de Taminango. La adecuacion de la infraestructura corresponde a un costo
de $ 1.924.400 como se detalla en el cuadro 40.

Cuadro 40 Adecuacién planta

ITEM Cantidad  |Unidad Precio Unitario | Total($)

1 Mamposteria interma
1,1 Levantamiento 16.3(m2 18000 293400
1,2 Repellos 16.3(m2 7000 114100
1,3 Pinturas y acabado 16.3n"2 3000 48900
2, Paredes intermas
2,1 Pintura y acabados 132{nr2 3000 396000
3 Carpinteria metalica 3 unidades 170000 510000
4 Instalaciones eléctricas 11]Punto 30000 330000
4,11 ampara luz blanca A unidades 58000 232000

TOTAL ADECUACION PLANTA 1924400

Fuente. Esta Investigacion

Maquinaria. Para la obtencién de la pasta picante de mani se necesita la
maquinaria detallada en el cuadro 41, la cual alcanza un monto de
$10.104.400
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Cuadro 41 Maquinaria requerida

Maquinaria Valor

Sistema de tamices 120.000
horno de bandejas a gas 1.100.000
Deshollejador rotatorio 1.080.000
Mezcladora 2.242.000
Molino coloidal 2.550.000
Equipo dosificador 1.200.000
Mesa de trabajo en acero inoxidable 250.000
Estufa industrial a gas 300.000
Olla industrial 285.000
Bascula 769.400
Estibas 120.000
Carretilla tipo buggy 88.000

Total $ 10.104.400

Fuente. Esta Investigacion
Muebles y Enseres. Corresponden basicamente a los implementos

necesarios en el area administrativa, tienen un costo total de $2.776.600.

Cuadro 42 Muebles y enseres

Articulo Cantidad V_alor_ Valor Total
unitario

Escritorios 1 165.200 165.200
Escritorio computador 1 112.000 112.000
Sillas escritorios 4 45.000 180.000
Archivadores 1 280.000 280.000
Loguer 1 300.000 300.000
Computador 1 1.560.000 1.560.000
Teléfono 1 86.900 86.900
Modulo para oficina 1 65.500 65.500
Sillas plasticas 2 13.500 27.000

Total $ 2.776.600

Fuente. Cotizaciones realizadas para esta investigacion

Equipos auxiliares y materiales.

costo total es de $2.407.824.
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Cuadro 43 Equipos auxiliares y materiales

Articulo Cantidad V_alor_ Valor total
unitario
Equipo Auxiliar
Humedimetro 1 1.650.000 1.650.000
Balanza electrénica 1 405.000 405.000
Termometro de punzén 1 18.500 18.500
Subtotal $ 2.073.500
Materiales

Extintor 1 42.500 42.500
Manguera 1 13.350 13.350
Envase retornable 78 1.208 94.224
Baldes 5 3.000 15.000
Tanque plastico 3 32.000 96.000
Basurero 2 6.000 12.000
Escoba 3 3.550 10.650
Trapero 2 4.200 8.400
Botiquin 1 42.200 42.200
Subtotal $ 334.324

Total $ 2.407.824

Fuente. Cotizaciones realizadas para esta investigacion

10.1.2. Inversiones diferidas. Incluyen los gastos que se llevan a cabo para
constitucion y registro de la empresa, estudios técnicos, econémicos y juridicos;
costos de organizacion, montaje y ensayos. Esta inversion es amortizable y tiene
un costo de $1.630.200.
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Cuadro 44 Inversiones diferidas

Detalle Valor

Notaria
Acta de constitucion 16.000
Fotocopia autenticada de acta de constitucion 2.000
Camara de Comercio
Matricula 64.000
DIAN
Formulario para solicitud y asignacion del NIT Gratuito
SAYCO Y ACINPRO
Paz y salvo 3.500
Cuerpo de Bomberos
Paz y salvo 47.900
INVIMA 1.229.200
Alcaldia Municipal
Uso de suelos 19.200
Impuestos de industria y comercio 33.000
Certificado de Sanidad 45.600
Preimpreso 4.800
Caodigo de Barras 165.000

Total $ 1.630.200

Fuente. Cotizaciones realizadas en: Notaria, Camara de Comercio, SAYCO y
ACINPRO, Cuerpo de Bomberos, INVIMA, Alcaldia municipal de Taminango,
Instituto Colombiano de Codificacion

10.1.3. Inversiones capital de trabajo. El monto de esta inversion representa
el capital adicional que debe disponer la empresa para iniciar su fase de
produccion, antes de comenzar a recibir ingresos. El costo de inversidon necesario
para dos (2) meses de funcionamiento es de $15.569.574 y se compone
basicamente de: caja y bancos, existencias o inventarios y cuentas por cobrar.
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Cuadro 45 Capital de trabajo

Capital de trabajo Valor Total
(2 meses)

Materia prima

Directa 2.276.917

Indirecta 703.333
Operario (Anexo J) 480.000
Administrativos (Anexo J) 4.363.000
Implementos de oficina 35.216
Servicio de teléfono 120.000
Servicio de energia 40.154
Servicio de agua 4.896
Transporte 300.000
Subtotal $ 8.323.516
Inventario (1 mes)
Materia prima 1.138.459
Producto en proceso 120.000
Producto terminado 956.006
Subtotal $ 2.214.465
Cuentas por cobrar
Subtotal | $4.574.176
Caja y bancos
Subtotal $ 457.417

Total

$ 15.569.574

Fuente. Esta Investigacion

10.2. COSTOS DEL PROYECTO.

Son aquellos que vinculan el costo del recurso humano y material que exige la
fase operacional de la empresa. Estos costos se causan durante el periodo de
operacion del proyecto y se incurre en ellos para hacer funcionar las instalaciones
y demas activos adquiridos mediante las inversiones. Se clasifican en costos de

produccion, gastos de administracién y gastos de ventas.

10.2.1. Costos de produccion. Se causan en el proceso productivo ya que estan
ligados directamente a la fabricacion de la pasta picante de mani. Se clasifican
en costos directos entre los que se encuentran materias primas, materiales
directos, mano de obra directa y costos indirectos como la mano de obra indirecta

entre otros. Estos costos se detallan en el cuadro 46:
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Cuadro 46 Costos de produccion

1 Materiales Directos
1.1 |Materia prima
Mani Kg 3.026 2.800 8.472.800
Aji deshidratado Kg 178 10.000 1.780.000
Cebolla deshidratada Kg 107 8.100 866.700
Sal Kg 160 1.200 192.000
Agente emulsionante permitido Kg 71 26.000 1.846.000
Antioxidante permitido Kg 18 28.000 504.000
1.2 |[Mano de obra directa
Operario | Unidad | 12| 240.000 2.880.000
1.3 |Insumos
Envase de vidrio con tapa metalica| Unidad 10.000 422 4.220.000
Etiqueta adhesiva Unidad 10.000 130 1.300.000
Subtotal $ 22.061.500
2 |Servicios
Energia Kwh 143,23 140,17 240918,59
Gas Ud/Mes 12 17.600 211200
Agua M3 8 306 29376
Arriendo Mes 12| 120.000 1440000
Laboratorio Mes 12| 118.350 1.420.200
Subtotal $ 3.341.695
Total $ 25.403.195

Fuente. Esta Investigacion

10.2

.2. Gastos de administracion.

Representa la mano de obra indirecta
encargada de la realizacion de las operaciones globales de la empresa. Este gasto
incluye los pagos al departamento administrativo, implementos de oficina y

servicio de teléfono. Este rubro tiene un valor de $27.109.290

Cuadro 47 Gastos de administracion

Detalle Costo mensual Costo anual
Némina personal administrativo $ 2.181.500,0| $ 26.178.000,0
Servicio de teléfono $ 60.000,0 $ 720.000,0
Implementos de oficina $ 17.607,5 $ 211.290,0

Total

$ 2.259.107,5

$ 27.109.290

Fuente. Esta Investigacion

10.2.3. Gastos de ventas. Este monto asciende a $6.600.000, corresponde a los
gastos de publicidad, distribucién y todas aquellas actividades tendientes a poner

el producto al alcance de los consumidores, para el primer afo
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Cuadro 48 Gastos de venta

Nombre Costo Total mes| Total afio
mes
Impulsadora 200.000 200.000 2.400.000
Publicidad 200.000 200.000 2.400.000
Distribucion 150.000 150.000 1.800.000
Total $ 550.000( $ 6.600.000

Fuente. Esta Investigacion
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Cuadro 49 Costos totales (precios constantes)

Concepto 1 2 | 3 | 4 5 6
Costos de Producciéon
Costos directos
Materia prima 13.661.500 14.680.740 15.700.555 16.720.985 17.742.028 18.763.801
M.O directa 2.880.000 2.880.000 2.880.000 2.880.000 2.880.000 2.880.000
Subtotal 16.541.500 17.560.740 18.580.555 19.600.985 20.622.028 21.643.801
Costos Indirectos
Empaque 4.220.000 4.747.500 5.275.000 5.802.500 6.330.000 6.857.500
Etiqueta 1.300.000 1.462.500 1.625.000 1.787.500 1.950.000 2.112.500
Gastos de fabricacion 3.341.695 3.341.695 3.341.695 3.341.695 3.341.695 3.341.695
Subtotal 8.861.695 9.551.695 10.241.695 10.931.695 11.621.695 12.311.695
Total costos de 25.403.195| 27.112.435 28.822.250 30.532.680 32.243.723 33.955.496
produccion
Gastos de administracion
Total gastos de 27.109.290| 27.109.290 27.109.290 27.109.290 27.109.290 27.109.290
administracion
TOta'vgiigos de 6.600.000|  6.600.000 6.600.000 6.600.000 6.600.000 6.600.000
Total costos fijos $59.112.485 | $60.821.725 | $62.531.540 | $64.241.970 | $ 65.953.013 | $ 67.664.786

Fuente. Esta Investigacion
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10.3. DEPRECIACION Y AMORTIZACIONES

La depreciacion se define como el desgaste, el deterioro, el envejecimiento y la
falta de adecuacion u obsolescencia que sufren los bienes tangibles a medida que
pasa el tiempo. Por su parte, la amortizacion es una deduccién a que tienen
derecho los contribuyentes que al fundar una empresa industrial, efectian gastos
directos o indirectos constitutivos de inversiones necesarias con fines de
ganancia.

Depreciacion. Es una importante herramienta que permite la recuperacion
de la inversién de los activos tangibles hechos por la empresa. La
depreciacion de un activo esta estrechamente relacionada, por un lado, con la
calidad y durabilidad del activo segun el uso al cual se destina, y por otro, con
la intensidad de trabajo de los obreros que lo emplean en el proceso de
trabajo. La vida util de los activos tangibles es sefialada por la ley.

Muebles y enseres $2776000 / 10 afios = $ 277,660 / ano
Acondicionamiento pl: $1924400 / 5 aifos = $ 384,880 / aino
Maquinaria $10104400 / 10 afios = $ 1,010,440 / aino
Otros materiales $2407824 / 5 aros = $ 481,565 / ano
Costo total depreciaciones / afio $ 2,154,545
Costo total depreciaciones / mes $ 179,545

Amortizaciones. Los gastos amortizables son los gastos de capital previos a
la produccion o gastos preoperativos, se hacen en un término de 5 afios. Su
monto asciende a $326.040, tal como se muestra en el siguiente cuadro:

Cuadro 50 Amortizacién

Concepto Costo Duracién | Amortizacion
Gastos preoperativos 1.630.200 5 326.040
Total $ 1.630.200 $ 326.040

Fuente. Esta Investigacion
10.4. INGRESOS DEL PROYECTO

La estimacion de los ingresos provenientes de las ventas es un proceso
estimativo, basado en el andlisis del mercado, datos de demanda y tecnologia,
capacidad de la planta, el programa de produccion y las estrategias de
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comercializacion. En primer lugar se determina el precio de venta de 200 gramos
de pasta picante de mani. Para esto se utiliza la siguiente formula:

Precio = Cx((1+ M)

Donde:

C= Costos unitarios de produccion (Fijos y variables)
M = Margen de utilidad

Precio = 3.460 x (1 + 32%)

Precio = 4566

Precio de venta presentacion 200g a Distribuidores mayoristas y
cadenas de supermercados.

Precio = 77.158 x (1 + 17%)
Precio = 90576
Precio de venta presentacion 5000g a restaurantes.

Cuadro 51 Proyeccion de los ingresos del proyecto envase 200g

Precio de Ingresos
Ano | Cantidad (volumen de
venta

ventas)
1 10.000( 4.566 $ 45.660.000
2 11.250( 4.566 $ 51.367.500
3 12.495( 4.566 $ 57.052.170
4 13.750( 4.566 $ 62.782.500
5 15.000( 4.566 $ 68.490.000
6 16.246( 4.566 $74.179.236

Fuente. Esta Investigacion
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Cuadro 52 Proyeccion de los ingresos del proyecto envase 5000 g

Precio de Ingresos
Ano | Cantidad (volumen de
venta

ventas)
1 312 90.576 $ 28.259.712
2 315 90.576 $ 28.531.440
3 318 90.576 $ 28.803.168
4 321 90.576 $ 29.074.896
5 325 90.576 $ 29.437.200
6 328 90.576 $ 29.708.928

Fuente. Esta Investigacion

De manera que los ingresos por venta se obtendran a partir de la produccién total
de pasta picante de mani para el primer afio por su precio de venta, este valor es
proyectado a seis (6) afos.

10.5. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es aquel en el cual los ingresos provenientes de las ventas
son iguales a los costos de operacion y de financiacion. La determinacion de este
punto resulta fundamental en el conocimiento del nivel de utilizacién de la
capacidad de la planta.

Cuadro 53 Determinacion de costos fijos y variables

Costos totales anuales

Fijos Variables
Detalle Valor Detalle Valor
Gastos administrativos 27,109,290(Mano de obra directa 2,880,000
Depreciacion 2,154,545|Materia prima 13,661,500
Amortizacion 326,040|Empaque 4,220,000
Etiqueta adhesiva 1,300,000
Gastos de fabricaciéon 3,341,695
Gastos de venta 6,600,000
Total $ 29,589,875 Total $ 32,003,195
Costo unitario
Costo fijo $ 1,662[Costo variable | $ 1,798
Costo total $ 3,460

Fuente. Esta Investigacion
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Para realizar el calculo del punto de equilibrio se utilizo la siguiente formula:
Punto de equilibrio en unidades:

PE= Costo Fijo
) Margen de contribucién

Margen de contribucién = Precio unitario — Costo variable unitario
M.C.= 4566 -1.798 = 2.768
Entonces:

PE = $ 29,589,875

$2,768
P.E = 10689.98 Unidades / afio

Punto de equilibrio monetario:

bE = $ 29,589,875
T $2768 / $ 4566
PE= $ 48,810,466

Anualmente se debe producir y vender 10.690 unidades de pasta picante de
mani — MAQUITA, equivalente a $48.810.466 tal como se aprecia en la siguiente
figura:

135



Figura 35 Punto de equilibrio
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Fuente. Esta Investigacion
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11. EVALUACION FINANCIERA

Esta evaluacion se realizara con el fin de determinar lo atractivo o viable que es el
estudio de factibilidad para el montaje de la planta procesadora de pasta de mani
picante en el corregimiento del Remolino. EIl objetivo principal de este tipo de
evaluacion sera definir desde el punto de vista de un inversionista, si los ingresos
gue recibe son superiores a los dineros que aporta. La evaluacion financiera de
este estudio se basa en las sumas de dinero que el inversionista recibe, entrega o
deja de recibir y emplea precios del mercado o precios financieros para estimar
las inversiones, los costos de operacion y de financiacion y los ingresos que
genera el proyecto.

11.1. CALCULO DE VPN Y TIR

Para poder efectuar la evaluacion financiera del proyecto es conveniente definir
su flujo de efectivo, el cual se sintetiza en el cuadro anexo. En él se indica la
manera como el dinero fluye hacia el inversionista, o viceversa. Las cifras que
aparecen en la ultima fila del cuadro corresponden al Flujo Neto de Efectivo.
Estos flujos pueden ser representados mediante un diagrama en el que se
sefialan los 5 afos del proyecto, mediante una linea divida en el niumero de afios.

FNE 1 FN2 FN3 FN4 FN5 FNG6 VS

ot ot

Un método para comprobar la rentabilidad econémica del proyecto es calcular el
valor presente neto VPN, que significa traer los flujos netos de efectivo del futuro
al presente a su valor equivalente, utilizando una tasa de interés correspondiente
a la Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR) que depende del criterio de cada
inversionista; para el proyecto dicha TMAR es de 26%.

VPN = -P + (FNE1/1+i) + (FNE2/(1+i)2) +...+(FNEG/(1+i)6) + (VS/(1+i)6)

VPN = $ 24.460.041,41
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El valor presente neto es la ganancia extraordinaria que genera el proyecto,
medida en pesos colombianos actuales. Como en este caso el valor resulto
positivo, significa que el proyecto se justifica desde el punto de vista financiero,
ya que los dineros invertidos en el proyecto rinden méas que el interés. De otra
parte, la tasa interna de retorno, es decir, la tasa de interés que hace que el valor
presente neto del proyecto sea igual a cero es:

TIR = 39,970%
La TIR es una caracteristica propia del proyecto, totalmente independiente de la
situacion del inversionista. En el caso de estudio, los dineros que permanecen
invertidos en el proyecto ganan un porcentaje equivalente a la TIR. Como esta

tasa es mayor que la tasa de oportunidad del inversionista, se afirma una vez
mas que el proyecto se justifica desde el punto de vista financiero.

11.2. RELACION BENEFICIO - COSTO (B/C)

La relacion beneficio — costo del proyecto, es el cociente que resulta de dividir la
sumatoria del valor presente de los ingresos netos entre la sumatoria del valor
presente de los egresos netos.

(B/C) = VPN Ingresos / VPN Egresos

Cuadro 54 Calculo relacion beneficio — costo

A

o

Egreso Ingreso
34.412.998

13.867.089
16.591.652
19.307.803
22.046.096
24.763.800
27.497.559
17.399.634
$ 34.412.998 $ 58.873.039
VPN Egreso VPN Ingreso
B/C 1,711

Fuente. Esta Investigacion

OO O B|W|IN|F|O[

Dado que el valor de la relacion Beneficio / Costo es mayor a uno (1), se
recomienda el proyecto. Asimismo, de manera complementaria se identifican
otros beneficios y costos que tienen una significativa importancia y se relacionan
a continuacion:
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11.

Se

El montaje de la planta procesadora fortaleceré las formas asociativas de los
pequefios productores, permitiendo integrarlos al proceso de transformacion.
Las comunidades que dependen econdémicamente de la labor agricola, se
veran favorecidas al asegurar parte de su produccion, mejorando su fuente de
ingresos y por consiguiente favoreciendo a la seguridad alimentaria de sus
familias.

La demanda de mano de obra directa e indirecta dentro del funcionamiento de
la planta, incide en la generacién de empleo.

El contenido de proteina, grasa y carbohidratos que contiene la pasta picante
de mani, hace que sea un producto de alto valor nutricional, por lo tanto se
aporta a un mejoramiento en la calidad nutritiva de los alimentos de esta
indole.

La implementacién de la agroindustria de mani en el departamento de Narifio,
permite que los recursos econdmicos queden invertidos en la region y por lo
tanto, se retiene el valor agregado que se genera.

El montaje de la planta involucra transferencia de tecnologia, como también la
capacitacion de los operarios que conformaréan la empresa.

3. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PR)

determina con el fin de conocer el tiempo aproximado durante el cual el

proyecto pueda pagarse por si mismo. EIl flujo neto de fondos se trae a valor
presente neto (VPN) para cada afo proyectado, para ello es necesario establecer la
tasa promedio de crecimiento del volumen de ventas. EI valor presente neto de

un

P/
J=
P =
F =
n=

valor futuro es:

F= FX1/(@+J)n
Promedio tasa de crecimiento del volumen de ventas
Valor presente
Valor futuro
ARos

Cuadro 55 Tasa promedio de crecimiento

ARfo Cantidad [Crecimiento
1-2 10.000 12,5
2-3 11.250 11,1
3-4 12.495 10,0
4 -5 13.750 9,1
5-6 15.000 8,3

51,0

Fuente. Esta Investigacion
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51,0/5= 10.2%
J= 10.2%

Cuadro 56 Valor presente neto con tasa promedio de crecimiento

ARo Inversion Flujo Neto VPN

0 -34.412.998

1 10.492.902 9.521.689,93
2 13.268.395 10.925.848,81
3 16.028.673 11.977.130,94
4 18.818.232 12.760.051,65
5 21.651.426 13.322.279,43
6 24.413.400 13.631.344,69

72.138.345,45
Fuente. Esta Investigacion

El VPN se lleva a anualidades con la siguiente formula:

A/P= J@A+I/ @A +I)n-1
J= 10.2%
A= 12.196.594,13

Inversion + Utilidad x Inversion

Periodo de recuperacion Anoalidad

34412998 + 0,3462 x 34412998

Periodo de recuperacion 12.196.594,140

Periodo de recuperacion 3,8 Anos

140



12. EVALUACION SOCIAL Y AMBIENTAL

12.1. EVALUACION SOCIAL

La evaluacion social del estudio de factibilidad para el montaje de una planta
procesadora de pasta picante de mani, es llevada a cabo para tratar de identificar
qguiénes reciben los beneficios y quienes asumen sus costos, desde el punto de
vista de la region o zona de impacto como un todo, teniendo en cuenta que las
politicas gubernamentales tienen el objetivo de redistribuir la riqueza a los
sectores de la poblacion de menos ingresos.

Para determinar la evaluacién social del presente proyecto se utilizé el método de
Distribucion de los excedentes, en este método se tiene en cuenta los
beneficiarios directos para el proyecto, ellos son: consumidores, gobierno, mano
de obra, productores y empresa. Para observar su efecto, se analiza el valor
presente neto de cada uno de los componentes del cuadro de flujo neto de efectivo
para los afios 0 y 1 segun corresponda, y se examina de acuerdo al siguiente
cuadro:

Cuadro 57 Distribuciéon de los excedentes

Distribucién de excedentes

Concepto del excedente Total Consumidores | Gobierno| Banco Maor;c;ade Productores | Empresa
Entradas del efectivo
Ingresos por ventas 73919772 X
Valor remanente Gltimo afio | 16117774 X
Salidas de efectivo
Inversiones
Acondicionamiento de planta 1924400 X X
Magquinaria y equipo 12512224 X X
Muebles y enseres 2776600 X X
Gastos preoperativos 1630200 X X
Capital de trabajo 15569574 X X
Costos de operaciéon
Materias primas 13661500 X X X
Mano de obra 2880000 X X
Gastos de fabricacion 3341695 X X X
Gastos de administracion 27109290 X X
Gastos de ventas 6600000 X X X

Fuente. Esta Investigacion

El excedente correspondiente a ingresos por ventas es positivo, por lo tanto se
tiene un beneficio neto positivo para los consumidores. De la misma forma, el
excedente correspondiente a valor remanente en el Ultimo afo es positivo, asi que
existe un beneficio neto positivo para la empresa. Finalmente se observa que las

141



partidas de excedentes correspondientes a salidas de efectivo presentan signo
negativo, por ende se constituyen en un excedente neto positivo para la economia
y para sus respectivos beneficiarios directos, en este caso, gobierno, mano de
obra, campesinos y empresa.

Por otro lado, teniendo en cuenta que la inversion total del proyecto asciende a la
suma de $34.412.998 y que el numero de empleos directos que generara el
proyecto es de 5 personas, se puede afirmar que el proyecto genera un empleo
directo por cada $6.882.599,6.

Es importante anotar que con la implementacion de este tipo de proyectos, se
beneficia directamente a la poblacion productora de mani, puesto que ofrece un
precio estable que no se ve influenciado por los intermediarios. Por su parte, la
organizacion de la produccion de mani, permite el empleo de mano de obra
necesaria para el desarrollo de las labores de obtencion de pasta picante de mani.

12.2. EVALUACION AMBIENTAL

La evaluacion ambiental del estudio de factibilidad para el montaje de una planta
procesadora de pasta picante de mani, busca asegurar que el proyecto no genere
consigo impactos negativos para el medio ambiente, tales como contaminacion
del aire, contaminacion de corrientes de agua naturales, ruido, destruccion del
paisaje, separacion de comunidades que operan como unidades, contaminacion
visual, etc. El principal objetivo de esta evaluacion es, identificar los impactos y
efectos del proyecto sobre los componentes del medio ambiente natural y medio
ambiente social, establecer la magnitud e importancia de los mismos y formular
medidas de prevencién y mitigacion de esos impactos.

12.3. IDENTIFICACION DE IMPACTOS Y EFECTOS

Para la identificacion de los impactos y efectos que tiene el proyecto “MONTAJE
DE UNA PLANTA PROCESADORA DE PASTA PICANTE A BASE DE MANI (Arachis
hipogaea), EN EL CORREGIMIENTO EL REMOLINO, MUNICIPIO DE
TAMINANGO, DEPARTAMENTO DE NARINO”, sobre los entornos geografico y
social, se debe tener en cuenta los componentes mas importantes de cada uno de
dichos entornos. EIl entorno geografico se compone de recurso flora y fauna,
recurso aire, recurso agua y recurso suelo. Algunos de los impactos de estos
componentes pueden ser destruccién de vegetacion y fauna, modificacion de
hébitats, descargas atmosféricas de polvo, vapores o gases, generacion de ruido,
contaminacion de fuentes de agua por las actividades industriales y erosion por
mal manejo del agua lluvia, entre otros.
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Por su parte el entorno social comprende los impactos que pueden ser generados
sobre viviendas, personas, areas de cultivo, parques publicos, visibilidad de los
habitantes, modificacion de puntos de importancia cultural, desplazamiento de
personas, modificaciones de los servicios publicos, alteraciones de la salud, entre
otros. Los impactos generados sobre el entorno se clasifican en Impactos
Directos, cuando son ocasionados por el desarrollo de una actividad del proyecto,
Impactos Indirectos, o sea, aquellos que no tienen relacion directa con
determinada actividad del proyecto a través del vinculo causa - efecto, Impactos
acumulativos, los que resultan de la interaccion de actividades del proyecto con
otras actividades que se desarrollan en forma simultanea o secuencial v,
finalmente, Impactos residuales, es decir, impactos que se mantienen después de
haber puesto en marcha y ejecutado las medidas de mitigacion.

El método utilizado para la identificacion de los impactos del proyecto es el
Matricial. En su aplicacion es importante tener en cuenta la necesidad de definir
los siguientes atributos asociados con cada impacto: consecuencia 0 no como
ejecucion del proyecto, actividad que lo origina, posibilidad de aparicion,
magnitud, extension espacial y temporal del impacto. La matriz que se utilizara
es la de Leopold, esta matriz se apoya en la lista de actividades propias del
proyecto en su etapa de preparacion del sitio, construccion y fase operacional; y
en la lista de componentes ambientales existentes en la zona de influencia del
proyecto, identificados en la descripcion de los entornos geogréfico y social.

La evaluacion ambiental del estudio de factibilidad para el montaje de una planta
procesadora de pasta picante de mani, es una medida requerida para identificar
los impactos y efectos del proyecto sobre los componentes del ambiente, ademas,
establece la magnitud e importancia de los mismos y formula medidas de
prevencion y mitigacion de estos impactos.
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Cuadro 58 Matriz de Leopold para identificacion de impactos

Fase de acondicionamiento

Simbologia Infraestructura Estructuras
C : Combatible S : Severo z c S o © @
R : Im pa‘ct‘o re‘vel"s'ible‘ b Bepeficio pgco signi.fi.cati\./o E :g 5 8 E g 9 & 2
B : Beneficio significativo * Existe medida de mitigacién 5 8 < ‘(:j 2 ‘S g 3 E] 8
M : Moderado F : Critico g2 5 2 3 g z g c % B
I : Impaco irreversible E E 5 E 3 @ = g x ©
s © o = £
Vegetacion | | | M C
Flora -
Factores Estrato herbaceo y arbustivo C M M M C
biéticos Aves M < [«
Fauna
Roedores M M M C C
Produccién de polvo M M M C M M
Aire Ruido M S M M C
Monéxido de carbono C M
Aguas subterraneas M C
Entorno Agua Aguas superficiales M M
ambiental Calidad del agua M
Factores Caracteristicas fisicas M S S M [
abidticos Caracteristicas quimicas M M
Suelo Caracteristicas biolégicas M M M
Geomorfologia S M
Basuras C [ C C C
Precipitacién
Clima Vientos
Temperatura
Economia regional b B b b
Servicios puablicos M
Salud publica M M
Empleo b B B B B
. . . Accidentalidad C
Factor socioeconémico .
Seguridad [
Entorno Uso comercial B M
social Uso institucional M
Uso residencial C C C M C
Aceptaciéon social M M M
Imagen urbana b b b b M C
Factor estético ESPaC,iO pUblico ¢ ¢
Paisaje S M C C
Zonas verdes S M M
Total impactos (+) 4 3 3 3 1

Fuente. Esta Investigacion
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12.4. VALORACION DE IMPACTOS AMBIENTALES

Segun los resultados obtenidos en la matriz de impacto ambiental, es posible
notar que en las distintas fases del proyecto, los impactos mas notables para los
entornos social y ambiental son:

Por otra parte, las actividades que aportan los mayores impactos negativos
dentro de la fase operacional del proyecto son la produccion de residuos
solidos y el transito vehicular generados a raiz de la puesta en marcha de la
planta procesadora.

En esta misma fase ocurren otros impactos negativos que afectan el disfrute
del paisaje por la sefializacion y propaganda, la movilidad de personas y
vehiculos y por la presencia de la construccion en si.

Los residuos solidos que se generan provienen del area de proceso (residuos
de materias primas, insumos, empaques, cajas) y del area administrativa
(desechos de papeleria), para las aguas residuales los drenajes del piso
estaran protegidos debidamente con rejillas y presentaran trampas de grasa y
soélidos, facilmente removibles para su adecuada limpieza.

Haciendo referencia al entorno ambiental, se observa que el mayor impacto se
produce sobre la vegetacion y el estrato arbustivo ya que se veran severa e
irreversiblemente afectados porque van a ser removidos del area de
construccion durante las operaciones de adecuacion del emplazamiento, las
gue a su vez producen una modificacion en las caracteristicas fisicas,
guimicas y biolégicas, como en la geomorfologia del suelo sobre el que se
edificard la planta procesadora.

Los impactos positivos mas importantes, es decir, aquellos que traen consigo
beneficios significativos, son los que influyen sobre la economia regional y la
comunidad involucrada en este proceso, dada la generacién de empleo directo
e indirecto en las distintas fases del proyecto, ademas del mejoramiento en la
imagen urbana fruto del montaje y puesta en marcha de la empresa.
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12.5. ACTIVIDADES DE PREVENCION Y MITIGACION DE LOS IMPACTOS
AMBIENTALES ADVERSOS

La valoracion de los impactos ambientales derivados de las distintas actividades
en las fases del proyecto, conlleva a la necesidad de definir acciones de
prevencion y mitigacion que permitan aminorar los impactos adversos. Estas
acciones comprenden medidas protectoras, correctoras o compensatorias en la
actuacion o en el medio. EI conjunto de actividades de prevencién y mitigacion,
asi como su agente generador se anotan en el siguiente cuadro:

Cuadro 59 Acciones de prevencion y mitigacion de impactos

Generador Medida de mitigacién

Evitar trabajos nocturnos para no originar ruidos

molestos
Acondicionamiento

lant Remojo periédico de superficies para disminuir
planta

produccién de polvo
Disposicion adecuada de materiales como ladrillos,

bultos
Clasificacién de depésitos de basuras en reciclables y

organicos para facilitar su disposicion final.

La empresa de aseo serd la encargada de la

disposicion final de basuras.

Vertimiento de aguas residuales en el sistema de

alcantarillado municipal.

Fase operacional . . .
Las aguas lluvias se recogerdn a través de los

drenajes de la planta.

Demarcacion y sefializacibn adecuada de Ilas

diferentes areas de la planta.

Mantenimiento periddico preventivo de maquinaria y

equipos, fuentes de iluminacién y tomas de corriente.

Fuente. Esta Investigacion
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CONCLUSIONES

El presente estudio de factibilidad es una investigacion novedosa en el sector
agroindustrial de Narifio, pues plantea el aprovechamiento del mani que,
mediante la agroindustria permite obtener un producto altamente nutritivo,
con perspectivas de comercializacién y competitividad en el mercado.

Con los resultados de esta y otras investigaciones, existe la posibilidad de
crear nuevos productos con valor agregado a base de esta materia prima.

De acuerdo al estudio de mercado, es posible concluir que la pasta picante de
mani presenta una demanda potencial considerable en el mercado de San
Juan de Pasto, comprobando la viabilidad de su comercializacion en esta zona
y posibles proyecciones a otros mercados.

Con base en los resultados obtenidos en las encuestas a consumidores, se
establecieron los parametros a tener en cuenta para el nuevo producto en
cuanto a intensidad de picante, sabor, color, aroma, consistencia y
presentacion.

Al analizar la informacion del estudio de mercado referente a la demanda y la
oferta de la pasta picante de mani en el mercado de San Juan de Pasto, fue
posible establecer una produccion inicial de 3.560 Kg. de este producto para
el primer afio de operacion de la empresa. Con esta produccion se iniciara
cubriendo un 8 % de la demanda potencial.

El disefio experimental permiti6 ademdas, estandarizar la formulacién de este
producto con base en las especificaciones de las Normas Técnicas
Colombianas 1631, 4305 y 748, resultados del estudio de mercado, sesion de
grupo y costos que representan la produccion de esta pasta picante de mani.

La empresa procesadora de pasta picante de mani sera organizada como
sociedad limitada y su planta de produccién tendra un &rea de 120 m?2
distribuidos de acuerdo al proceso de produccién, maquinaria y equipos,
movilidad del personal, niumero de operarios, normas vigentes y utilizacion
racional del espacio.
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El proceso de produccion de pasta picante de mani “MAQUITA” fue planteado
de tal manera que sea secuencial, disminuyendo asi los posibles cuellos de
botella, reduccion en costos y considerando aspectos técnicos de la
maquinaria y equipos, ademas, de las normas de higiene y seguridad
industrial.

Los resultados positivos arrojados por los indicadores econémicos Tasa
Interna de Retorno (TIR), Valor Presente Neto (VPN), Relacién Beneficio / costo
(B/C) y el Periodo de Recuperacion de la inversion (PR) determinaron la
viabilidad del proyecto desde el punto de vista financiero.

El andlisis social del estudio, establecié que el montaje de la empresa de
productos “MAQUITA Ltda.”. causa un impacto favorable, ya que con el capital
invertido se generara empleo directo. Por otra parte, la produccion y
comercializacion de la pasta picante de mani influird positivamente sobre los
consumidores al ofrecerles un producto nutritivo, listo para consumir,
ademas, de innovador en el mercado de los productos catalogados como
aderezos. De la misma manera se beneficiara directamente la regién porque
al fortalecer el sector industrial y agricola, se contribuye a la recuperacion y
estabilizacién de la economia del departamento.

La evaluacién ambiental del presente proyecto, permite observar que la mayor
cantidad de impactos negativos producidos sobre el medio ambiente natural y
social, se causan durante la fase operacional, los cuales no son muy
significativos.
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RECOMENDACIONES

Formar grupos asociativos de productores de mani en la region, de manera
gue se puedan formar alianzas estratégicas que permitan planificar la
produccion de materia prima.

Investigar nuevos procesos agroindustriales que generen aprovechamiento de
los subproductos de esta materia prima.

Es importante tener en cuenta la existente produccion de aji en la zona, lo
cual permitiria en un futuro que la planta deshidrate este insumo
favoreciendo la disminucién de costos del producto.

Realizar investigacion de mercado en otras ciudades, para conocer la
aceptacion que tendria la pasta picante de mani, y a su vez determinar el
comportamiento para cuantificar otras posibilidades de comercializacion.
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Anexo A Formatos de encuesta

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA PLANTA
PROCESADORA DE PASTA PICANTE A BASE DE MANI (Arachis hipogaea),
EN EL CORREGIMIENTO EL REMOLINO, MUNICIPIO DE TAMINANGO,
DEPARTAMENTO DE NARINO

ENCUESTA A CONSUMIDORES

Barrio No. Personas Hogar

1. Deguste y diga si acepta este producto.

Si No Por qué?
2. Deguste y diga cual muestra de producto le gusta mas y por qué?
Muestra 1 Por qué?
Muestra 2 Por qué?
Muestra 3 Por qué?

3. Le gusto el sabor del producto?
Si No Por qué?

4. Compraria el producto?
Si No Por qué?

5. Cual es la cantidad de compra de pasta y, o, salsas picantes compra usted y
con que frecuencia?
Cantidad
Frecuencia

6. Qué tipo de envase prefiere?

Envase 1 Por qué?
Envase 2 Por qué?
Envase 3 Por qué?
Envase 4 Por qué?

7. En que cantidad (peso) le gustaria comprar el producto?
Producto x 60 gramos.
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10.

Producto x 90 gramos.
Producto x 120 gramos.
Producto x 150 gramos.
Producto x 165 gramos.

Qué marca compra de salsa y, o, pasta picante?
Marca. Por qué?

. Cual es el lugar donde compra la pasta y, o, salsa picante?

Lugar. Por qué?

Usted pagaria por la PASTA PICANTE DE MANI un precio frente a la
competencia.

Mayor
Igual
Menor

i GRACIAS POR SU VALIOSA COLABORACION
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Anexo B Formatos de encuesta

]
%”Smm e

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA PLANTA
PROCESADORA DE PASTA PICANTE A BASE DE MANI (Arachis hipogaea),
EN EL CORREGIMIENTO EL REMOLINO, MUNICIPIO DE TAMINANGO,
DEPARTAMENTO DE NARINO

ENCUESTA A DISTRIBUIDORES

Razdén social

1. ¢Comercializa pastas y, o, salsas picantes? Si No
2. ¢Qué marcas de pastas y, o0, salsas picantes distribuye?
3. ¢ Qué cantidad de pastas y, 0, salsas picantes comercializa y con qué

frecuencia? (semanal, quincenal, mensual)

L NUmerode| Unidades .
Descripcion ! . Frecuencia
Caas por Caja

4. ¢ Cual(es) es/son la(s) marca(s) de mayor preferencia?
¢Porqué?

5 ¢Cual es la presentacién mas solicitada por sus clientes?

6. ¢A qué lugares distribuye pastas y, o, salsas picantes?
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Tiendas Supermercados Minoristas

¢Cual es la forma de pago de la pasta y, o, salsa picante que comercializa
actualmente?

Contado Crédito Cuéntos dias

Si encontrara en el mercado una pasta picante elaborada a partir de mani,
gue es un producto natural y caracteristico de Narifio, ¢estaria dispuesto a
comprarlo?

Si__ No___

¢Por qué?

iGRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo C Formatos de encuesta

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL MONTAJE DE UNA PLANTA
PROCESADORA DE PASTA PICANTE A BASE DE MANI (Arachis hipogaea),
EN EL CORREGIMIENTO EL REMOLINO, MUNICIPIO DE TAMINANGO,
DEPARTAMENTO DE NARINO

ENCUESTA A RESTAURANTES

Razdén social

1. ¢ Ofrece en su establecimiento aji de mani a sus clientes?

Si No Por qué?

2. Deguste y diga si acepta este producto.
Si No Por qué?

3. Compraria el producto en presentacion de 5000g, envase retornable?
Si No Por qué?

4. Cual seria la cantidad de compra de pastay con que frecuencia?
Cantidad
Frecuencia

iGRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo D Formato encuesta sesion de grupo

E
Q’LGE“L A 4

2

ERSDAD O

Prueba del producto / presentacion pasta picante

Datos
FECHA ENTREVISTADO
ENTREVISTADOR SUPERVISION

1. Al observar estas muestras de PASTA PICANTE, catalogue el color que
presentan como Excelente, Bueno, Regular 6 Malo (Marque con una X):

Valoracion Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4
Excelente
Bueno
Regular
hialo

2. Al observar estas muestras de PASTA PICANTE, catalogue el color que
presentan como Excelente, Bueno, Regular 6 Malo (Marque con una X):

Valoracion Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4
Excelente
Bueno
Regular
hialo

3. Si percibe el aroma de estos productos, ¢cual seria la calificacion que les
otorgaria?: (Marque con una X)

Valoracion Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4
Excelente
Bueno
Regular
hialo

4. Qué valoracion le daria a la consistencia que ofrecen estas muestras de pasta
picante: (Marque con una X)

Valoracion Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4
Excelente
Bueno
Regular
hialo
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¢Por qué?

5. Qué valoracién le daria a la etiqueta y envase que presenta el producto:
(Marque con una X)

Valoracion Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4
Excelente
Bueno
Regular
hialo

iGRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo E Analisis fisicoquimico

Ui IIVERSIDAD DE HARINO
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LARORATORIO DE HROMATOLOGIA
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Anexo F. Andlisis microbiolégico

UNIVERSIDAD DE MARINO
SECCION DE LABORATORIOS

LARORATOIRIC D1 MIZROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA
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Anexo G Envase pasta picante de mani
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Anexo H Formato disefiado para el control de la materia primay
proveedores

—
_‘ — — - Formato de Control de
% Materia Prima
-"
A AT A
Fecha

MNombre del Productor
Lote namero
Origen - fona
Cantidad (Kg)
Humedad (o)
Observaciones
Productor - Nombre - Firma Control de Calidad - Firma
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Anexo | Especificaciones técnicas de equipos

Molino Coloidal - N o x Z/0/3

Construccion en acero

inoxidable
T-304
Molino Coloidal -N o x /0/3
C.F. 35
KGS./LTS 20- 200
MEDIDAS EN A
MM. 560
PESOS KGS.
NETO BRUTO
10 B5
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Humedimetro

ESPECIFICACIONES TECNICAS:

MEDIDAS: 280 MM. X 130 MM. X
200 MM.

PESO: 2.9 KG.

ALIMENTACION: 6 PILAS
MEDIANAS TIPO C

CONSUMO: 7 MA

LIMITES DE OPERACION: 10° A
40AC

PRECIO: $ 700 + IVA
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Anexo J Detalle estudio econédmico

Mano de obra directa y administracion

Cargo Cantidad producida Kg/dia Valor Kg($) Total Mes
Operario 20 600| $ 240.000,00
Cargo Salario
Gerente $ 1.200.000,00
Secretaria $ 381.500,00
Impulsadora $ 200.000,00
Distribuidor $ 150.000,00
Contador $ 250.000,00
TOTAL $ 2.181.500
Detalle Costo Costo anual
mensual
Némina personal administrativo $ 2.181.500 | $ 26.178.000
Servicio de teléfono $ 60.000 | $ 720.000
Implementos de oficina $ 17.608 | $ 211.290
Total $ 2.259.107,5|%$ 27.109.290,0
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Costos totales

venta

Concepto 1 2 3 4 5 6
Costos de Producciéon
Costos directos
Materia prima 13.661.500 14.680.740 15.700.555 16.720.985 17.742.028 18.763.801
M.O directa 2.880.000 2.880.000 2.880.000 2.880.000 2.880.000 2.880.000
Subtotal 16.541.500 17.560.740 18.580.555 19.600.985 20.622.028 21.643.801
Costos Indirectos
Empaque 4.220.000 4.747.500 5.275.000 5.802.500 6.330.000 6.857.500
Etiqueta 1.300.000 1.462.500 1.625.000 1.787.500 1.950.000 2.112.500
Gastos de fabricacion 3.341.695 3.341.695 3.341.695 3.341.695 3.341.695 3.341.695
Subtotal 8.861.695 9.551.695 10.241.695 10.931.695 11.621.695 12.311.695
Total costos de 25.403.195| 27.112.435 28.822.250 30.532.680 32.243.723 33.955.496
produccion
Gastos de administracion
Total gastos de 27.109.290| 27.109.290 27.109.290 27.109.290 27.109.290 27.109.290
administracion
Total gastos de 6.600.000|  6.600.000 6.600.000 6.600.000 6.600.000 6.600.000

Total costos fijos

$ 59.112.485

$ 60.821.725

$ 62.531.540

$ 64.241.970

$ 65.953.013

$ 67.664.786
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Flujo neto de efectivo

Valor
0} 1 2 3 4 5 6 remanente
ultimo afno
1.924.400 0]
10.104.400 437.800
2.776.600 110.400
2.407.824 0]
1.630.200
15.569.574 15.569.574
34.412.998
73.919.712 79.898.940 85.855.338 91.857.396 97.927.200 103.888.164
25.403.195 27.112.435 28.822.250 30.532.680 32.243.723 33.955.496
27.109.290 27.109.290 27.109.290 27.109.290 27.109.290 27.109.290
6.600.000 6.600.000 6.600.000 6.600.000 6.600.000 6.600.000
14.807.227 19.077.215 23.323.798 27.615.426 31.974.187 36.223.378
2.480.585 2.480.585 2.480.585 2.480.585 2.480.585 2.480.585
12.326.642 16.596.630 20.843.213 25.134.841 29.493.602 33.742.793
4.314.325 5.808.821 7.295.125 8.797.194 10.322.761 11.809.978
8.012.317 10.787.810 13.548.088 16.337.647 19.170.841 21.932.815
2.480.585 2.480.585 2.480.585 2.480.585 2.480.585 2.480.585
-34.412.998 10.492.902 13.268.395 16.028.673 18.818.232 21.651.426 24.413.400| 16.117.774
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Materias primas e insumos

. . Kilogramos | Kilogramos | Valor por | Valor por 2 Valor por 1
Materias Primas e Insumos % .
(2 meses) (1L mes) Kilogramo meses mes
Mani 85,0% 504,33 252,17 $ 2.800 $1.412.125 $ 706.063
Aji deshidratado 5,0% 29,67 14,83| $ 10.000 $ 296.665 $ 148.333
Cebolla deshidratada 3,0% 17,80 8,90 $ 8.100 $ 144.179 $ 72.090
Sal 4,5% 26,70 13,35 $ 1.200 $ 32.040 $ 16.020
Agente emulsionante permitido] 2,0% 11,87 5,93 $ 26.000 $ 308.532 $ 154.266
Antioxidante permitido 0,5% 2,97 1,48| $ 28.000 $ 83.066 $ 41.533
Total 100% 593,33 296,665 $2.276.607| $1.138.304
Muebles y enseres
Articulo Cantidad V_alor_ Valor Total
unitario

Escritorios 1 165.200 165.200

Escritorio computador 1 112.000 112.000

Sillas escritorios 4 45.000 180.000

Archivadores 1 280.000 280.000

Loquer 1 300.000 300.000

Computador 1 1.560.000 1.560.000

Télefono 1 86.900 86.900

Modulo para oficina 1 65.500 65.500

Sillas plasticas 2 13.500 27.000

Total $ 2.776.600
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Maquinaria

Maquinaria Valor

Sistema de tamices 120.000

Horno de bandejas a gas 1.100.000

Deshollejador rotatorio 1.080.000

Mezcladora 2.242.000

Molino coloidal 2.550.000

Equipo dosificador 1.200.000

Mesa de trabajo en acero inoxidable 250.000

Estufa industrial a gas 300.000

Olla industrial 285.000

Bascula 769.400

Estibas 120.000

Carretilla tipo buggy 88.000

Total $ 10.104.400

Envase y embalaje
Detalle Cantidad V_alor_ Valor total
(mes) unitario

Envase de vidrio con tapa metalica 833 422 351.526
Etiqueta adhesiva 833 130 108.290
Total $ 459.816
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Gastos de fabricacion

Amortizacion

Detalle Unidad Consumo V_alor_ Valor total
(mes) unitario
Energia Kw/h 143,23 140,17 20.076,5
Gas Unidad/mes 1 17.600 17.600
Arriendo Mes 1 120.000 120.000
Agua m3 8 306 2.448
Laboratorio Mes 1 118.350 118.350
Total $ 278.475
Concepto Costo Duracién | Amortizacion
Gastos preoperativos 1.630.200 5 326.040
Total $ 1.630.200 $ 326.040
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Adecuacion de planta

ITEM Cantidad Unidad Precio Unitario Total($)

1 Mamposteria interna
1,1 Levantamiento 16,3|m”"2 18000 293400
1,2 Repellos 16,3[{m"2 7000 114100
1,3 Pinturas y acabado 16,3|m”2 3000 48900
2, Paredes internas
2,1 Pintura'y acabados 132({m”2 3000 396000
3 Carpinteria metélica 3|unidades 170000 510000
4 Instalaciones eléctricas 11|Punto 30000 330000
4,11 dmpara luz blanca 4lunidades 58000 232000

TOTAL ADECUACION PLANTA 1924400
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Anexo L. Microlocalizaciéon
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