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RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue determinar la factibilidad para la creacion de
una empresa agroindustrial, productora de patacon semiprocesado y empacado al
vacio a partir del fruto verde del platano, variedad dominico hartén (Musa
paradisiaca) en el municipio de la unién Narifio. Desde el punto de vista de
mercado se encontrg viabilidad debido a que existe una demanda potencial, en el
municipio de Pasto; asimismo en el estudio técnico se determind las condiciones
mas adecuadas para la produccion y comercializacion de este producto, para ello
se utilizé un disefio experimental multi nivel factorial, con tres repeticiones, en el
cual los factores de estudio fueron: temperatura, tiempo y humedad, lo anterior
con el fin de determinar el efecto de los factores sobre las variables de respuesta:
color, textura y aceptabilidad para ello se utilizé la metodologia de superficie de
respuesta, determinando efecto significativo, por parte de los factores tiempo y
temperatura, con forme aumentaron las caracteristicas sensoriales mejoraron,
mientras que a contenidos de humedad elevados se evidencio disminucion en las
calificaciones sensoriales, el tratamiento con temperatura de 180 °C, tiempo de 8
minutos y humedad de 20%, obtuvo los mejores resultados, evidenciando una vida
atil mayor a 30 dias, sin verse modificada sus propiedades en condiciones de
almacenamiento al ambiente, transcurrido este tiempo se evidencia la aparicion de
mesofilos anaerobios. Financieramente el proyecto presenta una TIR de 30,35%,
siendo mayor que la tasa de oportunidad establecida, la cual corresponde al 18%.
Adicionalmente se obtiene un VAN igual a $ 39.140.651; el impacto ambiental del
presente proyecto sera contrarrestado mediante el disefio e implementacion de
técnicas y programas encaminados a la reduccién del mismo a valores permitidos
por la legislacion vigente; finalmente el impacto social, econémico y regional que
genera el montaje de esta empresa se ve reflejado en los cinco empleos
permanentes que genera, los ingresos adicionales a proveedores de materias
primas, insumos y servicios.

Palabras Claves: plan de negocios, patacén, empaque al vacio, semprcesado
Musa paradisiaca, sensorial.



ABSTRACT

The aim of this study was to determine the feasibility of creating an agribusiness
company , producing semi-processed and vacuum packed patacon from green fruit
of banana variety Dominican harton (Musa paradisiaca) in the town of Narifio
union. From the point of view of market viability was found because there is a
potential demand , in the town of Pasto ; also in the technical study the most
suitable conditions for the production and marketing of this product was determined
to do a multi experimental design factorial level was used , with three replications ,
in which the study factors were: temperature, time and humidity, above in order to
determine the effect of factors on the response variables : color, texture and
acceptability for this the response surface methodology was used , determining
significant effect by time and temperature factors , with increased fashion sensory
characteristics improved, while at high water contents decrease was evident in
sensory ratings , treatment temperature of 180 ° C , time of 8 minutes and humidity
of 20 % , obtained the best results , demonstrating a longer life 30 days, without
being modified their properties under ambient storage , after which time the
appearance of mesophilic anaerobic evidenced . Financially the project has an IRR
of 30.35% , being higher than the rate of chance established , which corresponds
to 18%. Additionally you get a NPV equal to $ 39,140,651 ; the environmental
impact of this project will be offset through the design and implementation of
techniques and programs aimed at reducing the same to permitted by applicable
securities legislation ; finally the social , economic and regional impact that the
assembly of this company is reflected in the five permanent jobs generated , the
additional revenue to suppliers of raw materials, supplies and services.

Keywords: business plan, fried plantain, vacuum packaging , semprcesado
paradisiaca , Musa sensory .



INTRODUCCION

En los ultimos afios, en el campo de los alimentos han surgido procesos
tecnolégicos importantes cuya finalidad principal es la de facilitar alimentos de
consumo rapido, permitiendo al consumidor comodidad para adquirirlos en
cualguier momento. De igual manera los mercados han ido evolucionando y
conjuntamente con ellos las tecnologias para el procesamiento de productos
agricolas adquiriendo gran importancia el papel que desempefia la agroindustria
como una actividad de beneficios econdémicos y sociales.

En Colombia, el platano es un cultivo de gran importancia estratégica dentro
del sector rural, ademas ocupa un lugar destacado en el suministro urbano de
alimentos. El platano se consume desde verde hasta muy maduro, con
preparaciones que varian en las distintas regiones del pais, se consume en
forma de harina, patacones en forma chips o snacks, sin embargo la utilizacion
en procesos industriales presenta un porcentaje muy bajo’.

El departamento de Narifio al afio 2005 registraba una produccion de platano que
ascendia a 141.031,30 toneladas, este producto se constituye en uno de los
renglones mas importantes de la produccion agricola del departamento.

En tal sentido el presente proyecto planteo un “PLAN DE NEGOCIOS PARA LA
CREACION DE UNA EMPRESA AGROINDUSTRIAL PRODUCTORA DE
PATACON SEMIPROCESADO Y EMPACADO AL VACIO A PARTIR DEL
FRUTO VERDE DEL PLATANO (Musa paradisiaca) ) EN EL MUNICIPIO DE LA
UNION NARINO?”, teniendo en cuenta las expectativas del cliente y las normas
técnicas colombianas, todo esto con el fin de presentar una alternativa productiva
viable para el desarrollo agroindustrial de la cadena productiva del platano.

El presente trabajo, comprendidé un estudio de mercado en el que se analiz6 los
aspectos macro y micro econémicos; estudio técnico que comprende
principalmente tamafo, localizacion e ingenieria; estudio financiero en el que se
determiné el estado de resultados y flujo de caja del proyecto e inversionista,
estudios legal y ambiental que incluyen la normatividad basica con la que el
negocio debe cumplir.

! Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Observatorio Agrocadenas. La cadena del platano en
Colombia una mirada global de su estructura y dinamica 1991-2005, Colombia, Bogota, Marzo de
2005, pag.11.
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1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

“Los municipios de la zona norte de Narifio cuentan con una gran variedad de
productos agricolas, después del café los mas representativos son: el platano y los

citricos™.

“De la produccion del platano un 80% de las explotaciones son de pequefios
productores y un 15% son de productores medianos®; el sistema predominante de
produccion es el de cultivo asociado de este el 87% del area cultivada en platano
se encuentra como cultivo tradicional asociado al cultivo del café, cacao, yuca y

frutales, mientras que el 13% esta como monocultivo tecnificado™.

“En gran parte del pais la produccion de platano, de acuerdo al volumen
producido, se dedica a la comercializacion en forma: local, nacional y de
exportacion, la gran mayoria corresponde nacional y a la exportacion, en un menor
porcentaje corresponde a la categoria de pequefio productor, el cual destina la
produccién del platano al autoconsumo y a la alimentacién animal”.

“El departamento de Narifio al afio 2011 registraba una produccion de platano que
ascendia a 156.775,00 toneladas, este producto se constituye en uno de los
renglones mas importantes de la produccién agricola del departamento™.

La principal base de la economia del norte de Narifio es el cultivo del café, por otro
lado el platano representa una alta importancia. Para el afio 2007 alcanzé una
produccién de 14.803 toneladas. “Es importante mencionar que la produccion de
este producto en muchos municipios es desaprovechada, pues los altos costos de
transporte y el bajo precio que se paga, hace que muchos campesinos prefieran la
pérdida de este producto en su finca antes que salir a venderlo”’.

En vista de la situacion anterior el desarrollo agroindustrial en relacién al platano
es muy pequefio, aunque con un crecimiento significativo y esta relacionado

% Ministerio de la proteccién Social. Gobernacién de Narifio. Formulacién De Una Politica Publica
De Empleo Para Los Municipios De Alban, Colon, La Unién Y San Lorenzo, pag. 93.

® Ministerio De Agricultura Y Desarrollo Rural: Observatorio Agrocadenas. La cadena del platano
en Colombia una mirada global de su estructura y dindmica 1991-2005, Colombia, Bogota, Marzo
de 2005, pag.9

* RODRIGUEZ SAAVEDRA A. & RODRIGUEZ MARTINEZ, J. Aspectos Socioecondmicos del
Cultivo del Platano en Colombia. Manizales: Oficina Regional de Planeacion - Corpoica, Regional
Nueve. 1999.

® RODRIGUEZ, Alfredo Y RODRIGUEZ, L. Importancia socioeconomica del cultivo de platano en
algunos paises de América Latina platano Colombia. Manizales: Corpoica, s.f. pag. 2

® MINCIT. Ministerio de comercio, industria y turismo prosperidad para todos 2011.

’ Ministerio de la proteccién Social. Gobernacién de Narifio. Formulacién De Una Politica Publica
De Empleo Para Los Municipios De Alban, Colon, La Unién Y San Lorenzo, pag. 48.
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basicamente con la produccién de snacks, harinas y pre congelados. Es necesario
dinamizar la explotacion agroindustrial del platano con el desarrollo de productos
de mayor valor agregado.

El crecimiento desordenado de la produccion de platano para consumo interno
afecta la viabilidad del producto y su sostenibilidad futura, de ahi que la ampliacion
de la oferta nacional debe estar acompafada con el desarrollo de estrategias (en
cuanto a precios, presentaciones y calidades) de conquista de nuevos mercados o
la ampliacion de los actuales, y estar acompafiada de una amplia reconversion
tecnologica (desarrollo de un paquete tecnoldgico integral) para elevar los niveles
competitivos del cultivo y a su vez el desarrollo agroindustrial con la formulacion
de este proyecto, También es importante resaltar que el departamento cuenta con
una serie de factores criticos que repercuten en la competitividad y hacen que las
ventajas potenciales que se tienen en diferentes campos de la produccién del
platano, no puedan expresarse plenamente.

“Entre los diferentes problemas que enfrenta la produccion del cultivo de platano
se encuentran los problemas fitosanitarios debido a los bajos niveles de inversion,
limitado acceso a tecnologias, labores como la adecuacién de fincas, la falta de
implementacion del monocultivo tecnificado y renovacion con semillas apropiadas,
son las principales causas de pérdida competitiva en los mercados, pues han
afectado seriamente la productividad de los cultivos y la calidad de la produccién™.
“En tal sentido, es urgente que se tome conciencia de esta situacién y que se
definan planes de investigacion para aprovechar la riqueza de los productos
promisorios autéctonos™. Una vez realizado el diagnéstico de la situacion del
sector productivo, el problema con el cual se pretende trabajar en este proyecto es
la falta de industrializacion en el departamento con respecto a la cadena
productiva del platano la cual hoy en dia no genera valor agregado para muchos
agricultores, en tal sentido el presente trabajo pretende: el montaje de una
empresa, que funcione bajo el modelo de productos semiprocesados y empacados
al vacio a base de platano verde (Mussa paradisiaca), los cuales seran de alta
calidad a precios accesibles y que satisfagan las necesidades del consumidor
final? Asi mismo surge otro interrogante el cual consiste en ¢Como mejorar el
sector Agroindustrial en el Municipio de La Unién Narifio a través de este
proyecto?

® Ministerio De Agricultura Y Desarrollo Rural: Observatorio Agrocadenas. La cadena del platano
en Colombia una mirada global de su estructura y dindmica 1991-2005, Colombia, Bogota, Marzo
de 2005, pag.1.

® BOUCHER, F., En:lICA-PRODAR. Congreso nacional de ciencias y tecnologia de alimentos.
Lima: Centro Regional Andino, 16 p. Congreso Nacional de Ciencias y Tecnologia de
Alimentos.1999-05-11/1999-05-14, Santa Fe de Bogota, Colombia: s.n. 1999
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2 DEFINICION DEL PROBLEMA

Una vez realizado el diagnéstico de la situacion del sector productivo, el problema
con el cual se pretende trabajar en este proyecto es la falta de industrializacion en
el departamento con respecto a la cadena productiva del platano la cual hoy en
dia no genera valor agregado para muchos agricultores.

A pesar de que la industria en el departamento de Narifio, ha avanzado en los
altimos afos, la cadena productiva del platano ain se encuentra en desarrollo, lo
cual ha desencadenado en fluctuaciones tanto en la oferta como en la demanda,
presentandose periodos de sobreproduccion del platano.

En tal sentido el presente trabajo pretende determinar la factibilidad técnica y
econdémica para el montaje de una planta para el procesamiento del patacén
semiprocesado y empacado al vacio que funcione bajo el modelo de producto V
Gama a base de platano de la variedad (Mussa paradisiaca), que ofrezca
productos de alta calidad, a precios accesibles y que satisfagan las necesidades
de los clientes ubicados en el area de influencia del presente proyecto.

22



3 JUSTIFICACION

En Colombia la actividad agroindustrial del platano registra significativos
indices de crecimiento en los Ultimos afios con una incidencia pequefia como
consumidora de materia prima. Como ya se ha sefialado, se estima que el
mercado industrial absorbe alrededor de 12 mil toneladas, menos del 0,5% de
la produccion, que se destinan principalmente a la preparacion de comestibles
(snacks), harinas, productos procesados para consumo humano y alimentos
concentrados para consumo animal®.

Este cultivo en el pais se ha constituido en un renglon de gran importancia
socioecondmica, desde el punto de vista de seguridad alimentaria y generacion de
empleo. Ademas ha pertenecido al sector tradicional de la economia campesina
donde ha sido utilizado, fundamentalmente, como sombrio del café, ademas es un
componente principal de la dieta alimenticia.

‘En Colombia mas de la mitad del area cultivada pertenece a pequefios
productores™. “Donde se cultivan alrededor de 358 000 ha, con una produccion
total anual de 2.5 millones de toneladas de racimos, de las cuales 95% se dedican
al mercado interno y el resto a la exportacion. Los principales centros productores
se encuentran en las Zonas Cafeteras de la Regién Andina, donde se cultivan
231000 ha (64% del area cultivada) que aportan 67% de la produccién nacional.
Otras regiones naturales de importancia para el cultivo son los de Orinoquia, el

Pacifico, el Caribe y la Amazonia™?.

El platano se cultiva en diferentes areas agroecoldgicas, desde 0 hasta 2000
msnm y temperaturas promedias entre 17 y 35°C.

“Este cultivo alberga alrededor de 286 mil empleos directos permanentes por afio,

es decir cerca de unas 57 mil familias que se dedican a las labores del cultivo en

todo el pais”.*®

Por otra parte se deduce que pelar los platanos y ponerlos en la nevera no es
una practica adecuada que permita la conservacion del producto y la
preservacion de sus cualidades culinarias cuando se desea preparar como
patacon, siendo mejor dejar los platanos con cascara y al ambiente. Una

1 RESTREPO, Luis Fernando. Informe Final de Gestion del Afio 2002 de la Coordinacién Nacional
de la Cadena de Platano. Bogoté: IICA, 2002, pag. 5.
E RODRIGUEZ MARTINEZ, J. L. y RODRIGUEZ SAAVEDRA. Op. Cit.

Ibid.
¥ Ministerio De Agricultura Y Desarrollo Rural: Observatorio Agrocadenas. La cadena del platano
en Colombia una mirada global de su estructura y dindmica 1991-2006, Colombia, Bogota, Marzo
de 2006, pag.3.
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alternativa adicional y de bajo costo seria pelar los platanos y empacarlos en
bolsa plastica transparente sin perforar y refrigerarlos en nevera a 7°C
preservando la calidad de los frutos entre 7 dias, lo cual frena los procesos
fisioldgicos y limita la infeccion microbiana'®, Segun el estudio anterior, a
medida que transcurre el tiempo de almacenamiento, los frutos de platano
refrigerados sin empaque pierden peso significativamente (52,6%), seguido de
las muestras testigo ambiente con un 14.2%, debido posiblemente a la
presencia de la cascara que protege la pulpa de la deshidratacion y también
posiblemente, a diferencias de temperaturas y H.R., entre ambas condiciones
de almacenamiento (la nevera y el ambiente). Las pérdidas mas bajas se
presentaron en los frutos con bolsa plastica (1.28%) y los empacados al vacio
(0.3801{)_)) refrigerados, siendo éstos los que mas evitaron la transpiracion de los
frutos™.

Por lo tanto el empaque al vacio y refrigeracion se presenta como otra alternativa
que preserva la calidad del producto por 11 dias, siendo de mayor costo. En
estudios como éstos es muy importante tener en cuenta la edad de los frutos a
conservar y su estado de maduracién fisiolégica, su calidad inicial, junto con el
mercado de destino'®, por sus efectos en el comportamiento culinario y
organoléptico de los productos finales previos a un sistema de almacenamiento
y/o empaque.

" FERRER M., M.; TORRALLARDONA D., S. Aplicacién de las atmésferas artificiales. En:
Frigoconservacion y Manejo. Frutos, flores y hortalizas. Editorial AEDOS. Barcelona, Espafia: s.n.
Pp. 183-195.

* WALTEROS C., N.B. y RAMIREZ B., C.; ARCILA P., M.l. Efecto del empaque sobre la
conservacion y vida poscosecha del fruto verde del platano semiprocesado en el Departamento del
%uindio: s.n. 2000. pag. 524.

'° Ibid., pag. 527.
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4 MARCO REFERENCIAL

4.1 MARCO CONTEXUAL
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“Narifio se encuentra localizado al sur occidente Colombiano, en la zona fronteriza
con el Ecuador, entre el Litoral del Pacifico y la vertiente oriental amazédnica. Sus
limites son: al norte con el departamento del Cauca, hacia el sur con la Republica
del Ecuador, al oriente con el departamento del Putumayo y al occidente con el
Océano Pacifico”. Posee una extension de 33.265 Km2, correspondiente al 2,9%
de la extension territorial del Pais .Su capital es la ciudad de San Juan de Pasto y
se encuentra conformada 64 Municipios, agrupados en 5 subregiones geograficas:
Centro, Norte, Sur, Pacifico y Pasto La economia mas importante esta basada en
el sector agropecuario, destacandose el cultivo de café, platano, papa, cafa, y
frutas tropicales™’. En cuanto al cultivo de estudio platano este tiene un area
sembrada de 10.488 Ha de platano, de las cuales registraba una produccion que
ascendia a 156.775,00 toneladas'®, siendo lideres en esta produccion la parte
norte de departamento

' MORA, Nelson Orlando. Plan Departamental De Gestion Del Riesgo Narifio.Bogota: s.n. 2008
'8 Corporacion Colombia Internacional Oferta Agropecuaria 2009.
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Norte.” Esta integrada por 17 municipios: Alban, Arboleda, Belén, Buesaco, Colén
Génova, El Tablén de Gomez, El Rosario, La Cruz, La Unién, Leiva, Los Andes,
Policarpa, San Bernardo, San Lorenzo, San Pablo, San Pedro de Cartago y
Taminango. Abarca el 14.7 % del territorio el departamento con una superficie de
4949 kilometros cuadrados, de los cuales el 47 % se ubica en el piso térmico
templado, el 30 % en el piso térmico frio, su temperatura media es de 19 grados
centigrados”™®.

El Municipio de La Unién se encuentra localizado en el nororiente del
departamento de Narifio tiene una superficie de 163 Km?. La cabecera municipal
se encuentra a 92 kildbmetros de la ciudad de Pasto. Limita por el norte con el
municipio de Mercaderes del departamento del Cauca, por el sur con San Pedro
de Cartago y Arboleda, por el oriente con San Pablo, Colén y Belén, y por el
occidente con San Lorenzo. La altura sobre el nivel del mar es de 1.726 metros; la
temperatura media es de 19°C%. Su poblacién es de 60.000 habitantes, siendo el
quinto municipio mas poblado del Departamento de Narifio.

El municipio de La Unidn constituye el principal centro de desarrollo econémico y
comercial de la zona norte del departamento de Narifio. Dentro de su estructura
econOmica tiene alta relevancia la produccién agricola, que se soporta en cultivos
permanentes, en especial los cultivos de café y platano

4.2 MARCO CONCEPTUAL.

4.2.1 Platano. “El platano es una planta monocotiledonea y pertenece al orden
Escitaminales, a la familia Musaceae, subfamilia Musoideae y al género Musa. El
cultivo del platano abarca rangos extremos de tolerancia desde condiciones del
bosque humedo templado 12-18 °C; 1000-1200 mm de precipitacion), hasta
condiciones del bosque muy seco tropical mas de 24°C; 4000-8000 mm de
Precipitacion. Es cultivado en Africa, India, Centro y Sur América, con condiciones
de temperatura ideal entre 25- 30°C, la minima no debe ser inferior a los 15°C, ni
la maxima superior a 35°C. La composicion quimica del platano caracterizada por
la presencia de almidones y escasez de acidos, lo hace un producto

extremadamente sensible al oxigeno al igual que al calor’®.

Y MORA, Op. Cit.

?® plan de desarrollo municipal (PDM), (2005-2007). Departamento Administrativo Nacional de
Estadisticas (DANE), Oficina de Planeacién Municipal. Alcaldia Municipal de La Unién, Narifio,
Colombia. pag. 218

? ROBLES DAVILA, K. Harina y producto de platano. Bogota: s.n. 2007.
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e Morfologia

La planta de platano esta formado por el sistema radicular, el cormo o rizoma, el
sistema foliar y la inflorescencia que da origen al racimo.

Es una planta herbacea, perteneciente a la familia de las Muséaceas, que consta
de un tallo subterraneo (Cormo o Rizoma) del cual brota un pseudotallo aéreo; el
cormo emite raices y yemas laterales que formaran los hijos o retofios.

Caracteristicas:

- Forma: oblonga, alargada y apenas curva.

- Tamafo: puede pesar entre 80 y 200 gramos cada unidad

- Color: dependiendo de la variedad puede tener color amarillo verdoso, amarillo
o amarillo rojizo.

- Sabor: dulce y perfumado.

e Sistema radicular

Esta conformada por raices adventicias, fasciculadas y fibrosas, la mayor parte se
desarrollan entre los 20 a 60 centimetros del suelo.

Su color varia de acuerdo a la edad y etapa de desarrollo, al inicio es blanco
cremoso a pardo amarillento hasta tomar una coloracién castafio oscuro en una
edad avanzada.

La longitud de las raices esta influenciada por la textura y estructura del suelo y
aparecen en grupos de 3 a 4, miden de 5 a 10 mm de grosor y pueden alcanzar
una longitud de mas de 5 m si no son obstruidas.

e Cormo orizoma

Se considera que el cormo es el tallo verdadero de la planta el cual es
subterraneo, con ramificaciones monopddicas de donde se originan las hojas que
parten del meristemo apical o punto vegetativo que se encuentra en la parte
superior del rizoma.

El tallo esta formado por muchos entrenudos cortos, cubiertos externamente por la
base de las hojas y de los nudos brotan las raices adventicias. Un cormo bien
desarrollado puede tener de 25 a 40 cm de diametro y pesar de 6.9 a 11.5 Kg de
acuerdo con el clon y la edad de la planta. Los cormos que se usan para la
reproduccion en las siembras comerciales tienen un peso que varia de 0.5 a 1.5
Kg.
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e Nutricional.

Tabla 1. Porcién: 1 banana mediana pelada (100 g)

Aporte Nutricional (gr)
Calorias 89
Agua 74,9
Glacidos totales 22,8
Azlcares totales 12,2
Sacarosa 2,39
Glucosa 4,9
Fructosa 4,8
Fibra 2,6
Proteinas 1
Grasa 0,3
Colesterol 0
Sodio 1
Potasio 358
Magnesio 27
Vitamina C 9
Vitamina B9 20
Betacaroteno 26
Luteina+zeaxantina 22
Fitoesteroles 16

Fuente: Ministerio de agricultura y ganaderia*.
e Origen taxonémico.

Se considera que los platanos cultivados se originaron en el suroeste de Asia,
Indochina, Malasia y Filipinas. Su dispersion y evolucién no es bien conocido.
Todas las especies de platano comerciales pertenecen al orden Escitamineas,
familia Musaceae. El nombre cientifico es Musa AAB y proviene de los cruces
triploides de Musa acuminata (A) y Musa balbisiana (B) dando origen a los tipos:
RornPlantain (Curraré), French Plantain (Dominico) y otros clones.

4.2.2 Patacédn o toston frito. Es una comida a base de trozos aplanados fritos
de platano verde. Es un platillo popular en varios paises latinoamericanos y
caribefios como Colombia, Panama, Ecuador, Costa Rica, Republica Dominicana,
Cuba, Puerto Rico, Haiti y Venezuela. En las Antillas espafiolas, en Centroameérica
(a excepcién de Panaméa y Costa Rica) y en la mayor parte de Venezuela, se

? Ministerio de agricultura y ganaderia: Aspectos Tecnoldgicos Del Platano. s.f. Pag. 15.
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conoce como toston. “En los restaurantes de la region amazonica y del norte del
Pert y también en Bolivia se ha popularizado en los ultimos afios, mas no
constituye un plato tradicional”?.

4.2.3 Empacado al vaci6®. Es el método mas sencillo de modificar la atmésfera
en el interior de un envase. Como ya se ha sefialado supone Unicamente la
eliminacion del aire y el sellado del envase pero en el caso de tejidos animales y
vegetales, la baja permeabilidad de las peliculas y la respiracion tisular y
microbiana determinan que al cabo de cierto tiempo el oxigeno residual sea
sustituido por CO,. Este método de envasado se emplea actualmente para

distintos tipos de productos: quesos, frutas y hortalizas etc. En menor medida se
utiliza en panaderia otros productos con una consistencia blanda, ya que la
aplicacion de vacié puede provocar una deformacién en el producto.

En los productos envasados al vacio, en los que estos siguen evolucionando, al
continuar con sus actividades respiratorias se produce una disminucion del
porcentaje de oxigeno, con lo que aumenta el vacio y se produce un aumento en
la concentracion de dioxido de carbono y vapor de agua.

Una modificacién del envasado al vacié es el skin package, en el que la pieza a
envasar se deposita sobre la bandeja inferior, formada a partir de un rollo del film
de la propia maquina. El producto a envasar se recubre con un film superior,
también a partir de un rollo.

e Bolsas: Son envases preformados con un lado abierto por donde se introduce
el producto. Las bolsas se usan para envasar productos irregulares como
piezas de vacuno y jamones ahumados.

e Rollo de alimentacion (Roll Stock): Se usa generalmente en equipos de
envasado a gran velocidad donde el producto es uniforme. Se utilizan dos
membranas en el equipo de moldeado llenado-sellado, una no moldeada y otra
moldeada.

2E| patacon comida a base de platano consulta 2 de mayo 21012 en linea:
http://es.wikipedia.org/wiki/Patac%C3%B3n_(comida).

Envasado y Conservacion de Alimentos: consulta: 3 de mayo 2012 en linea
http://www.google.com.co/search?q=Tecnolog%C3%ADa+de+Envasado+y+Conservaci%C3%B3n
+de+Alimentos&ie=utf-8&oe=utf-8&aq=t&rls=org.mozilla:es-ES:official&client=firefox-a.
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4.3 ESTADO DEL ARTE (Antecedentes)

El platano es uno de los productos basicos de la dieta alimentaria de los
paises en desarrollo, ya que, junto con las raices y los tubérculos, aporta el
40% del total de la oferta de alimentos en términos de calorias. Segun la FAO,
este producto no sélo puede contribuir a la seguridad alimentaria de los paises
en desarrollo sino que, ademas, es una fuente generadora de ingresos y de
empleo y, por tanto, mejora el nivel de vida de los agricultores?®.

El cultivo de platano en Colombia, ha sido un sector tradicional de la economia
campesina, de subsistencia para pequefios productores, de alta dispersion
geografica y de gran importancia socioeconomica desde el punto de vista de
seguridad alimentaria y de generacién de empleo®, segtin datos del Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural para ese entonces el platano ocupo tercer lugar en
generacion de empleo con un (8.6%)?’. En cuanto al area cultivada en platano en
Colombia, se estima que un 87% se encuentra como cultivo tradicional asociado
con café, cacao, yuca y frutales, y el restante 13% estd como monocultivo
tecnificado.

Cerca de un 4% de la produccion nacional de platano se destina al mercado de
exportacion, el restante se destina para el consumo interno en fresco y una muy
pequefia proporcién, menos del 1%, se destina como materia prima para la
agroindustria nacional.

“‘En cuanto a los procesos que sigue el circuito de la Cadena productiva del
platano, el eslabon primario se origina en las fincas productoras en las cuales se
obtiene el producto en fresco, el cual después del manejo de poscosecha,
inspeccion, seleccion y clasificacion es llevado al mercado nacional, e
internacional, para ser consumido en fresco o para ser utilizado en la agroindustria
como materia prima”®®, “En relacién a esta, se registran significativos indices de
crecimiento en los dltimos afios aunque con una incidencia muy pequefia como
consumidor de materia prima. Se estima que el mercado industrial absorbe
alrededor de 12 mil toneladas, que se destinan principalmente a la preparacién de

2 Corporacion Colombiana Internacional Inteligencia de Mercados, Perfil de producto No. 7 Enero-
Marzo 2000. Pag. 1.

%% Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural: Observatorio Agrocadenas. La cadena del platano
en Colombia una mirada global de su estructura y dindmica 1991-2005, Colombia, Bogota, Marzo
de 2005, pag.1

2" Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural:El agro Colombiano frente al TLC con los Estados
Unidos Colombia, Bogota Julio de 2004 , pag.37

8 RESTREPO, Op. Cit.
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comestibles (snacks), harinas, productos procesados para consumo humano y
alimentos concentrados para consumo animal”®

Por otro lado en la investigacion realizada por Walteros C., N.B. y Ramirez B.,
C.;Arcila P., M.Il. , mencionan la evaluacién de aceptabilidad general de
patacon Dominico-Harton a partir de los frutos sometidos a diferentes periodos
de almacenamiento y empaques, se encontrd0 que el empaque al vacio
conservo las propiedades organolépticas de patacdén verde por mas tiempo
(11 dias) con respecto a los otros tratamientos, seguido del empaque en bolsa
plastica (7 dias), testigo ambiente (4 dias) y por ultimo los frutos sin empaque
(1 dia). De todas estas observaciones como primera aproximacioén se deduce
gue pelar los platanos y ponerlos en la nevera no es una préactica adecuada
que permita la conservacion del producto y la preservacién de sus cualidades
culinarias cuando se desea preparar como patacon, siendo mejor dejar los
platanos con cascara y al ambiente®.

“Asimismo en cuanto Durante los ultimos afios, los cambios generados por las
tendencias de consumo hacia los productos semiprocesados o transformados han
influido en la disminucion del consumo del producto en fresco; igualmente, son
preferidos los productos listos para consumir y ademas naturales, sin aditivos y
que puedan preservar las propiedades organolépticas y nutricionales bajo las
mejores condiciones higiénicas”.".

‘Los productos hortofruticolas tienden por naturaleza a senescer y a
descomponerse por reacciones de fermentacién y putrefaccion, lo cual hace
necesario el desarrollo de técnicas especiales como el frio para retardar el
metabolismo, estabilizar el contenido nutricional en tejidos de productos vegetales
y el mantenimiento del gusto del producto. Aristizabal %/ Ruiz lograron conservar

platanos pelados empacados al vacio durante 25 dias”*.

# Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural: Observatorio Agrocadenas. La cadena del platano
en Colombia una mirada global de su estructura y dindmica 1991-2005, Colombia, Bogota, Marzo
de 2006, pag2

* WALTEROS C., RAMIREZ B., y ARCILA P., Op. Cit.

*! |bid pag. 527.

% ARISTIZABAL, J.J; RUIZ, L.A. Platano verde pelado empacado al vacio. Tesis. Quindio:
Universidad del Quindio, Armenia, Colombia, 1989.
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5 OBJETIVOS

5.1 OBJETIVO GENERAL

Formular un plan de negocios para la creacion de una empresa agroindustrial,
productora de patacon semiprocesado y empacado al vacio a partir del fruto verde
del platano variedad Dominico harton (Musa paradisiaca) En el Municipio de La
Union Narifio.

5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar una investigacion de mercados en la que se pueda identificar
claramente la oferta y demanda potencial de patacon semiprocesado y
empacado al vacio.

e Elaborar un estudio técnico que determine las condiciones de operacion de
fritura y empacado al vacio de manera que se obtenga un patacdn de calidad,
asi como macro y micro localizacion, instalaciones, maquinaria y distribucion
en planta mas adecuada.

e Plantear la estructura organizacional y administrativa para la creacion de la
empresa.

e Realizar la evaluacion financiera a través de indicadores que determinen la
viabilidad econémica del proyecto como VPN, TIR entre otros.

e Evaluar el impacto econémico, social y ambiental del proyecto.

5.3 INVESTIGACION DE MERCADOS

“El platano es uno de los productos alimenticios mas importantes a nivel nacional,
ya que participa con el 6,8% del volumen total de la produccién agricola, ocupando
el quinto lugar después del café, la cafia de az(car, la papa y las flores™,

De otra parte, los productos de V gama son del agrado de los consumidores,
reducen tiempo y trabajo en el momento de su preparacion. De igual manera son
de interés para los supermercados debido a su larga vida, asociada a un

% perfil de Producto: Platano. No. 7. Sistema de Inteligencia de Mercados SIM. Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural. Ed. Corporacién Colombia Internacional enero-marzo (2000).
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tratamiento de conservacion que posterior mente ya no requiere de otro, por ende
se bajan costos energético en el almacenamiento.

Lo anterior ha permitido, aumentar en los ultimos afios la oferta, proliferando
aguellos establecimientos dedicados a la venta de alimentos precocinados y
empacados al vacio.

En ese sentido, a continuacién se presenta un estudio de mercado para el
proyecto, desarrollado en un ambito regional a nivel de estratos 2, 3, 4, 5,y 6
analizando las variables que influyen en el negocio.

La informacion del estudio se obtuvo de fuentes primarias y secundarias. Dentro
de las primeras se tiene la observacion directa y encuestas (Anexo A); en cuanto a
las fuentes secundarias se obtuvo informacion de agremiaciones y empresas.

5.3.1 Andlisis del sector platanero en Colombia. “La produccion nacional de
platano se ha mantenido relativamente estable en los Ultimos siete afios,
alcanzando 2,6 millones de toneladas, segun el Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural. Este sector de la produccion se convierte en una oportunidad
invaluable de desarrollo para un importante segmento de poblacién campesina,
que requiere de especial atencién dentro de las politicas del Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural”®*.

Segun informacion de MIFIC (Ministerio de Fomento, Industria y Comercio), el
consumo de platano viene representando un crecimiento significativo en los
ultimos afios; en el gréfico 1 se evidencia que en Colombia se consume 75,1 Kg
de platano por afio, siendo representativo frente a otros paises como Rep.
Dominicana 55,6, Ecuador 55,5, Peru 44,8.

% YEPES, J. Colombia es el segundo importador de platano del mundo, consulta: 20 de 03 de
2013 en linea: http://www.portafolio.co/negocios/colombia-es-el-segundo-importador-platano-del-
mundo.
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Grafico 1. Consumo per-capita en diferentes paises
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Fuente: Ministerio de Fomento, Industria y Comercio.

Sin embargo, la produccion nacional se estd rezagando frente a la creciente
demanda del producto para el consumo en fresco y para procesamiento.

5.3.2 Mercado objetivo.
e Se evalud dos alternativas de mercado:

Inicialmente se planteé el mercado objetivo en el municipio de La Union (Narifio),
sin embargo las encuestas realizadas arrojaron como resultado una inexistencia
en la demanda de este producto (ver numeral 6.1.4), debido a que no hay cultura
hacia el consumo de productos V gama como es el caso del patacon
semiprocesado y empacado al vacio; por ser el municipio de La Union productor
de platano el consumo en fresco prevalece. Por otro lado los datos de estimacion

y proyeccién obtenidos del DANE para el afio 2012, no son nada alentadores,
hubo un decrecimiento en la poblacion.

En ese sentido, se plateo un nuevo mercado objetivo representado por los
consumidores finales conformado por las familias del area urbana de la ciudad de
San Juan de Pasto de los estratos 2 al 6 que corresponden a 58.836 familias del
total de 72.460 familias de los estratos 0 al 6 que tiene la ciudad de San Juan de
Pasto, segun datos suministrados por CEDENAR para el afio 2012. El mercado

gue se ha seleccionado corresponde a las familias de los estratos 2 al 6, es decir,
el 81.1 % de la poblacion.
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5.3.3 Justificacién del mercado objetivo. EI mercado de los productos V gama
ha ido creciendo en los ultimos afios debido a los nuevos hébitos alimentarios
donde el consumidor no tiene tiempo para preparar sus Yy requiere rapidez de
preparacion, pero la misma calidad de los productos frescos, y la V gama ofrece
productos con las mismas caracteristicas que si los cocinase el consumidor en su
casa pero ahorrando tiempo.

Donde las principales razones para elegir un alimento para consumir eran que
fuera sano-saludable y rapido de preparar, caracteristicas que cumple el patacon
semiprocesado y empacado al vacio como producto de quinta gama de V gama.
5.3.4 Mercado potencial:

e Mercado potencial municipio de La Union.

Segun la estimacion y proyeccion de los datos suministrados por el DANE
(Departamento Administrativo Nacional de Estadistica) se puede apreciar que la

poblacién en el municipio de La Union (N) ha ido disminuyendo debido a muertes y
migracion a otras ciudades.

Grafico 2. Estimacién y proyeccién de la poblacion en La Union (N)
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Fuente: DANE (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica)
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Para determinar el nUmero de encuestas a realizar por cada estrato fue necesario
el empleo del nimero de hogares por estrato socioecondmico y la siguiente
ecuacion:

N * 72 % p*q
n=
(N-1)*e*+Z?xp=*q
Donde:
n = tamafo de la muestra
N = poblacién total
Z = nivel de confianza, Zc = 1.96
p = proporcién de éxitos en la poblacion (50%)
g = proporcion de fracasos en la poblacién (50%)
e = error de proporcion en la muestra (5%)
_ 26639 * (1.96)% * 0.5 * 0.5
n= (26639 — 1) = (0.05)2 + (1.96)2 % 0.5 = 0.5
n=2378

e NUumero de hogares y estratificacion socioeconémica.

Para establecer el mercado potencial o que parte de la poblacion objetivo
demuestra interés por la adquisicion del producto ofertado, se llevé acabo la
aplicacion de una encuesta como fuente primaria de informacion (Anexo A), con el
objeto de recopilar informacion sobre los diferentes habitos de consumo y la
preferencia hacia el patacén de los habitantes de los municipio de La Union.

Tabla 2. Numero de familias por estrato socioeconémico.

Estrato Socioeconémico Numero de Familias
1 4804
2 2612
3 118
TOTAL 7534

Fuente: Centrales Eléctricas de Narifio.
Datos Estadisticos de la Poblacion para Definir la Muestra Para esta investigacion

se utiliz6 el método probabilistico por muestreo estratificado, se determiné el
tamafo de la muestra, con la siguiente formula:
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N*Zz*p*q

n=
(N-1)xe?+Z2xp=xq
Donde:
n = tamafo de la muestra
N = poblacién total
Z = nivel de confianza, Zc = 1.96
p = proporcion de éxitos en la poblacion (50%)
g = proporcion de fracasos en la poblacion (50%)
e = error de proporcion en la muestra (5%)
B 7534 % (1.96)* = 0.5 * 0.5
M= (7534 —1) * (0.05)2 + (1.96)2 * 0.5 * 0.5
n = 365

e Numero de encuestas para cada estrato.

Para determinar el nUmero de encuestas a realizar por cada estrato fue necesario
el empleo del niumero de hogares por estrato socioeconémico y la siguiente
ecuacion:

_Nh*n

h
n N

Dénde:

nh = nimero de encuestas por estrato

N = poblacién objetivo

Nh = poblacién del estrato

n = tamafo de la muestra (nUmero de encuestas totales)
h = ndmero del estrato

Tabla 3. Numero de Encuestas por Estrato Socioeconémico

Estrato Numero de Numero de
socioeconémico hogares Encuestas
1 4804 233
2 2612 127
3 118 6
TOTAL 7534 365

Fuente: Centrales Eléctricas de Narifio.
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e Mercado potencial municipio de San Juan de Pasto.

Para establecer el mercado potencial, o que parte de la poblacién objetivo
demuestra interés por la adquisicion de los productos ofertados se llevé a cabo la
aplicacion de la encuesta descrita en el (Anexo A, Formato encuesta), con el
objetivo de recopilar informacion sobre los habitos de consumo de patacén
habitual del municipio de Pasto para la determinacién del tamafio del mercado y
generacion de estrategias de penetracion del mismo.

Grafico 3. Estimacion y Proyeccion de la Poblacién en Pasto (N).

Poblacion Pasto (N).

500000
450000
400000
350000
300000
250000
200000
150000
100000
50000
0

NP AN}
7 X O

R R W RN R B I W
PP P S S S S

N DT RN R ADT AP DT DT S

Fuente: DANE (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica)

Para determinar el nUmero de encuestas a realizar por cada estrato fue necesario
el empleo del nimero de hogares por estrato socioeconémico y la siguiente
ecuacion:

N*Z2xp=xq
n=
(N-1)xe?+Z2xp=xq

Dodnde:
n = tamafo de la muestra
N = poblacion total
Z = nivel de confianza, Zc = 1.96
p = proporcion de éxitos en la poblacion (50%)
g = proporcion de fracasos en la poblacién (50%)
e = error de proporcion en la muestra (5%)
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_ 392584 * (1.96)* * 0.5 * 0.5
n= (392584 — 1) * (0.05)?2 + (1.96)2 * 0.5 % 0.5

n =384

e NUumero de Hogares por estratificacion socioecondmico.

Para replantear el mercado potencial o que parte de la poblacion objetivo
demuestra interés por la adquisicion del producto ofertado, se llevé acabo la
aplicacion de la encuesta descrita en el (Anexo A), con el objeto de recopilar
informacion sobre los diferentes habitos de consumo y la preferencia hacia el
patacon de los habitantes de la ciudad de Pasto.

Tabla 4. Numero de hogares por estrato socioeconémico.

Estrato socioeconémico Numero de hogares
2 27.995
3 21.795
4 6.855
5 2.145
6 46
TOTAL 58.836

Fuente: Centrales Eléctricas de Narifio.

Datos Estadisticos segun CEDENAR la Poblacién para Definir la Muestra Para
esta investigacion se utilizé el método probabilistico por muestreo estratificado, se
determind el tamafio de la muestra, con la siguiente formula:

N*xZ2xp=*q
(N-1)*e2+Z2xp=xq

n

Donde:
n = tamafo de la muestra
N = poblacién total
Z = nivel de confianza, Zc = 1.96
p = proporcién de éxitos en la poblacion (50%)
g = proporcion de fracasos en la poblacion (50%)
e = error de proporcion en la muestra (5%)
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~ 58836 * (1.96)% * 0.5 * 0.5
M= (58836 — 1) * (0.05)2+ (1.96)2* 05 05

n =382

Numero de encuestas para cada estrato.

Para determinar el nUmero de encuestas a realizar por cada estrato fue necesario
el empleo del niumero de hogares por estrato socioeconémico y la siguiente
ecuacion:
Nh * n
N

nh

Doénde:
nh = ndmero de encuestas por estrato
N = poblacién objetivo
Nh = poblacién del estrato
n = tamafo de la muestra (nUmero de encuestas totales)
h = nimero del estrato

Tabla 5. NUumero de encuestas por estrato socioeconémico.

Estrato socioeconémico Numero de hogares Numero de encuestas
2 27.995 182
3 21.795 141
4 6.855 44
5 2.145 14
6 46 0,3
TOTAL 58.836 382

Fuente: Esta investigacion.
A continuacion se presentan los principales resultados arrojados en el estudio.

e El nombre de las personas permitié deducir el género de las mismas. En las
encuestas realizadas se entrevistaron hombres y mujeres en cantidades
similares, hombres en un 41,31% y mujeres en un 58,69%, en cuanto al tamafio
promedio de los hogares por estrato se encontro lo siguiente:

Estrato 2 = 4.5 personas por hogar
Estrato 3 = 4.39 personas por hogar
Estrato 4 = 3.78 personas por hogar
Estrato 5 = 3.5 personas por hogar

40



Estrato 6 = 3 personas por hogar.
¢ Resultados encuesta estudio de mercado municipio de La Unién (N).

Consumo de platano. El 99% de los encuestados que corresponde a 361
personas habitualmente consume platano, el 1% no consume, segun las
encuestas corresponde a estratos 2 y 3 que se debe a que tienen su residencia en
el municipio sin embargo no permanecen en ella.

Consumo de patacon. Del 99% de encuestados que manifesté consumir platano
el mismo porcentaje manifiesta consumir patacén, por lo anterior se pudo
establecer mediante las encuestas que un 88% de las personas encuestadas

manifesté que si consume patacén debido al gusto que el consumidor siente frente
a este producto.

Frecuencia de consumo de patacédn: Los consumidores de patacon se aprecian
en el grafico 5, la gran mayoria de personas encuestadas consumen patacon tres
veces a la semana y un pequefio porcentaje que corresponde a el 3% afirmaron
no consumir patacon, aludiendo razones como no me gusta, engorda, etc.

Grafico 4. Frecuencia de Consumo del Patacon.
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Fuente: Este Estudio.
Disposicion de compra.

Del 88% de los encuestados que manifestaron consumir patacén solo el 7% de
este, manifestd que compraria este producto V Gama, lo anterior se debe a que el
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municipio de la Union es productora de platano, en la plazas de mercado un
racimo de platano tiene un valor promedio de 4500 pesos, en ese sentido las
personas optan por comprarlo y hacer la preparacion en sus hogares (preparacion
culinaria), por ende no hay una demanda que satisfaga las expectativas del plan
de negocios.

Segun la informacion recolectada en las encuestas para el estudio de mercado en
el municipio de La uniébn Nariio no hay una demanda que satisfaga las
expectativas del plan de negocios, dado que en esta zona existe un gran consumo
de platano y patacon pero estas personas optan por hacer y preparar el patacon
caseramente que comprarlo en las condiciones en que la empresa lo ofrecera.

e Principales resultados del estudio en el municipio de Pasto.

Consumo de platano: El 98% de los encuestados que corresponde a 375
personas habitualmente consume platano el 2% segun las encuestas se debe a
gue remplazan el platano por papa.

Consumo de patacéon: Del 98% de encuestados que manifesté consumir platano
el mismo porcentaje manifiesta consumir patacon, Segun la encuesta realizada a
382 familias de los estratos 2 al 6 del municipio de Pasto el mercado potencial
para la empresa corresponde al 92% consume platano y un 8% no les gusta el
platano ya sea por gusto, engorda, entre otras.

Frecuencia de consumo de patacon: Los consumidores de patacon aprecia en
el gréfico 8, la gran mayoria de personas encuestadas consumen patacon tres
veces a la semana y un pequefio porcentaje que corresponde a 6 personas
afirmaron no consumir patacon, aludiendo razones como no me gusta, engorda,
etc.
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Grafico 5. Frecuencia de Consumo del Patacon.
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Fuente: Esta investigacion.
Conoce o ha comprado patacones en lugares comerciales

Hay algunas personas que conocen o han comprado este producto en lugares
comerciales de la muestra de la poblacién el 4% conoce o ha comprado este tipo
de producto en lugares comerciales, cabe destacar que estas personas que
conocen este producto son de estratos 4, 5, 6.

Razon de compra de este producto. Del 4% de las personas que conocen este
producto 5 de ellas aseguran que la comodidad es la mejor razén para adquirir el
producto ya sea para ganar tiempo preparando este producto, facil preparacion,
etc.

Disposicion de compra:

Para tener una idea clara sobre la aceptabilidad de este producto en la muestra
del mercado potencial, se realiza esta pregunta con el fin de tener y conocer la
acogida que le den los demandantes a este producto caracterizado por ser un
producto de V Gama. Los datos suministrados por las encuestas se aprecian una
gran aceptabilidad del producto siendo del 94% el cual es favorable para el
pertinente analisis de la oferta.

5.3.5 Andlisis de la oferta. Segun informacion suministrada por la Camara de
Comercio de la ciudad de Pasto en donde se determino 1087 establecimientos
registrado y activos encuentran entre tiendas y graneros segun el Cédigo Industrial
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Internacional Uniforme CIIU, nimero 4711 (comercio al por menor en tiendas
pequefias y graneros), 4719 (comercio viveres y abarrotes en general): comercio
al por menor de viveres y abarrotes , con el fin de determinar la oferta se
realizaron las 284 encuestas (Ver Anexo B Formato de encuesta a distribuidores
de Patacén semiprocesado y empacado al vacio), las cuales se determinaron con
ayuda de la base de datos de la Camara de Comercio del municipio de Pasto.

El nimero de encuestas a realizar se determiné con la siguiente ecuacion para un
nivel de confianza del 95%.

N*Zz*p*q
_(N—l)*e2+Z2*p*q

n

Reemplazando se obtiene.

B 1088 * (1.96)% 0.5 = 0.5
~ (1088 —1) *(0.05)2+ (1.96)2 % 0.5 % 0.5

n

n=284

Las 284 encuestas se distribuyeron de acuerdo al tamafio de las empresas segun
la clasificacion Mipyme, donde se tuvo en cuenta el numero de personas en las
empresas segun la base de datos de la Camara de comercio de Pasto, la
clasificacion se hizo en microempresas y pequefias empresas de la siguiente
forma:

Tabla 6: Clasificacion supermercados y tiendas o graneros.

Distribuidor Cantidad Numero de Encuestas
Supermercado 45 45
Tienda 1042 239
Total general 1087 284

Fuente: Esta investigacion.

Andlisis de las encuestas realizadas a establecimientos en el municipio de
Sanjuan de Pasto.

Disposicion de compra por parte de almacenes de cadena y tiendas. Segun
las encuestas realizadas a 284 establecimientos en el municipio de Pasto. El 86%
de los establecimientos encuestados afirmaron que si estan dispuestos a comprar
el producto para su comercializacion o venta, mientras que el restante 14%
afirman que NO quieren probar la comercializacion de este producto.
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A si mismo el tendero en su experiencia de comercializar productos asegura o
dice frases como (la gente no lo compra por costumbre).

5.3.6 Presentaciones escogidas en los establecimientos interesados. Se
tuvo en cuenta las presentaciones de otros productos los cuales tiene buena
acogida y facil rotacion por parte de los consumidores como es el caso, arepas,
empanadas, entre otros.

Grafico 6. Preferencia por la presentacion a Consumir.
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Fuente: Esta investigacion.

La presentacion Patacon Semiprocesado y empacado al vacio preferida fue de
1000 gr con el 45%, seguido de 500gr con 30% y en menor porcentaje la
presentacion de 750.

5.3.7 Consumo aparente. Con los resultados de las encuestadas realizadas a
los consumidores de los estratos 2, 3, 4, 5y 6 de la ciudad de Pasto se calculo el
consumo aparente de Patacon para el proyecto, los resultados se presentan en la
siguiente tabla.
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Tabla 7. Consumo Aparente anual de Patacoén mercado potencial.

PRODUCTO Kg/Afo

Patacon 4.425.448

Fuente: Esta investigacion.
Consumo per capita.
A partir de los resultados arrojados por las encuestas es posible calcular el
consumo per capita aproximado de patacén de acuerdo a estos resultados

proyectar la cantidad de producto a elaborar para la poblacion escogida como
mercado objetivo.

Tabla 8. Consumo perca pita anual de patacon mercado potencial.

PRODUCTO Kg/Aio

Patacon 20.78

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 9. Consumo per cépita de patacon por estrato socioeconémico.

Producto Estrato 2 Estrato 3 Estrato 4 Estrato 5 Estrato 6
(Kg/persona) (Kg/persona) (Kg/persona) (Kg/persona) (Kg/persona)
Patacon 22,66 21,40 17,88 14,48 12,48

Fuente: Esta investigacion.

Comparando los resultados obtenidos con el consumo per cépita de patacon en la
ciudad de Pasto, el cual es de 20,78 Kg/persona de patacén al afio, se puede
observar que el valor encontrado no es muy representativo con relacion al
consumo nacional de platano en todas sus presentaciones que es del 75,1
Kg/persona de platano al afio, esto puede deberse a la poca industrializacion de
este producto.

Estimacién del segmento de mercado.

Con el fin de determinar el segmento de mercado del proyecto se recurrié a
establecer el tipo de demanda de patacon en el mercado potencial compuesto por
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los estratos 2, 3, 4, 5y 6 de la ciudad de Pasto, para ello a través de las encuestas
se calcul6 la demanda del producto V gama: Patacon semiprocesado y empacado
al vacio (Ver tabla Consumo aparente anual de patacon), y con ayuda de la
informacion otorgada por la empresa Pissaoo oferta de los mismos, como se
indica a continuacion. (Tabla 10).

Tabla 10: Determinacion del segmento del mercado.

Demanda g Mercado del
(Kg) Oferta (Kg) Déficit (Kg) proyecto (Kg)

4.425.447,5 41.689,0 4.383.758,5 78.907,7
Fuente: Esta investigacion.

Como se puede observar en la tabla anterior la demanda existente del producto de
patacon en la ciudad de Pasto es insatisfecha, por lo tanto el proyecto se enfocara
en satisfacer inicialmente el 1,8% del déficit.

Asimismo es importante mencionar que los valores presentados se encuentran en
términos anuales por lo tanto diario la empresa producira 293,3 Kg sin embargo la
empresa producira 1466,7 Kg lo que equivale a la produccion de 1 semana, lo
anterior es posible gracias a la maquinaria que se empleara.

Perfil del consumidor.

De acuerdo a la consulta realizada, los consumidores de patacon serian las
familias de los estratos 2 al 6 que dentro de sus habitos alimenticios y
nutricionales consumen productos de platano y que ademas tienen las
posibilidades para adquirir el producto.

Algunas caracteristicas del consumidor:

Ocupacion: Entre la poblacion encuestada se encontraron Amas de casa,
Profesionales, Jubilados, Desempleados, Estudiantes, entre otros. La anterior
informacion permite definir algunos aspectos del negocio como la imagen,
promociones y estrategias de venta que se debe proyectar del mismo.

Decision de compra patacén producto V Gama: Se observa que en la mayoria
de veces es la madre quien toma de decisién con un 82%, seguida del padre con
el 15% razon por la cual enfocaremos las estrategias de venta a madres y padres
de los estratos del 2 al 6.
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Grafico 7. Influencia en la decision de compra.
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Fuente: Esta investigacion.

Aspectos importantes en el momento de compra: Para conocer el aspecto mas
importante en el momento de la compra para el cliente evaluamos los siguientes:
frescura, sabor, precio y tamafio; cada aspecto se calificé de 1 a 4 siendo 4 el méas
importante y 1 el menos. Los resultados de cada aspecto se sumaron individual y
grupalmente, y para hallar el aspecto mas importante se obtuvo la relacién
porcentual de su puntaje con respecto al total de los cuatro.

Grafico 8. Importancia en el momento de la compra.
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Fuente: Esta investigacion.
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Como se observa en el grafico, se encontr6 que aunque los cuatro aspectos
evaluados son muy importantes para los futuros clientes, el mas importante es la
frescura, lo que hace que se deba planear muy bien los horarios de produccion, de

tal forma que se cuente con patacén tenga mayor vida Util conservando sus
caracteristicas organolépticas a través del tiempo.

Lugar y razén de compra de patacon: los sitios que reunen algunos criterios
para la razén de compra son almacenes de cadena. Por otra parte las razones
Mas representativas por las que el cliente acostumbra a comprar en estos sitios
son comodidad en un 29% la cual esté relacionada con el hecho de que el cliente

se sienta relajado, que sea cercano, asimismo otros factores son higiene 18% y
seguridad del lugar 18%.

Grafico 9: Razén de Compra de Patacon.
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Fuente: Esta investigacion.

5.4 PRODUCTOS SUSTITUTOS Y COMPLEMENTARIOS.

v Productos sustitutos:

Los productos que hasta el momento se han identificado como sustitutos del
patacon semiprocesado y empacado al vacio comercializados por la empresa son:
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v

Arepa: es un plato a base de tierra de maiz o masa de harina cocida, muy
importante en la cocina de Colombia y Venezuela Se trata de una forma
similar a la mexicana gordita y el salvadorefio pupusa.

Chips de platano: son rodajas delgadas de platano fritas o secas. Pueden ser
dulces o saladas, dependiendo del uso de platano maduro o verde
respectivamente, y la adicion de sal. azucar, miel o especias.

Empanada: es un alimento preparado compuesto por una fina masa de pany
levadura, masa quebrada o de hojaldre, rellena de cualquier alimento salado o
dulce. Puede ser carne o fruta. Generalmente se hacen con trigo, pero pueden
estar hechas con maiz y otros cereales, y a veces con la adicion de alguna
grasa, como el aceite o la manteca. Es un alimento elaborado por la mayoria
de las culturas gastronémicas de los paises hispanicos.

Papas Fritas: patatas que se preparan cortdndose en rodajas o en forma de
palitos y friéndose en aceite caliente hasta que queden doradas, retirandolas
del aceite y luego sazonar con sal. Son muy crujientes y normalmente se
presentan en forma de rodajas.

Productos complementarios:

Los productos que se pueden consideran como complementarios de los productos
ofertados por la empresa son:

Café: El café es una bebida que se obtiene a partir de mezcla en agua caliente
de granos tostados de la planta de café (Coffea de la familia Rubiaceae
conocida como cafeto. Su popularidad se debe basicamente a su efecto
vigorizante, tonificante y estimulante, consecuencia de la presencia de la
cafeina en aproximadamente un 0.75% al 15% del peso.

Arroz: el arroz es lasemillade la planta Oryza sativa. Se trata de
un cereal considerado alimento basico en muchas culturas culinarias (en
especial la cocina asiatica), asi como en algunas partes de América Latina. El
arroz es el segundo cereal mas producido en el mundo, tras el maiz. Debido a
que este se produce con muchos otros propositos aparte del consumo
humano, se puede decir que es el arroz el cereal mas importante en
la alimentacion humanay que contribuye de forma muy efectiva al aporte
calorico de la dieta humana actual; es fuente de una quinta parte de
las calorias consumidas en el mundo. Desde 2008, se ha realizado
un racionamiento en algunos paises debido a la carestia de arroz. En paises
como Bangladés y Camboya puede llegar a representar casi las tres cuartas
partes de la alimentacién de la poblacion. Se dedican muchas hectareas al
cultivo del arroz en el mundo. Se sabe que el 95% de este cultivo se extiende
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entre los paralelos 53°, latitud norte, y 35°, latitud Sur. Su origen es objeto de
controversia entre los investigadores; se discute si fue en China o en India.

e Salsas: En gastronomia se denomina salsa a una mezcla liquida de
ingredientes (frios o calientes) que tienen por objeto acompafar a un plato. La
consistencia liquida (o semi-liquida) de una salsa puede cubrir una muy amplia
gama que puede ir desde el puré a la mas liquida de un caldo. Algunos autores
definen la salsa como un aderezo liquido para los alimentos.

e Jamon: el jamon es el nombre genérico del producto obtenido de las patas
traseras del cerdo, salado en crudo y curado de forma natural. Las patas
delanteras del cerdo, pese a tener un proceso idéntico de elaboracién, reciben
el nombre de paleta, o paletilla. Las dos variedades méas conocidas de jamén
son el jamén curado de Esparfia (jamon ibérico, jamén serrano) y el prosciutto
italiano.

e Queso: es uno de los productos lacteos que mas se consumen en todo el
mundo, asi como el que mayor cantidad de variedades conoce. El queso, al ser
un producto procedente de la leche, tiene una composicién parecida. En su
contenido destacan proteinas de alto valor biolégico, calcio, fésforo y algunas
vitaminas, especialmente la vitamina A. Contiene por tanto casi todos los
principios alimentarios necesarios para el crecimiento y desarrollo humano.
Ademas, es un alimento con un alto valor energético.

e Verduras: Las verduras poseen una bajo contenido de proteina y de grasa,
poseen bajo contenido calérico: desde 20 kcal/100 g de los esparragos hasta
60 kcal/100 g de las habas, Los usos culinarios de las verduras son muy
diversos en las diferentes cocinas del mundo: Se pueden encontrar crudas en
diversas ensaladas, alifladas con vinagre y aceite y acompafiadas con los
ingredientes mas diversos. Como aperitivo en la cocina francesa se toman las
crudités y en Rumania como Zacusca, como salsa coleslaw en los sandwiches
o simplemente crudas.

5.5 ANALISIS DE COMPETENCIA.
La competencia para la empresa esta constituida por un establecimiento que
elabora el patacon semiprocesado y empacado mas no al vacio. En el municipio

de Tumaco.

Tabla 11: Rango Establecido de Precio por la Competencia.

Empresa Presentacion gr Precio ($)
Pisaoo 500 1.700
Fuente: Esta investigacion.
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5.5.1 Posicion de la empresa frente a la competencia. Se pretende que esta
empresa, tenga una importante diferenciacion con la empresa pisaoo la cual se
produce el patacon pre frito en la ciudad de Tumaco, utilizando como principal
herramienta para competir con ella calidad, atencion, servicio, los cuales se
establecen a través de las siguientes ventajas competitivas:

e Valor agregado: a través de procedimientos estandarizados, se pretende
obtener un producto que ofrezca las caracteristicas organolépticas que
satisfaga el gusto y necesidades del consumidor.

e Aseguramiento de la calidad: teniendo en cuenta que se elaboraran fichas
técnicas basadas en las normas de calidad formuladas por el ICONTEC
establecidas para el proceso de transformacion del platano a patacon es
posible garantizar unas caracteristicas adecuadas para la comercializacién del
patacon (V Gama), las cuales permitiran marcar la diferencia con la oferta de
patacon ofrecido en el establecimiento.

e Higiene y sanidad: esto se logra desde la seleccion de la materia prima, es
vital ofrecer productos inocuos ya que estos se consumen directamente, sin
qgue el consumidor aplique algun tipo de tratamiento que permita eliminar los
microorganismos patdégenos, que podrian existir en el producto v gama
ofrecido. La presentacion del producto para su venta serda de importante
cuidado ya que esto contribuye a mantener en buen estado el patacén
Producto (V Gama) que se oferta, para lo cual se realizardn labores
permanentes de verificacion de la calidad para mantener uniforme la calidad
del producto, reemplazando el que presente signos de deterioro y que pueda
afectar a los demas, en caso de presentarse.

e Presentaciéon del producto: con esto se pretende que el comprador pueda
tener libertad para escoger el patacon (producto V Gama) que desea y en la
cantidad que prefiera, segun la encuesta a consumidores.

e Servicio al cliente: se contara con personal capacitado, para atender y
proveer el producto al agrado y necesidad del cliente, ademas que el cliente
podra adquirir informacion acerca de los productos, procedencia, forma de
conservacion y beneficios nutricionales, ademas de las diferentes formas de
consumo, esto se lograra a través de eventos que desarrolle la empresa, como
charlas, demostraciones, pequefios cursos, entre otros.

e Imagen corporativa: se pretende introducir en el comprador potencial una
buena imagen acerca de la empresa al ubicarse en el mercado con productos
de primera calidad, contando con condiciones higiénico-sanitarias adecuadas,
de presentacion y servicios adicionales; buscando siempre que el comprador y
consumidor ubique a la empresa como una marca que se relacione con calidad

52



en los productos, que va tras el mejoramiento continuo en todos sus procesos
y actividades de manera que genere beneficios reales para sus clientes.

5.6 ESTRATEGIAS DE MERCADO.

5.6.1 Concepto y usos del producto. Los productos que la empresa
"NATUCON S.A" ofrecera al mercado son:

Patacon semiprocesado y empacado al vacio: producto elaborado a partir del
platano maduro y semimaduro (pintdn) (pelado, troceado, secado, semifrio,
prensado, semiprocesado y empacado al vacio) caracterizado por ser un alimento
de quinta gama, es decir un producto fresco, inocuo y de calidad casi listo para
consumir con el fin de reducir el tiempo y facil de preparacion de este alimento.

Empague y embalaje. El producto se vendera por presentaciones de 500, 1000,
1500 como se determiné en el estudio de mercado, claro esta que por preferencia
del consumidor.

Composicion: 100% platano es el principal factor y algunos ingredientes para la
elaboracion del patacén ofertado por la empresa son: sal y aceite.

Empaque y embalaje. El producto se vendera empacado al vacio, como se
determind en el estudio de mercado, claro esta en presentaciones de 500, 1000 y
1500 gramos segun la necesidad del cliente.

5.6.2 Fortalezas y debilidades del producto:
Fortalezas:

e Los alimentos de V Gama nos proporcionan la oportunidad de degustar en
nuestro hogar platos elaborados de alta calidad, el cual sera fabricado por la
empresa NATUCON, estos seran elaboradas con rigurosas practicas
higiénicas y bajo la normatividad correspondiente, que garantizan al
consumidor un producto de calidad debido a sus procedimientos en
comparacion con los elaborados por los mismos expendios los cuales
comercializan los productos en inadecuadas condiciones.

e Frescura en el producto, ya que permanentemente se hara verificacion de la
calidad de este reemplazando, permitiendo que el cliente siempre pueda
encontrar productos de quinta gama como el caso del patacon semi procesado
sean frescos.
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e El producto sera elaborado a partir de una materia prima propia de la regién
que posee gran valor nutricional, lo que conduce a que sean mas saludables
en comparacion con otros.

Debilidades

e La empresa NATUCON, al ser nueva en el mercado, presenta dificultad para
posicionarse, debido a que el consumidor tiene mayor preferencia por las
empresas tradicionales. Sin embargo, es una debilidad que puede superarse
con unas adecuadas estrategias de mercadeo

e Falta de experiencia en actividades de mercadeo y ventas.

e Limitado conocimiento tecnoldgico del sector Industrial muy joven en Narifio

5.6.3 Estrategias de distribucién. La comercializacion de los productos se
realizara a través del siguiente mecanismo. La venta directa de los productos a los
clientes en el local.

e Canal de distribucion: El canal que se utilizara para la distribucion fisica de los
productos en la ciudad son:

Productor s  Distribuidor

Productor: sera el primer participante en el proceso de comercializacion de los
productos de platano. Corresponde a la planta de procesamiento, lugar donde se
llevara a cabo todo el proceso productivo. De este eslabon depende gran parte de
la calidad del producto final.

Distribuidor: distribuidor minorista, minorista o detallista es la empresa comercial o
persona en régimen de autbnomo que vende productos al consumidor final. Son el
ultimo eslabon del canal de distribucion, el que esta en contacto con el mercado.
La ventaja de este canal de distribucion a emplear es que se trata de un canal que
tenga reconocimiento en las ventas de productos ademas son capaces de influir
en las ventas y resultados finales de los articulos que comercializan.

Transporte: El transporte de los productos del centro de produccién a los
distribuidores se realizara en carro con compartimiento de refrigerado. Se
emplearan canastillas plasticas debidamente lavadas y desinfectadas, las cuales
irdn sobre unas estibas de base cuya funcion es impedir el contacto del producto
con el piso del vagon.

Dicho servicio sera contratado con una empresa especializada en este tipo de
transporte.
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5.6.4 Estrategia de precio. Se propone determinar el precio bajo los criterios de
ser el resultado de los costos de produccién y un margen de utilidad para
garantizar el crecimiento de la empresa, sin embargoé se tendra en cuenta lo que el
mercado esta dispuesto a ofrecer por este producto y a la vez que este sea
competitivo.

La venta de estos productos se efectuard por contrato de la cantidad a
comercializar, teniendo en cuenta el reconocimiento y el prestigio de los
almacenes se realizarian ventas a crédito cuando estos sean clientes.

En este sentido el precio de los productos se fijo de la siguiente forma:

e En funcién del costo: Con el fin de calcular la utilidad unitaria para cada
producto, se emplearon las siguientes ecuaciones:

Costo unitario = Costo fijo unitario + Costo variable unitario (ec. 1)
Utilidad neta unitaria = Precio de venta — Costo unitario (ec. 2)

Tabla 12. Costo unitario patacon V Gama.

ITEM Patacén Platano
Costo materia prima e 92.223.478 26.011.750
insumos

Costo mano obra directa 25.160.803 7.096.637
Costos indirectos fabricaciéon 36.071.562 7.918.148
Costo total 153.455.843 41.026.535
Kilos a producir 61.548 17.360
costo kilo 2.493 2.363

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 13: Calculo de la utilidad neta unitaria para cada producto.

Utilidad neta unitaria Patacon Platano
Precio de venta por unidad 3.650 3.200
Costo unitario($) 2.493 2.363
Utilidad neta unitaria ($) 1.157 837
% Utilidad neta unitaria 32% 26%

Fuente: Esta investigacion.
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En base a los precios que maneja la competencia: la utilidad que se adiciono a los
costos de produccién se estableci6 de acuerdo a los precios que maneja la
competencia.

5.6.5 Estrategias de promocién. El concepto que se manejar4d para la
promocién de este producto es el de calidad e innovacion para este tipo de
alimento quinta gama y las ventajas de este como son facil preparacion, teniendo
en cuenta que en el mercado no hay buena presentacion de este producto.

Con este proyecto se pretende alcanzar segmentos como estratos 2 al 6 del sector
urbano del municipio de Pasto, utilizando los puntos de distribucién como Almacén
éxito, Metro, Alkosto, ente otros; en el transcurso del desarrollo de la empresa se
busca identificar nuevas necesidades para cubrir nuevos segmentos de mercado y
con las posibilidades de entrar a otros mercados aledafios de la ciudad para asi,
luego incursionar en otros mercados de la region.

En este sentido la estrategia de promocién de plantea desde dos puntos de vista:
El mensaje: El mensaje para motivar a los consumidores a comprar sera
preparelo facil y disfrute de su sabor y nutricion. EI mensaje sera expresado a los
clientes a través de lo siguiente:

Nombre de la empresa: NATUCON S.A.S

Empaque: bolsas de vacio para este producto, tendran adherida la etiqueta.
Eslogan: Patacon al instante.

Figura 1. Logo de la empresa NATUCON S.A.

NATLCEON

Fuente: esta investigacion
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INGREDIENTES: NA I u I n N
Platano, Aceite Vegetal

PREPARACION:

preparar la sartén con aceite suficiente
para el freido y coloque al fuego, deje
calentar el aceite, habra el sobre de
patacon al instante NATUCON vy coloque
cuidadosamente en la sartén la cantidad
a consumir deje freir por periodo de
2 minutos, seguidamente retire de la
sartéen y deje reposar

Infermacion nutiacnal (g.‘laag)
Fibra 1.46

Proteina A i
Energia a2
Calcio 6.60
Fosforo 88,7
Magnesio 87.0
Potasio 807
50 v X

Zinc 0.8

PP, Sy, S
nstante

sllle

Etiquetado: preparar la sartén con aceite suficiente para el freido y coloque al
fuego, deje calentar el aceite, habra el sobre de patacén al instante NATUCON y
coloqgue cuidadosamente en la sartén la cantidad a consumir deje freir por periodo
de 2 minutos, seguidamente retire de la sartén y deje reposar para consumir.
Después de abierto refrigérese y consumase en el menor tiempo posible.

5.6.6 Estrategias de comunicacién. Uno de los medios que se utilizara para la
difusién de los productos sera a través de la elaboracién de un portafolio de los
mismos, estos seran en forma de plegables donde el comprador potencial podra
informarse de los productos que ofrece la empresa y las caracteristicas de calidad
que poseen, asi como también los precios, beneficios y servicios que brinda la
empresa al igual que la informacion basica de la empresa y de los procesos que
se llevan a cabo.

Respecto al Teléfono y correo electronico que se habia solicitado en la pregunta 2
de la encuesta a consumidores. Se observd que, 93% de las personas
encuestadas, son reacios a proporcionar informacién personal, por lo que los
medios de comunicacién evaluados solo se podrian utilizar parcialmente.

Uno de los medios que se utilizara para la difusién de los productos sera a través
de la elaboracion de un portafolio de los mismos, estos seran en forma de
plegables donde el comprador potencial podra informarse de los productos que
ofrece la empresa y las caracteristicas de calidad que poseen, asi como también
los precios, beneficios y servicios que brinda la empresa al igual que la
informacion basica de la empresa y de los procesos que se llevan a cabo.

Respecto al Teléfono y correo electronico que se habia solicitado en la pregunta 2
de la encuesta a consumidores. Se observdO que, 93% de las personas
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encuestadas, son reacios a proporcionar informacion personal, por lo que los
medios de comunicacion evaluados solo se podrian utilizar parcialmente.

5.6.7 Estrategias de servicio. El producto sera llevado desde la planta de
procesamiento de la empresa hasta los sitios de distribucion; asimismo se
realizaran visitas semanalmente por parte del vendedor de la empresa con el fin
de revisar la temperatura y condiciones de almacenamiento, revisar existencias de
producto, fecha de vencimiento, tomar el pedido, instalar la publicidad de la
empresa y recibir sugerencias con respecto a los productos y servicios prestados.

Por otro lado se tendra en cuenta las necesidades de los clientes por lo cual se
contara con un numero telefénico en el cual los clientes puedan expresar sus
inquietudes y seran atendidos por el personal encargado de comunicar las
inquietudes a gerencia. También se contara con un buzén de sugerencias que
estard ubicado en un lugar visible para que los clientes puedan depositar sus
sugerencias, quejas y reclamos. Asimismo Los clientes seran tratados de manera
especial, se sentirdn como parte de la empresa, nuestro interés estara centrado en
satisfacer las necesidades y deseos de los clientes.

Estrategias de Penetracion y Ampliacion del Mercado.

En cuanto a las estrategias de penetracion la empresa trabajaria sobre los
siguientes aspectos:

e Ofertas de productos atractivos para los clientes, como combos que incluyan
dos o mas productos con cierto ahorro.

e Cupones

e Mantener poco inventario de producto terminado con el fin de ofrecer siempre
productos frescos.

e Obsequios en fechas especiales para clientes fieles

Publicidad: Como la empresa “NATUCON S.A.”, es un empresa nueva, la
publicidad es un aspecto muy importante para las ventas, y mientras se conoce la
empresa en el mercado debe haber una inversion considerable en ella. Por lo
tanto se espera invertir en publicidad el 5% de las ventas anuales.

Avisos publicitarios: Para dar a conocer los productos y la empresa, se utilizaran
avisos publicitarios que hagan alusion a la compra y consumo de los productos V
gama como es el caso de patacon empacado al vacio; el proposito de los avisos
es indicar al consumidor de la existencia de nuestros productos en el lugar e
invitar a la compra.

Volantes: 3000
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Afiches informativos: Tienen el proposito de informar al consumidor los
beneficios del consumir productos de V gama, esto a través de anuncios
pedagogicos ilustrados.

Pasacalles: 4
Carta de productos: 10

Medios de comunicacion como la radio: teniendo en cuenta que es un medio
masivo de comunicacion se realizaran comerciales informativos de la empresa y
los productos que se ofrecen, esto serdn a traves de los medios disponibles en la
ciudad de Pasto como son emisoras radiales.

Cunias radiales: 600 para el primer mes.

Empaque con informacion del producto: que hagan alusién a la compra y
consumo de patacén como un producto V Gama.

Presupuesto mezcla de mercadeo. El costo de la mezcla de mercadeo se presenta
en el siguiente tabla.

5.6.8 Estrategias de penetracién y ampliacion del mercado:

Publicidad: Como la empresa “NATUCON?”, es un empresa nueva, la publicidad
es un aspecto muy importante para las ventas, y mientras se conoce la empresa
en el mercado debe haber una inversién considerable en ella. Por lo tanto se
espera invertir en publicidad el 5% de las ventas anuales.

Avisos publicitarios: Para dar a conocer los productos y la empresa, se utilizaran
avisos publicitarios que hagan alusién a la compra y consumo de patacon como un
producto de V Gama, el propdsito de los avisos es indicar al consumidor de la
existencia de nuestros productos en el lugar e invitar a la compra.

Volantes: 2700

Afiches informativos: Tienen el propédsito de informar al consumidor los beneficios
del patacon como un producto V Gama, esto a través de anuncios pedagogicos
ilustrados.

Pasacalles: 4

Medios de comunicacién como la radio: teniendo en cuenta que es un medio
masivo de comunicacion se realizaran comerciales informativos de la empresa y

los productos que se ofrecen, esto seran a través de los medios disponibles en la
ciudad de Pasto como son emisoras radiales.
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Cunias radiales: 700 para el primer mes.

Tabla 14. Publicidad.

Concepto Valor Unitario Cantidad Costo anual
Campafia radio* 1.200 700 840.000
Volantes 23 2.700 62.100
Pasacalles 75.000 4 300.000
Transporte 76.223 3404 1.202.100

Fuente: esta investigacion

Otra forma para dar a conocer el producto, es mediante endomarketing, es decir,
convenciendo al personal que laborara en la empresa de los beneficios que traera
la compra de los productos de V Gama , esta estrategia se utilizara para lograr lo
que comunmente se denomina “chisme o ruido”, con lo cual se consigue que los
empleados de la empresa, cuenten a sus familiares y vecinos acerca de las
caracteristicas de los productos como son: excelente calidad, precios accesibles y
beneficios a la salud.

5.6.9 Estrategia de aprovisionamiento. En el municipio de La Unién (N), existe
disponibilidad permanente de materia prima a lo largo del afio, para este caso el
proveedor de platano en fresco sera la Asociacion de Pequefios Productores de
Café y Platano (ASPROCAP), esta asociacién acopia en promedio 1.115,8
toneladas anuales®®, equivalentes a 3.09 toneladas diarias, provenientes del
municipio de la Unién N; por otra parte al ser estos insuficientes, la zona norte de
Narifio cuenta con municipios productores de platano, como son: San Lorenzo,
San Pablo, Génova y San José de Alban, cuya produccién para el 2007 ascendi6
a 13.688°° toneladas; de tal forma se contara con materia prima, tanto en cantidad
como en calidad, razon por la cual esta variable no constituye un factor limitante
en el tamafio del proyecto.

La materia prima se recibira 2 veces a la semana, con el fin de obtener producto
fresco y de calidad.

En cuanto al abastecimiento de insumos para la produccion de patacén
semiprocesado y empacado al vacio, se cuenta con dos establecimientos
ubicados en la ciudad de Pasto, como son Empaques Nariiio y Empaquetadura

% Entrevista con Wilson Castro representante de la asociaciéon productora de platano ASPROCAD
realizada en el 20 de julio 2013.

% Consolidado Agropecuario. Secretaria de Agricultura y Medio Ambiente de Narifio pag 16,
(2008).
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Narifio, por otro lado los insumos: sal y el aceite vegetal seran distribuidos por
Corbeta (Colombiana de comercio S.A), el bisulfito seré distribuido por Quimicos la
merced. Asimismo para determinar cuales serian los proveedores se analizo
aspectos como: el precio, los servicios adicionales que prestan, las formas de
pago, la cercania al lugar de produccion de los diferentes establecimientos que
producen y/o comercializan la materia prima y suministros necesarios para
desarrollar el proceso productivo. Los resultados se presentan en la Tabla 29.
Materias primas e insumos para la elaboracién de los productos V Gama como es
el caso de patacdn semiprocesado empacado al vacio.

Tabla 15. Aprovisionamiento de materias primas e insumos para la elaboraciéon de
Patacdn semiprocesado y empacado al vacio (producto V Gama).

Producto Materla Proveedor Unld.ad Precio Plazo Disponibilidad
prima medida pago
Platano ASPROCAP Kg 700 gl’as Permanente
Patacon Bisulfito .
semiprocesado de sodio Merquimicos 1Kg 1500 Permanente
y empac’ado al  Aceite Corbeta S.A. 1t 3400 Permanente
vacio vegetal
(producto V Sal de
Gama) mesa Corbeta S.A. 1Kg 600 Permanente
Empaque Zas_tlcos 1 Unid. 295 Permanente
arifio

Fuente: Esta investigacion.

5.7 PROYECCIONES DE VENTAS

Para la determinacién de la cantidad de productos a vender, se establecio el tipo
de demanda de patacon que existe en la ciudad de Pasto, para ello fue necesario
cuantificar la demanda mediante los resultados arrojados por las encuestas
dirigidas a consumidores de los hogares de los estrato 2, 3, 4, 5 y 6,
adicionalmente se determind la oferta de dichos productos a través de los
resultados obtenidos por la empresa pissao. Tanto la oferta como la demanda
determinada corresponden a un afio, no fue posible encontrar datos histéricos,
razon por la cual el método empleado para su proyeccion fue mediante la tasa de
crecimiento poblacional de la ciudad de Pasto para los afios 2006-2012, dato
obtenido a traves del Departamento Administrativo Nacional de Estadistica DANE.
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Tabla 16. Proyeccidn de crecimiento poblacional de la ciudad de Pasto 2006-2013.

Afo Poblacion Incremento %de Incremento
2006 388354
2007 394254 5900 1,52%
2008 400055 5801 1,47%
2009 405882 5827 1,46%
2010 411697 5815 1,43%
2011 417484 5787 1,41%
2012 423217 5733 1,37%
2013 428890 5673 1,34%
2014 434486 5596 1,30%
2015 439993 5507 1,27%
2016 445409 5416 1,23%
2017 450645 5236 1,18%
% de incremento promedio 1,36%

* Los datos a partir del afio 2012 hasta el 2015 fueron calculados por el método de regresion lineal
R=0,99.Fuente: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica DANE*"

Con el porcentaje de incremento de la poblacibn promedio, se proyectd el
crecimiento tanto de la oferta como de la demanda para cada una de los productos
a procesar, los datos obtenidos se muestran a continuacion:

Tabla 17. Proyeccion del comportamiento de la demanda, oferta y déficit de los
productos V Gama ofrecidos, afios 2012-2016.

[0)
Afio Demanda(Kg) Oferta(Kg) Déficit (Kg) Cotf’eftira p'\r"oe;‘é‘z‘?g &‘3)
2012 442544753 4168900 438375853  1,80% 78.907,65
2013 4.778.995.66 4453644 47344592  1,85% 87.587,50
2014 4.699.29423  47.89570  4.651.3985  1.90% 88.376,57
2015 4.673.76427  51.799.03  4.621.9652  1.95% 90.128,32
2016 4.692.528.21  53.23400  4.639.294,2  1,99% 92.321,95

Fuente: Esta investigacion.

Segun los anteriores resultados, el porcentaje de cobertura de la demanda
insatisfecha que tendra los productos V Gama ofrecidos por la empresa
NATUCON para el primer afio sera del 1,8% con un incremento anual del 0.5%, La
proyeccion de ventas es la siguiente:

s Departamento Administrativo Nacional de Estadistica DANE. Proyecciones Municipales de

Poblacion 2005-2011. Narifio. Pasto. Disponible en Internet en:
http://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/poblacion/proyepobla06 _20/p 20052011 Ajustadosg
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Tabla 18: Proyeccién de ventas en cantidades (Kilogramos).

Afiol Aflo2 Afo3 Afo4 Afio5
Patacon 61.548,0 68.318,2 68.933,7 70.164,7 72.011,1
Platano 17.359,7 19.269,2 19.442,8 19.963,6 20.310,8
Total 78.907,7 87.587,5 88.376,6 90.128,3 92.322,0

Fuente: Esta investigacion.
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6 ESTUDIO TECNICO

6.1 TAMANO

El tamafio del proyecto se definid en funcion de su capacidad de produccion de
bienes o servicios durante un periodo de tiempo considerado normal para sus
caracteristicas.

Se evaluaron las variables que determinaron el tamafio del proyecto.

6.1.1 Dimensiones del mercado. Como se determino en el estudio de mercado,
existe una demanda de platano en presentacion de patacén en el municipio de
Pasto de 4.425.447 Kg/afo, de los cuales 4.383.758 Kg/afio son insatisfechos;
esta cantidad hace referencia a platano con un nivel de transformacion cero; el
nivel de transformacion cero, se define como aquel que tiende a mejorar la
presentacion del producto, incluye operaciones leves como el pelado, empacado,
encerado, entre otras; por lo tanto no es un factor limitante para la ejecucion de
este proyecto..

6.1.2 Capacidad de financiamiento. Parte del proyecto se financiara con capital
propio equivalente a $7.000.000, sin embargo al ser estos insuficientes para la
ejecucién del mismo, es necesario recurrir a programas del gobierno encaminados
a otorgar capital semilla para la creacién de nuevas empresas, como es el caso
del Fondo Emprender, cuyo objetivo es apoyar proyectos productivos provenientes
de Aprendices, Practicantes Universitarios (que se encuentren en el Ultimo afio de
la carrera profesional) o profesionales que no superen un afio de haber recibido su
titulo profesional, que integren los conocimientos adquiridos por los
emprendedores en sus procesos de formacion con el desarrollo de nuevas
empresas. El Fondo emprender facilita el acceso a capital al poner a disposiciéon
de los beneficiarios los recursos necesarios en la puesta en marcha de las nuevas
unidades productivas.

De otra parte, de no ser aprobado el proyecto en fondo emprender se recurrira a
las lineas de apoyo para proyectos, como es el caso de: DESTAPA FUTURO,
este programa impulsado por FUNDACION DE BAVARIA, esta aporta un capital
semilla de maximo de 80% inversion requerida, y VENTURES, es un programa
de financiacibn que busca apoyar proyectos productivos, el capital semilla
aportado es hasta un maximo $350 millones de pesos.

Debido a que los ejecutores del presente proyecto cumplen con los requisitos

planteados, el objetivo de este proyecto es presentarlo a una de las convocatorias,
ya sean regionales o nacionales.
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6.1.3 Tecnologia utilizada. En la obtencion de patacon semiprocesado y
empacado al vacio se contara con tecnologia convencional, es decir los equipos
ya se encuentran disponibles en el mercado, por ende no es necesario la
construccion de prototipos. En la tabla 30 se exponen las caracteristicas de los
equipos (materiales, capacidad y tito de energia utilizada), requerida para llevar a
cabo el proceso productivo, teniendo en cuenta la cantidad de producto a fabricar
diariamente, de tal forma que permita cumplir con el porcentaje de cobertura de la
demanda insatisfecha para el primer afio y las proyecciones para los cinco afios
siguientes, de tal manera que los costos de operacion no sean elevados.

6.1.4 Disponibilidad de materia prima e insumos. En el municipio de La Union
(N), existe disponibilidad permanente de materia prima a lo largo del afio (numeral
6.6.9), para este caso el proveedor de platano en fresco serd la Asociacion de
Pequefios Productores de Café y Platano (ASPROCAP), esta asociacion acopia
en promedio 1.115,8 toneladas anuales®, equivalentes a 3,09 toneladas diarias,
provenientes del municipio de la Unién N; por otra parte al ser estos insuficientes,
la zona norte de Narifio cuenta con municipios productores de platano, como son:
San Lorenzo, San Pablo, Génova y San José de Alban, cuya produccion para el
2007 ascendié a 13.688% toneladas; de tal forma se contara con materia prima,
tanto en cantidad como en calidad, razén por la cual esta variable no constituye un
factor limitante en el tamafio del proyecto.

En cuanto al abastecimiento de insumos para la produccion de patacon
semiprocesado y empacado al vacio (producto V Gama), se cuenta con dos
establecimientos ubicados en la ciudad de Pasto, como son Empaques Narifio y
Empaquetadura Narifio, en cuanto a los insumos (numeral 6.6.9): sal y aceite
vegetal seran distribuidos por Corbeta (Colombiana de comercio S.A), el bisulfito
sera distribuido por Quimicos la merced. Asimismo para determinar cuales serian
los proveedores se analiz6 aspectos como: el precio, los servicios adicionales que
prestan, las formas de pago, la cercania al lugar de produccion de los diferentes
establecimientos que producen y/o comercializan la materia prima y suministros
necesarios para desarrollar el proceso productivo. Los resultados se presentan en
la Tabla 29. Materias primas e insumos para la elaboracion de los productos V
Gama como es el caso de patacdén semiprocesado y empacado al vacio.

%8 Entrevista con Wilson Castro representante de la asociaciéon productora de platano ASPROCAP
realizada en el 20 de julio 2013.

% Consolidado Agropecuario. Secretaria de Agricultura y Medio Ambiente de Narifio pag 16,
(2008).
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6.2 TAMANO SELECCIONADO.

Para satisfacer la demanda insatisfecha de mercado en los cinco primeros afnos,
se establece una produccion diaria para el primer afio de 228,8 kilogramos de
patacon semiprocesado y empacado al vacio (producto V Gama) y 64,5
kilogramos (de platano semiprocesado y empacado al vacio (producto V Gama),
de esta informacion se logré establecer la capacidad que debian de poseer los
equipos para cumplir con la produccién diaria, la cual se observa en el numeral
7.8.2 maquinaria y equipos.

6.3 LOCALIZACION.

6.3.1 Macro localizacién. La planta productora de patacén semiprocesado y
empacado al vacio (producto V Gama), a partir del fruto verde del platano variedad
Dominico Harton (Musa Paradisiaca), se ubicara en Colombia, en el departamento
de Narifio y especificamente en el municipio de La Union, segun lo establecido en
la ejecucidn de la propuesta del presente proyecto.

6.3.2 Micro localizacién: La planta generard un mediano impacto; en ese
sentido, de acuerdo al plan de ordenamiento territorial (POT), del municipio de La
Union Narifio, se establece que el area de actividad comercial e industrial de
mediano impacto, se encuentra a las afueras de la cabecera municipal, destinando
dos lugares; uno ubicado en la via al norte vereda La Betulia y el otro en la via al
sur barrio la Merced; en la tabla 18 y 19 se expone la comparacion de las dos
alternativas permitiendo determinar el lugar mas adecuado para la instalacion de
la empresa.
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Tabla 19. Comparacion de las alternativas de micro localizacion de la planta

productora de patacon semiprocesado y empacado al vacio.

FACTOR

VEREDA LA
BETULIA

BARRIO LA MERCED

Ubicaciéon de lo

S

sitios de

localizacion

La Vereda La Betulia
esta ubicada a 3
kilbmetros al norte
del municipio de La
Unién, en la via que
conduce a la Ciudad
de Popayan
Departamento del
CAUCA.

Barrio La Merced esta ubicado en
parte sur del casco Urbano, por lo
tanto presenta mayor cercania con
los sitios de distribucion que se
encuentra en la ciudad de Pasto.

Localizacion

de

materias primas e

insumos

La zona, al estar
ubicada mas lejos de
la ciudad de Pasto,
tiene la desventaja
de que los
proveedores de
materias primas e
insumos, estén
ubicados a una
mayor distancia, por
lo tanto generaran
mayores costos de
produccion.

Los proveedores tanto de las
materias primas como de los
insumos para la elaboraciéon de
patacon semiprocesado y
empacado al vacio se encuentran
ubicados en la ciudad de Pasto,
por lo tanto la distancia hacia los
mismos es menor a los sitios de
distribucion de producto.

Condiciones
las vias
comunicacion
transporte.

de
de

y

La via de acceso
principal hacia la
ciudad de Pasto se
encuentra en buen
estado. Ademas, hay
disponibilidad de
diferentes medios de
transporte qgue
facilitan el acceso.

La via de acceso principal hacia la
ciudad de Pasto se encuentra en
buen estado. Ademas, hay
disponibilidad de diferentes medios
de transporte que facilitan el
acceso tanto para distribucién de
producto y proveerse de materias
primas.

Infraestructura
servicios publicos

y

La Vereda La Betulia
dispone del servicio
de energia eléctrica,
agua, alcantarillado.
El costo de los
servicios publicos
disponibles es alto
respecto a la otra

Barrio La Merced existe suministro
permanente de energia eléctrica,
agua, alcantarillado y recoleccion
de basuras. El costo de los
servicios publicos disponibles es
bajo a pesar de que esta ubicado
en una zona urbana.
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opcion. El costo de
los servicios publicos
disponibles es bajo al
tratarse de una zona
rural.

La Vereda La Betulia

Segun el POT en el sector del

segin el POT, es )
9 Barrio La Merced se puede
Normas de una zona en la cual ) .
S : establecer o realizar actividades
regulacion se permite la ) . : ;
pl LA comercial e industrial de mediano
especificas. localizacion de .
. impacto, por ende se puede
unidades
) . montar la empresa en esta zona.
industriales.
La vereda la Betulia
en el transcurso del )
. ) El Barrio La Merced en el
: tiempo se ha ido g ~
Tendencias de ) transcurso de los ultimos afos ha
urbanizando, este . ) -
desarrollo en la , ido consolidando pequefas
i hecho restringe la . . : .
region. T industrias lo que quiere decir que
ubicacion de la

planta en este sector
en el mediano plazo.

se esta conformando un cluster.

Condiciones
ecologicas

El predio, al estar
ubicado en el sector
rural cuenta con el
espacio fisico
suficiente para el
montaje de un
sistema de
tratamiento de aguas
residuales, sin
embargo no  se
dispone del servicio
de recoleccion de
basuras.

El predio, al estar ubicado en el
casco urbano no cuenta con el
espacio fisico suficiente para el
montaje de un sistema de
tratamiento de aguas residuales,
sin embargo no seria limitante
debido a que la empresa no
genera estas aguas.

Fuente: Esta investigacion.
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Tabla 20. Definicién de la microlocalizacion mediante el método cuantitativo por

puntos.
Alternativas de localizaciéon
Factores Asliagr?gdo La Betulia La Merced
relevantes (%)
Calificacién Calificacién calificacion Calificacion
0-10 0-10
ponderada ponderada
Ubicacioén de
los sitios de 22 5 1,1 7 1,54
localizacion.
Localizacién de
materias 14 6 0,84 10 14
primas e
insumos.
Condiciones de
las vias de 21 4 0,84 8 1,68
comunicaciéon y
transporte.
Infraestructura
y servicios 24 7 1,68 7 1,68
publicos.
Normas de
regulacion 11 8 0,88 8 0,88
especificas.
Tendencias de
desarrollo en la 4 8 0,32 6 0,24
region.
Condiciones 4 8 0,32 8 0,32
ecologicas.
Total 100 5,98 7,74

Fuente: Esta investigacion.

Luego de estudiar las variables de microlocalizacion para la ubicacién de la planta
productora de patacon semiprocesado y empacado al vacio (producto V Gama) a
partir del fruto verde del platano variedad Dominico Harton (Musa paradisiaca); la
zona gue ofrece mejores y adecuadas condiciones, fue el Barrio La Merced, los
aspectos mas relevantes para dicha seleccion fueron las vias, la infraestructura,
servicios publicos y el hecho de no presentar ningun tipo de restriccion con
respecto a la legislacion vigente.
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El Barrio La Merced, esta ubicado al sur del municipio de La Unién Narifio, a una
distancia de 1Km del casco urbano en la via que conduce a la ciudad de Pasto,
con una altitud de 1.870 msnm, con una temperatura promedio de 17,1°C. En esta
zona se encuentran empresas como Asociacion de Productores Agropecuarios de
La Unién Narifio, Colombia, (ASPROUNION), Artesanias de Café (ARTCAFE) y
Fundacién para el Desarrollo y el Medio Ambiente Matural (FUDEMA).

Respecto de los suministros basicos, es necesario considerar que esta zona
cuenta con:

—Agua, sin embargo es necesario hacer sistema de filtracion en la empresa.
—Electricidad monoféasica o trifasica.

—Gas propano envasado.

—Sistema cloacal.

6.4 DETERMINACION DE LAS CONDICIONES MAS ADECUADAS EN LA
OBTENCION DE PATACON SEMIPROCESADO Y EMPACADO AL VACIO
(PRODUCTO V GAMA) DE LA VARIEDAD DOMINICO HARTON (MUSA
PARADISIACA).

6.4.1 Descripcion de operaciones y procesos para la obtencion de patacon
semiprocesado y empacad al vacio (producto V Gama). A continuacion se
describe cada una de las operaciones a realizar para la obtencion de patacon
semiprocesado y empacado al vacio (producto V Gama), a partir del fruto verde
del platano basandose en las Normas técnicas Colombianas (NTC 1190)*, (NTC
3272)", (NTC 5023)*, (NTC 5422)* y las medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad e inocuidad del alimentos en cualquier etapa de su
manejo**.

e Recepcion: En esta operacidon se controlara el peso de la materia prima lo cual
es importante para determinar rendimientos, en el mismo sentido se hace una
inspeccion general de las condiciones en las cuales llega el platano, para ello
se toma como referencia la Norma Técnica Colombiana (NTC 1190), en la cual
establece los requisitos que deben cumplir los platanos destinados a ser
consumidos, ademas este debe tener caracteristicas externas e internas

“ Instituto Colombiano De Normas Técnicas Y Certificacion, (NTC 1190), criterio para seleccion y
clasificacion del platano.

* |contec Grasas Y Aceites Comestibles Para Frito Industrial 1997, NTC 3272

? Instituto Colombiano De Normas Técnicas Y Certificacion, (NTC 5023), parametros de
Materiales, Compuestos y articulos para uso en contacto de alimentos y bebidas

3 Instituto Colombiano De Normas Técnicas Y Certificacion, (NTC 5422), criterio para empaque y
embalaje.

4 Buenas Practicas de Manufactura BPM; Disposiciones Generales, pag. 3, Decreto 3075 de 1997.

70



iguales, buena formacion, sin dafios mecanicos cortes, peladuras enteros y
duros, exteriormente secos, limpios y sin tierra.

Imagen 1. Recepcion platano (Dominico Hartén).

T T

Fuente: Esta investigacion.

e Seleccion y clasificacion: La seleccién se realiz6 de acuerdo a la Norma
Técnica Colombiana NTC 1190, en donde menciona los aspectos que debe
cumplir para aceptar o rechazar los platanos, entre ellos, deben estar enteros y
duros, exteriormente secos, limpios, sin manchas ni grietas, no deben
presentar rayas profundas ni huellas de ataques de plagas y enfermedades,
asi mismo no deben presentar indicios de pudricion ni magulladuras, ni tener el
cuello roto como se muestra en la imagen 2.

Imagen 2. Seleccion del platano variedad Dominico Harton.

/

Platano conforme NTC 1190 Platano no conforme NTC 1190

Fuente: Esta investigacion.
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e Clasificacion por peso: se realizdé segun la Norma Técnica Colombiana NTC
1190; en la tabla 21 se exponen 3 categorias de clasificacion en funcion del
peso.

En ese sentido la empresa NATUCON, controlara el peso, teniendo en cuenta el
peso de 13 platanos que conforman una gaja o mano (término utilizado para
designar la unién de varios platanos al vastago), el peso de las gajas o0 manos
estard comprendida entre 2, 60 Kg y 3,90 Kg, el producto que este por debajo del
limite inferior sera rechazado.

Tabla 21. Clasificacion por peso platano variedad Dominico Hartén.

Pesos, en gramos

Variedad Grande , Pequefio
. Mediano L

(minimo) (maximo)
Dominio - Harton 300 200 a 299 199

Fuente: Esta investigacion.

e Clasificacion por color: Otro criterio de clasificacion seré el color, la empresa
NATUCON solo recibira platano en la escala de 4, segun la imagen 3, tomado
de Rosas. G. y Zambrano A*, donde se establece clasificacion por color con
respecto a su madurez el cual se aprecia en la imagen 3.

Imagen 3. Clasificacion por color.

0 1 2 3 4

Fuente: Rosas. G. y Zambrano A. 2012. Tabla de color del platano variedad Dominico Hartén

> ROSAS G. Y ZAMBRANO A., Caracterizacion del proceso de fritura de pasabocas de platano -
variedad Dominico Harton (Musa aab simmonds) Pasto: Universidad de Narifio, 2012. pag. 37.
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Esto se realiza con el fin de tener un control de calidad de la materia prima que
esta entrando a la empresa; de tal forma que se verifique si alguno de los puntos
expuestos en la recepcion se ha pasado por alto, sin embargo para objeto del
estudio de mercado, la materia prima sera proveida por la Asociacién Productora
de Pequeiios Productores de Café y Platano (ASPROCAP), rigiéndose en la
Norma Técnica Colombiana NTC 1190 y clasificacién por color nimero 4 (imagen
3); es decir, habrd una permanentemente entrega de materia prima de calidad
hacia la empresa NATUCON S.A.S.; en tal sentido citamos estas etapas para
realizar un control en cuanto a la calidad de la materia prima que esta entrando a
la empresa.

e Limpiezay desinfeccion: Se realiza con la finalidad de eliminar cualquier tipo
de particulas extrafias, suciedad y restos de tierra que pueda estar adherida a
el platano por efecto de la cosecha del mismo debido que este cae al suelo y
posterior mente se recoge; esta operacion se realizara mediante procesos de
limpieza y desinfeccion que incluyen lavado y cepillado, la desinfeccién se
llevara a cabo con solucion hipoclorito de sodio - agua en concentracién 50
ppm por un periodo de cinco minutos.

Imagen 4. Limpieza y desinfeccion.

Fuente: Esta investigacion.

e Pelado y tajado: Su objetivo es retirar la cascara del platano verde, este
proceso resulta un poco complejo debido a la adherencia de la cascara con la
pulpa y a la presencia de latex; el producto se cortd transversalmente en
dimensiones de 6,14+1,27 centimetros de largo, asi mismo en la clasificacion
se determind que el diametro oscila entre 3,2 + 0,2 centimetros.
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Imagen 5. Pelado y tajado platano de la variedad Dominico Harton.

Fuente: Esta investigacion.

En esta etapa se calcul6 el rendimiento, para ello se tomaron 10 platanos de la
variedad Dominico Harton (Mussa paradisiaca) al azar. Lo anterior determinara la
importancia de llevar a cabo el pelado.

Tabla 22. Rendimiento platano verde de la variedad Dominico Harton (Musa
paradisiaca) en el pelado

Rendimiento* % Cv%

88,318 + 0,570 0,823

* Valores promedios (n = 10) + desviacién estandar
Fuente. Esta investigacion

Fuente: Esta investigacion.
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e Inmersion bisulfito de sodio: En esta operacion el producto con las
dimisiones requeridas pasa a inmersion en bisulfito de sodio, al 100 ppm del
agua por espacio de 3 a 5 minutos; esto se realizara con el objetivo de evitar el
pardea miento que favorece la operacion de secado (Berestain, et al. 1990).

Imagen 7. Inmersion platano tajado en bisulfito de sodio 30ppm.

Fuente: Esta investigacion.

e Escurrido: Esta etapa se hace con el objetivo de retirar parte de un 8% de
agua ganado en la operacion anterior, por tal razén se utilizé6 unas bandejas

con perforaciones.

Imagen 8: Escurrido platano en bandejas.

;}{a .

Fuente: Esta investigacion.
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e Secado de platano: “El término secado se refiere a la eliminacién de
humedad®. Es decir consiste en separar pequefias cantidades de agua u otro
liquido de un material sélido con el fin de reducir el contenido de liquido
residual hasta un valor aceptablemente bajo. El secado es habitualmente la
etapa final de una serie de operaciones y con frecuencia, El producto que se
extrae de un secadero pasa a ser empaquetado”.*’

e Secador de bandejas: “También se llama secador de anaqueles, de gabinete,
o de compartimientos, el material, que puede ser un sélido en forma de
terrones o0 una pasta, se esparce uniformemente sobre una bandeja de metal.
Un secador de bandejas tipico, tal como el que se muestra en la imagen 9,
tiene bandejas que se cargan y se descargan de un gabinete. Un ventilador
recircula aire calentado con vapor paralelamente sobre la superficie de las
bandejas™*®

Imagen 9. Secador de bandejas o anaqueles.

Bendzjas -— — - | |
Dersianas  ajustables
\__[ ‘_ m{__{ ersianas — ajustables
W .
W

Entrada de atre —p \  —» Salida deaire
G% alentador__, 9= Ventilador
— S

-

En ese sentido, se realiz6 un secado del platano con el fin de encontrar una
humedad adecuada antes del proceso de prefritura, segiin Gamble et al. (1987)*
cuanto mayor cantidad de agua sale del alimento, mayor retencion de aceite se
produce; por lo cual es apropiado realizar un secado para bajar el contenido de

Fuente: Geankoplis C.J. 1998.

““ TREYBAL R.E. Operaciones de transferencia de masa. 22. Edicion. México: McGraw-Hill, 1980.
“"WKREN, L, MCCABE — SMITH, Julian C. — Harriott, Peter. Operaciones unitarias en Ingenieria
(gmmma México: s.n. 2001.
GEANKOPLIS, C.J. Procesos de transporte y operaciones Unitarias. 32 ed. México: Editora
Contlnental 1998. p 1008.
° GAMBLE, M., RICE, P., SELMAN, J. Relationship between oil uptake and moisture loss during
frying of potato sllces from cv Record U. K. tubers. Int J Food Sci Technol. 1987. 22: 233-241,
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humedad del producto a procesar en la prefritura y de esta manera evitar una
mayor absorcion de aceite.

Carranza y Sanchez®®, mencionan que las velocidades y temperatura de aire altas
temperaturas producen una mayor transferencia de masa, por otra parte se asume
que el secado tiene una tendencia decreciente en todo el proceso, y que la
transferencia de masa esta dominada por la resistencia interna, asumiendo como
minima la resistencia a la transferencia de masa del vapor por conveccién®*?, asi
mismo no es considerado el encogimiento, no obstante que se ha encontrado
influencia importante de la conveccién y el encogimiento en la velocidad de
secado en banana®. Las leyes de Fick de la difusién se han aplicado en otras
ocasiones para explicar el secado en el periodo decreciente en otros frutos®*>° asi
como en banana>® y platano maduro®’.

e Cinética de secado: La cinética de secado viene representada por una curva
que muestra la variaciéon de la humedad con respecto al tiempo, siendo ésta de
gran ayuda en la determinacion del tiempo necesario en el secado discontinuo de
grandes cantidades de solidos bajo las mismas condiciones de secado (Contreras-
Velasquez,®®. Adicional a que las curvas de secado ayudan en la prediccién del
tiempo de secado, también tienen como propdsito permitir estimar el tamafio del
secador y establecer condiciones del operacién del mismo®.

®® CARRANZA J; SANCHEZ M, Cinética de secado de Musa paradisiaca L. “platano” Y Manihot
esculenta Grantz “yuca” Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la UNAP, Iquitos,
Perl: s.n. 2002.
' DEMIREL, D. y M. TURHAN, Air-drying behavior of Dwarf Cavendish and Gros Michel banana
slices. Journal of Food Engineering, 2003. 59: 1-11;
2 NGUYEN, M.H. y W. E. PRICE. Air-drying of banana: Influence of experimental parameters, slab
thickness, banana maturity and harvesting season. Journal of FoodEngineering. 2007. 79:200-207.
3 BAINI, T. y T. A. G. LANGRISH, Choosing an appropriate drying model for intermitent, and
continuous drying of bananas. Journal of Food Engineering, 2007. 37:330-343.
** FONTAIN, J. y C. RATTI, (1999). Lumped-Parameter approach for prediction of drying kinetics in
foods. Journal of Food Process Engineering, 1999. 22:287-305,
> DE OLIVEIRA, R. A., W. P. de Oliveira y K. J. Park, Determinacao da difusividade efetiva de raiz
de chicoria. Engenharia Agricola Jaboticabal, 26(1): 2006. 181-189.
% CANO-CHAUCA, M, A. M. RAMOS, P. C. Stringheta, J. A. Marques y P. I. Silva, Curvas de
secagem e avaliacdo da atividade de agua da banana passa. B.CEPPA, Curitiva,22(1): 121-132.
2004.
> PACHECO de D., E. Y G. Testa. evaluacion nutricional, fisica y sensorial de panes detrigo y
Eslétano verde. Interciencia. 30(5): 2005. Pp. 300-304.

CONTRERAS-VELASQUEZ, Luz Maria. Aspectos teoricos de la operacion de secado y su
aJJIicaci()n en productos sélidos. e-mail: lucy@suss.co.cu, 1995.
* COULSON, J.M.; RICHARDSON, J.F.; BACKHURST, J.R. y HARKER, J.H. Ingenieria
guimica.Operaciones Bésicas. Tomo Il. Unidades Sl. (3ra. ed.). Barcelona, Espafa: Editorial
Reverté, S. A. 2003.
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En tal sentido, se realiz6 una cinética de secado bajo condiciones de velocidad de
aire de 8 m/s, temperatura de 60 °C y unas dimensiones de producto de 6,24+1,27
centimetros de largo y 3,2 £ 0,2 centimetros de diametro.

La operacion se llevé a cabo en un secador de bandejas o anaqueles como se
observa en la imagen 10, el cual fue construido por (INDUSTRIAS QUIMICAS FIQ
LTDA) de la ciudad de Bogota, instalado en la planta piloto de la Facultad de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad de Narifio. Para determinar las
condiciones adecuadas de secado se utilizd la metodologia propuesta por
Carranza y Sanchez %°, se disefi6 la matriz de cinética de secado para determinar
la perdida de humedad del platano a distintos tiempos, como se evidencia en la
tabla 23.

Tabla 23. Matriz de disefio cinética de secado.

(;Iiirgt%os) platano(g) Humedad % Agua(g) Solido ()

0 X X X X
20 X X X X
40 X X X X
60 X X X X
80 X X X X
100 X X X X
120 X X X X
140 X X X X
160 X X X X
180 X X X X
200 X X X X
220 X X X X
240 X X X X
260 X X X X
280 X X X X
300 X X X X
320 X X X X
340 X X X X
360 X X X X
380 X X X X

Fuente: Esta investigacion.

% CARRANZA, Jorge; SANCHEZ, Manuel. Cinética de secado de Musa paradisiaca L. “platano” Y
ManihotesculentaGrantz “yuca Revista Amazonica de Investigacion Alimentaria, v.2, n® 1, 2002. p.
15-25
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Imagen 10. Secado de Platano.

Fuente: Esta investigacion.

e Proceso de pre fritura. La fritura se considera como un método de
preparacién de alimentos, a partir de la mitad del siglo XX, se lo empieza a
describir como un proceso en el cual ocurren complicados cambios fisicos y
quimicos (Stier, 2004)®*; surgiendo la necesidad de conocer, controlar, para méas
adelante optimizar las distintas variables que influyen en el proceso de fritura, con
el fin de implementar su aplicacion en la industria de alimentos; por ello, es
importante responder a esta necesidad mediante la caracterizacion del proceso de
pre fritura de producto V Gama de platano, teniendo en cuenta que el proceso de
fritura, proporciona a los alimentos, unas caracteristicas Unicas de aroma y textura
que no es posible conseguir con otras técnicas de procesado de alimentos.®?%,

Partiendo de relacion producto aceite 1/160 expuesta por Rosas. G. y Zambrano
A.%* los platanos variedad dominico hartén cortados en las dimensiones ya
mencionadas anteriormente y sacados del secador con humedad promedio de
20%, se sometid a pre fritura en continuo a temperaturas de 180 a 200°C con sus
tiempos descritos en el disefio experimental, utilizando los materiales de la imagen
11.

®L STIER, R. Frying as a science - an introduction. Journal of lipid science and technology, 106,715-
721, 2004.

2 MOREIRA, R. G. Deep - fat frying of foods. J. Irudayaraj, Food processing operations modelling,
2001.

® SAGUY, I. S. Integrated approach to deep fat frying: engineering, nutrition, health and consumer
aspects. Journal of Food Engineering, 56: 143 - 152. 2003.

® ROSAS GONZALES J. L. ZAMBRANO ACOSTA E., caracterizacion del proceso de fritura de
pasabocas de platano - variedad dominico hartén (Musa aab simmonds), Universidad de Narifio,
2012.
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e Disefio de experimentos para la prueba de pre fritura. Basandose en los
procesos de prefritura y teniendo en cuenta las principales variables, que
intervienen en este. Se concluyd que el disefio acorde a esta investigacion es un
disefio factorial multinivel completamente aleatorizado que se llevé a cabo por
triplicado, en tal sentido, se controlaron los factores (humedad, tiempo y
temperatura) y se plante6 evaluar estos factores con sus respectivos niveles,
(tabla 24), partiendo de que estos afectan directamente las caracteristicas fisicas y
sensoriales se estableci6 como variables de respuesta, color, textura,
aceptabilidad, perdida de humedad y ganancia en aceite, como lo muestra la tabla
25; con base a lo anterior se logré determinar las condiciones adecuadas de
prefritura sobre las variables de respuesta.

Tabla 24: Identificacion de los factores y sus niveles.

Factores Bajo Alto Niveles Unidades
Tiempo 4 8 3 min
Temperatura 180 200 2 °C
Humedad 15 25 3 %

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 25: Variables respuesta.

Respuestas Unidades
Color Escala hedonica
Textura Escala heddnica
Aceptabilidad Escala hedodnica
Absorcién de aceite %
Humedad final %

Fuente: Esta investigacion.
e Matriz de experimentos: se realizd con la ayuda del programa

STATGRAPHICS CENTURION VERSION XV.II. La cual se realizd por triplicado
para un total de 54 corridas experimentales.
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Tabla 26. Matriz de disefio experimental.

Tiempo Temperatura Humedad

Color

Textura Aceptabilidad

Absorciéon
de aceite

Humedad

4 180 25 X X X X X
8 180 20 X X X X X
4 200 25 X X X X X
6 180 15 X X X X X
4 200 15 X X X X X
6 200 15 X X X X X
4 180 20 X X X X X
8 200 15 X X X X X
8 200 20 X X X X X
8 200 25 X X X X X
8 180 25 X X X X X
6 200 20 X X X X X
4 180 15 X X X X X
6 200 25 X X X X X
4 200 20 X X X X X
6 180 20 X X X X X
6 180 25 X X X X X
8 180 15 X X X X X
6 180 20 X X X X X
4 180 15 X X X X X
6 200 20 X X X X X
4 180 25 X X X X X
6 200 25 X X X X X
6 180 25 X X X X X
4 200 25 X X X X X
6 180 15 X X X X X
6 200 15 X X X X X
8 200 15 X X X X X
8 200 25 X X X X X
8 180 15 X X X X X
8 180 20 X X X X X
4 200 20 X X X X X
8 180 25 X X X X X
4 200 15 X X X X X
4 180 20 X X X X X
8 200 20 X X X X X
6 180 25 X X X X X
6 180 20 X X X X X
4 200 20 X X X X X
4 180 25 X X X X X
4 200 25 X X X X X
8 180 25 X X X X X
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6 200 25 X X X X X
8 200 15 X X X X X
6 180 15 X X X X X
6 200 15 X X X X X
4 180 20 X X X X X
6 200 20 X X X X X
8 180 15 X X X X X
4 200 15 X X X X X
8 200 25 X X X X X
8 200 20 X X X X X
8 180 20 X X X X X
4 180 15 X X X X X

Fuente: Esta investigacion.

El desarrollo de matriz de experimentos se llevd a cabo con la siguiente
metodologia:

e Medio calefactor (Aceite). Para llevar a cabo el proceso, por cada
tratamiento, se usoé 4 litros de aceite 100% vegetal industrial, cero colesterol, el
cual presenta un punto de humo de 230°C, sin formacién de gomas para mejor
mantenimiento del equipo, ni alteracion del sabor, olor y color de los alimentos,
significando excelente calidad y alto rendimiento; como también otras
caracteristicas fisicoquimicas adecuadas para aceite tipo industrial, segun lo
estipulado por la NTC 3272%.

e Freidora. El equipo freidor usado en la experiencia es de marca PREMIER,
Modelo ED — 2891 se aprecia en la imagen 11, con un termostato como
controlador de temperatura, una capacidad de 4 litros y resistencia eléctrica
sumergida en el bafio de aceite(calentamiento directo).

% |ICONTEC GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES PARA FRITO INDUSTRIAL 1997, NTC 3272.
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Imagen 11. Proceso de platano Dominico Hartén variedad (Musa paradisiaca).

AR A
[ =579 ]

Fuente: Esta investigacion.

e Prensado: Esta operacion se realizO en la prensa marca TEDEA
HUNTLEIGH, instalada en el laboratorio de materiales, suelos y pavimentos de la
facultad de Ingenieria de la Universidad de Narifio, esto se realiza con el fin de
ejercer una fuerza de 750 Ibf para dar la formacion del producto final, de tal forma
gue da aspecto a una tortilla con didmetro de 14 centimetros y un espesor de 3
milimetros como se observa en la imagen 12.

Imagen 12: Presado de cada rodaja de platano.

L

Fuente: Esta investigacion.

e Determinacién de contenido de aceite absorbido. Se procesé 5.00 + 0.001
gramos de cada tratamiento, se utilizé el Extractor Soxhlet, empleando como
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solvente éter etilico al 99,8%°%, con reflujo de 8 horas, los ensayos se hicieron
cinco veces. La recuperacion del solvente se hizo empleando un evaporador
rotatorio (EYELA OIL BATH OSB-2000). Posteriormente, el extracto se seco6
por 30 minutos a 60 = 2 °C en un horno (THERMOLAB DIES), hasta eliminar el
solvente residual, se enfrio y se peso; la cantidad se expreso en base humedad
(b.h.).

Imagen 13. Determinacion del contenido de aceite por el método soxhlet.

Fuente: Esta investigacion

e Determinacion de humedad. Se pes6 2.00 + 0.001 g de cada tratamiento,
aparte de ello se pes6 una capsula de porcelana previamente seca al calor. Se
calent6 a 100 °C £ 0.1 en un horno eléctrico (THERMOLAB DIES), por un tiempo
de 24 horas hasta lograr un peso constante. Se enfrio y se pes6®’, los resultados
se expresaron en base Humedad (bh).

Imagen 14. Determinacion de humedad.

Fuente: Esta investigacion

®® BERNAL DE R. I. Andlisis de alimentos: andlisis de pan. 3™ ed. Bogota: Editora Guadalupe
LTDA. p. 58-60. 1998.
*7 Ibid. pag. 60.
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Para determinar las condiciones adecuadas de proceso del patacon
semiprocesado empacado al vacio V Gama, se realizé una "prueba sensorial de
preferencia”, en la cual se analizaron las muestras para determinar cual
tratamiento tubo mejor resultados. La prueba de preferencia se evalué mediante el
método de escala Hedodnica descrito por Anzaldia donde se calificaron las
siguientes caracteristicas; color y textura en la cual cada juez eligié entre las
siguientes opciones y puntajes: me gusta mucho (5), me gusta (4), me es
indiferente (3), me disgusta (2) y me disgusta mucho (1).

e Evaluacién sensorial: Para determinar las condiciones mas adecuadas de
fritura para el patacon semiprocesado, se realizd una “prueba sensorial de
preferencia” con 50 panelistas no entrenados como se observa en la imagen 17,
en la cual se compararon las muestras y se determinara cual de los tratamientos
presento las mejores condiciones de proceso.

La prueba de preferencia se evalu6 mediante el método de escala heddnica
descrito por Anzaldua®®, donde se calificaron las siguientes caracteristicas; color,
textura y aceptabilidad, en donde cada juez eligié entre las siguientes opciones y
puntajes: me gusta mucho (5), me gusta (4), me es indiferente (3), me disgusta
(2) y me disgusta mucho (1) (Anexo C y D).

% ANZALDUA M. A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la practica: en lengua
espafiola. Zaragoza (Espafia): Acribia, S. A, p.123-157, 1994.
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Imagen 15: Panel de degustacion de productos V Gama.

Fuente: Esta investigacion.

e Empaque al vacio. Se tomaron como base la presentacion de 4 pataconesy
se los empaco segun los criterios establecidos para empaques NTC 5422°%
posteriormente se realiza el proceso de vacio y sellado bajo una presion de -0,8
bar, para lo cual se emple6 el equipo marca Egar Vac, instalada en la planta piloto
de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad de Narifio.

% INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS Y CERTIFICACION, (NTC 5422), criterio
para empaque y embalaje.
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Fuente: Esta investigacion.
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6.4.2 Diagramas de proceso:

Imagen 17: Diagrama de flujo propuesto para la obtencion del Patacon
semiprocesado y empacado al vacio.

Patacon semiprocesado y empacado al vacio
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Equipo: secador
con aire forzado

Equipo de marca:
Tedea Huntleigh

Equipo de marca:
Egar Vac

—

Recepcion

—

—

—>
—>

Fuente: Esta investigacion.
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6.5 RESULTADOS Y DISCUSION.

6.5.1 Cinética de secado. Como se evidencia en la tabla 27, se realizé las
curvas de cinética de secado calculando las velocidades, previas al proceso
de prefritura:

Tabla 27. Pérdida de peso y humedad.

(r-rl;liirStF:)Os) platano(g) Humedad % Agua (g) Solido (g)

0 246,00 69,00% 154,98 91,02
20 229,00 60,25% 137,98 91,02
40 204,00 55,38% 112,98 91,02
60 184,00 50,53% 92,98 91,02
80 172,00 47,08% 80,98 91,02
100 162,00 43,81% 70,98 91,02
120 148,00 38,50% 56,98 91,02
140 140,00 34,99% 48,98 91,02
160 134,00 32,07% 42,98 91,02
180 128,00 28,89% 36,98 91,02
200 122,40 25,64% 31,38 91,02
220 120,80 24,65% 29,78 91,02
240 114,20 20,30% 23,18 91,02
260 111,30 18,22% 20,28 91,02
280 106,70 14,70% 15,68 91,02
300 103,90 12,40% 12,88 91,02
320 102,60 11,29% 11,58 91,02
340 102,30 11,03% 11,28 91,02
360 101,20 10,06% 10,18 91,02
380 100,80 9,70% 9,78 91,02

Fuente: Esta investigacion

A patrtir de los datos registrados en la tabla 26, se obtuvo lo siguiente, en donde se
evidencio la perdida de peso en funcion del tiempo.

e Pérdida de peso Vs tiempo. Asi mismo, se realizo el analisis de la pérdida de
humedad en funcién del tiempo, como se observa en el grafico 10; la pérdida de
humedad en un inicio es mayor debido a su gran contenido de agua del producto,
por otra parte al transcurrir el tiempo la velocidad en la pérdida de agua decrece
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Grafico 10. Pérdida de peso Vs tiempo.
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Fuente: Esta investigacion.

e Perdida de humedad Vs tiempo. Segun grafico 11, se observa la cinética de
secado del platano en funcién del tiempo (humedad Vs tiempo) bajo condiciones
de estudio, velocidad de aire de 8 m/s y temperatura 60 °C, y unas dimensiones
en el producto de 6 = 1,27 de centimetros largo y un diametro de 3,2 + 0,2
centimetros, se determind que para alcazar humedades 25, 20 y 15 %, objeto de
estudio en la investigacién, es necesarios tiempos de 280, 220 y 200 minutos
respectivamente, estos resultados son similares a los expuestos por Mc Cabe et
al. (1991)°, mediante las curvas de secado tedricas.

© MC CABE WARREN L. SMITH JULIAN C. HARRIOTT PETER. Operaciones Unitarias en
Ingenieria Quimica.4 ed. p 832. 1991.
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Grafico 11. Perdida de humedad Vs tiempo.
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Fuente: Esta investigacion.

e Perdida de agua Vs tiempo. Para obtener una curva de velocidad de secado,
se calcula la diferencia de tiempo y la diferencia de humedades, que para este
caso observamos dos velocidades de perdida de agua; segun la inclinacién de la
curva de secado en el grafico 12, se evidencian dos periodos, el primero comienza
a partir del minuto cero hasta el minuto 220 con pérdida de agua 154,98 (g) de
agua / (g)masa total respectivamente, la segunda velocidad se aprecia en el
minuto 240 hasta el minuto 380 con pérdida de agua 9,78 (g) agua / (g)masa total
respectivamente, por lo tanto se calcula la velocidad de secado.

Grafico 12. Perdida de agua Vs tiempo.
©
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Fuente: Esta investigacion.
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De otra parte, con uso del grafico 12, se calcul6 las velocidades de secados en los
dos periodos mencionados, utilizando la ecuacion 1.

AH g
V = — (Ecuacién 1)
At

V1= (hi=ho) / (t; —to)
V1= (29,78 — 154,98) / (220 — 0)
V1=-0,57 g agua / minuto

V2= (hi=ho) / (t; — to)
V2= (9,78 — 23,18) / (380 — 240)
V2= -0,098 g agua / minuto

En ese sentido, se determiné que en el tiempo comprendido 0 y 220 minutos la
velocidad de secado es alta, perdiendo agua a 0,57gramos/minutos, mientras que
en el tiempo comprendido 240 y 380 minutos la velocidad de perdida de agua
decrece a 0,098 g agua/ minutos, debido a que la el alimento ya perdi6é la mayor
cantidad agua y la condicion estudiada no permitird sacar mas agua.

e Modelos matematicos. En los graficos 13 y 14, se exponen dos modelos
matematicos, que buscan predecir la humedad en cualquier tiempo, se escogio el
modelo que presento un mayor coeficiente de correlacion, lo cual asegura y da
mayor confiabilidad del modelo seleccionado.

Grafico 13. Modelo matemaético regresion lineal.
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Fuente: Esta investigacion.

Coeficiente de Correlacion = -0,983393
R-cuadrado = 96,7062 porciento
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La ecuacién del modelo ajustado es:
Humedad % = 58,6651 - 0,147582*minutos

Grafico 14. Modelo matematico logaritmico.
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Fuente: Esta investigacion.

Coeficiente de Correlacion = -0,99376
R-cuadrada = 98,756 porciento
R-cuadrado (ajustado para g.l.) = 98,6869 porciento

La ecuacion del modelo ajustado es: Ln (% humedad) = -0,342411 -
0,00537786*minutos

Despejando obtenemos que:

% humedad = e ~0:342411 — 0,00537786+minutos

Segln Gutiérrez y de la Vara’*, un primer criterio para evaluar la calidad del ajuste
de un modelo es observar graficamente, la forma en que el modelo se ajusto6 a los
datos experimentales, mediante los dos métodos expuestos en los gréficos 13 y
14; el mejor modelo ajustado segun el R-cuadrado, es el modelo matemético
logaritmico (grafico 14) tiene un R- cuadrado del 98,756%, se opta por este
modelo para describir el comportamiento de la humedad en funcion del tiempo en
lo que respecta a cinética de secado del platano.

" GUTIERREZ, H. y DE LA VARA, R., “Andlisis y disefio de experimentos”, Segunda Edicion,
Editorial Mc Graw-Hill, México, México, pp. 81-88, 178182, 340-360, (2008).
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6.5.2 Resultados estadisticos. El disefio experimental y el analisis de resultados
se realiz6 con ayuda del programa STATGRAPHICS CENTURION VERSION
XV.11"%; como lo describe la tabla 28, en la obtencién de patacén semiprocesado y
empacado al vacio (producto V Gama), se controlé factores de estudio (humedad,
tiempo y temperatura), ya que estos afectaron directamente las caracteristicas
fisicas y sensoriales; en tal sentido se obtuvo resultados a nivel sensorial para las
variables de respuesta color, textura y aceptabilidad, a si mismo se determind la
perdida de humedad por mufla y ganancia en aceite por método soxhlet; los
cuales permitieron determinar las mejores condiciones para proceso de prefritura
mediante graficos de superficie de respuesta y efectos principales.

Se determind los valores de cada una de las variables de respuesta; en la tabla 28

se expone los valores de las variables.

Tabla 28. Matriz de disefio experimental ordenada aleatoriamente, con valores
fisico reales.

Absorcién

Tiempo  Temperatura Humedad Color Textura Aceptabilidad de aceite Humedad
4 180 25 1,81 2,00 2,00 22,80 10,30
8 180 20 4,00 5,00 5,00 15,70 7,55
4 200 25 1,00 1,80 1,00 23,40 8,56
6 180 15 2,00 2,00 2,00 12,60 8,32
4 200 15 1,00 2,00 2,00 12,70 7,50
6 200 15 1,00 1,30 1,00 13,10 7,40
4 180 20 1,00 2,00 1,60 13,90 12,10
8 200 15 1,10 1,00 1,00 14,60 7,34
8 200 20 1,30 1,40 1,60 16,40 7,70
8 200 25 1,70 1,60 1,80 25,60 8,22
8 180 25 4,00 4,00 3,80 24,20 8,35
6 200 20 2,00 2,50 2,00 15,20 17,77
4 180 15 2,00 2,30 2,00 11,65 9,33
6 200 25 1,00 1,20 1,00 23,90 8,35
4 200 20 1,80 2,00 2,00 14,70 8,10
6 180 20 4,00 4,00 4,40 14,50 8,20
6 180 25 4,00 4,00 3,80 23,5 9,56

2 STATGRAPHICS. Plus Centurién Versién XV.Il (CD-ROM). Copyright by statistical graphics
corporation. Estados Unidos, 2010.
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8 180 15 4,40 4,00 4,00 13,70 8,29
6 180 20 4,10 4,00 4,00 14,60 8,10
4 180 15 2,00 3,00 3,00 11,66 9,32
6 200 20 2,50 2,60 2,00 15,30 7,78
4 180 25 2,00 2,00 1,80 22,70 10,20
6 200 25 1,00 1,00 1,20 23,70 8,33
6 180 25 3,50 3,80 4,00 23,40 9,57
4 200 25 1,30 1,30 1,00 23,50 8,55
6 180 15 1,80 1,70 1,80 12,70 8,33
6 200 15 1,20 1,00 1,30 13,20 7,39
8 200 15 1,00 1,00 1,10 14,50 7,35
8 200 25 1,80 1,40 1,50 25,50 8,23
8 180 15 450 4,40 3,80 13,80 8,28
8 180 20 500 5,00 4,60 15,80 7,56
4 200 20 1,60 2,00 2,30 14,80 8,20
8 180 25 4,20 4,40 4,00 24,40 8,33
4 200 15 2,00 2,00 2,00 12,60 7,40
4 180 20 1,50 1,50 1,80 13,80 12,20
8 200 20 1,50 1,20 1,40 16,30 7,69
6 180 25 3,80 4,00 4,00 23,50 9,55
6 180 20 4,20 4,00 4,20 14,70 8,30
4 200 20 1,80 1,80 1,80 14,90 8,30
4 180 25 1,80 2,20 1,70 22,60 10,10
4 200 25 1,20 1,50 1,20 23,30 8,57
8 180 25 4,00 4,00 4,00 24,30 8,34
6 200 25 1,00 1,00 1,00 23,80 8,34
8 200 15 1,00 1,00 1,00 14,70 7,36
6 180 15 2,00 1,80 2,00 12,50 8,31
6 200 15 1,00 1,20 1,20 13,30 7,38
4 180 20 1,20 1,40 1,60 13,70 12,3
6 200 20 2,30 2,40 2,20 15,40 7,79
8 180 15 4,00 4,00 3,70 13,60 8,30
4 200 15 2,00 1,00 2,00 12,50 7,30
8 200 25 1,60 1,40 1,60 25,40 8,21
8 200 20 1,50 1,00 1,50 16,20 7,68
8 180 20 4,00 4,00 4,00 15,90 7,57
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4 180 15 3,00 2,50 2,00 11,64 9,34
Fuente: Esta investigacion.

6.5.3 Efecto de los factores tiempo, temperatura y humedad sobre las
variables de respuesta (color, textura, aceptabilidad, absorcion de aceite y
perdida de humedad:

e Color: Segltn Shyu (2005)". el color dorado es caracteristico y un atributo
muy significativo en la calidad de un producto frito y determinante en la aceptacion
del mismo por parte de los consumidores. Segun el grafico 15, se observa que los
factores de estudio tiempo y temperatura, presenta efectos significativos sobre la
variable de respuesta color (p valor < 0,05). Por ende debe controlarse aquellos
factores.

Grafico 15. Respuesta color (valor de aceptacion por los encuestados) respecto a
las variables de estudio tiempo, temperatura y humedad.
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* El valor del color corresponde a: 1. No me gusta; 2. me gusta; 3. Me gusta mucho.

Fuente: Esta investigacion.

Las condiciones mas adecuadas para la obtencion de un color aceptable por
parte de los panelistas se encuentra a una temperatura de 180°C, tiempo de 8
minutos y un contenido de humedad inicial del 20% (grafico 16), bajo estas
condiciones se obtuvo un color amarillo dorado, como se observa en la imagen
18, mientras que los tratamientos de 180°C con 4 minutos y 20% de humedad

" SHYU, S., HAU, L. y HWANG, L., “Effects of processing conditions on the quality of vacuum-fried
carrot chips”, Journal of the Science of the Food and Agriculture, 85, 1903, 2005.
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inicial, presentaron un color amarillo palido 2,5Y-8/3* (imagen 18b), indicando
falta de pre freido.

Respecto de los tratamiento realizados a temperatura de 200 °C, presentaron
calificaciones sensoriales bajas (grafico 16), atribuidas a que esta temperatura
asociadas a tiempos largos, ocasionan en el producto un color oscuro (quemado),
segun los panelistas.

Grafico 16. Superficie de respuesta para variable color.
Humedad=20,0
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Fuente: Esta investigacion.

En la imagen 18, se evidencia los efectos de los tratamientos a 180°C y tiempo de
8 minutos, variando el contenido de humedad 15% ver imagen 18 a, 20% ver
imagen 18 b y 25% ver imagen 18 c; bajo estas condiciones se aprecio efecto
significativo, sobre la variable de respuesta color, en el proceso de fritura; segun
Krokida et al.”®, el color caracteristico es el dorado, siendo el atributo significativo
de su calidad y un factor determinante en la aceptaciébn por parte de los
consumidores. El tratamiento con 20% de humedad inicial cumple con este
requisito, ver imagen 18 b.

" Rock-Color Chart Munsell color sistema escale 2,5Y-8/3 pale yellow. 2009.
® KROKIDA, M. K., & et. al Colour changes during deep fat frying. Journal of Food Engineering ,
48, 219-225, 2001.
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Imagen 18. Efecto de la humedad inicial en la variable de respuesta “color” en el
patacon semiprocesado. a. Muestra con humedad inicial de 15%. b. muestra con
humedad inicial de 20%. c. Muestra con humedad inicial de 25%.

Fuente: Esta investigacion.

o Textura: Segun Carpenter & Lyon’® se define como una propiedad sensorial
de los alimentos detectada por el tacto, la vista y el oido. En el grafico 17, se
evidencia, la influencia de los factores de estudio: tiempo, temperatura y humedad,
en la variable de respuesta textura; el factor que presentd efecto significativo, fue
la temperatura (p-valor < 0,05). Por ende debe controlarse.

Grafico 17: Efecto de los factores tiempo, temperatura y humedad sobre la
variable de respuesta textura.
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* El valor del color corresponde a: 1. No me gusta; 2. me gusta; 3. Me gusta mucho.

Fuente: Esta investigacion.

® CARPENTER, R., & LYON, D. y. Andlisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de
alimentos. Zaragoza - Espafia: Acribia, 2002.
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En el grafico 18, se evidencia la condiciones mas adecuadas para maximizar el
valor de la variable de respuesta textura mediada en escala hedodnica; el valor
maximo se obtuvo a temperatura de 180°C, tiempo de 8 minutos y 20% de
humedad inicial; segun los panelistas esta condicion presenta buena firmeza en la
corteza, (ni muy dura ni muy blanda), mientras que los tratamientos con
temperatura de 180°C, tiempo de 4 minutos y humedad inicial del 20% mostr6é una
corteza blanda cruda falta de freir, por otra parte el tratamiento de temperatura de
200°C, por tiempo de 4 minutos y 20% de humedad inicial, presento una corteza
en los extremos demasiado dura y demasiado resecos, de tal forma que en el
interior del platano se encontré una textura suave al cual le faltaba freir, en cuanto
al tratamiento de una temperatura de 200°C, tiempo de 8 minutos y 20% de
humedad inicial, fue el mas fuerte como se observa en el grafico 17; por objeto
del analisis del disefio de experimentos se manejaron temperatura y tiempos mas
altos por lo cual la textura de platano era demasiado rigida o dura obteniendo
calificaciones mas bajas.

Grafico 18: Superficie de respuesta para variable textura.
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Fuente: Esta investigacion.

e Aceptabilidad: Es el proceso por el que el hombre acepta o rechaza un
alimento que tiene un caracter multidimensional con una estructura dinamica vy
variable. Considerando que la percepcion humana es el resultado conjunto de la
sensacion que el hombre experimenta y de como él la interpreta’’. En el grafico
19, se evidencia, la influencia de los factores de estudio tiempo, temperatura y
humedad, sobre la variable de respuesta aceptabilidad, de los anteriores el tiempo
y temperatura, presentan efecto significativo (p-valor < 0,05).

" COSTELL, Arbor CLXVIII , 661 La aceptabilidad d de los alimentos : nutricién y placer, 65-85 pp.
(Enero 2001).
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Grafico 19: Efecto de los factores tiempo, temperatura y humedad sobre la
variable de respuesta aceptabilidad.
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Fuente: Esta investigacion.

En el grafico 20, se aprecia las condiciones mas adecuadas, segun los panelistas
para maximizar el valor de la variable de respuesta aceptabilidad; obteniendo una
calificacién superior a 4,00 puntos calificada como me gusta, lo anterior se logra a:
temperatura de 180°C, tiempo de 8 minutos y 20% de humedad inicial; mientras
que las demas condiciones de estudios, segun los panelistas no fueron de mayor
agrado, en el grafico 20, se aprecian las calificaciones sensoriales de cada
tratamiento.

Grafico 20: Superficie de respuesta para la variable aceptabilidad.

Humedad=20,0

a1
\

Aceptabiliadad

190 6
Temperatura

Tiempo

Fuente: Esta investigacion.
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e Absorcion de aceite y pérdida de humedad. “La cinética de ganancia de
aceite inicia cuando la temperatura del producto se incrementa y empieza a
formarse la costra. El contenido de aceite aumenta con el tiempo de fritura y se

concentra principalmente en el area cercana a la superficie del alimento”.”®.

“Una vez realizada la evaluacién sensorial y encontrada las condiciones mas
adecuadas para la obtencién de un producto de calidad: humedad inicial del 20%,
temperatura de 180 °C y tiempo de 8 minutos; se procedi6 a realizar la evaluacion
de la absorcion de aceite y la perdida de humedad, solo para este tratamiento; la
absorcién de aceite y la perdida de humedad son utilizadas como criterios de
calidad en la industria de chips y productos fritos.”"°.

e Absorcion de aceite. En el grafico 21, se evidencia que el factor de estudio
que influye en mayor proporcion respecto la absorcion de aceite es la humedad,
encontrado que contenidos iniciales muy altos, generan mayor absorcion de
aceite, sin embargo segiin Bouchon et al. ®, los procesos no son sincrénicos, por
ende la cantidad de agua que sale no va hacer igual a la cantidad de aceite
absorbida. Esto se debe a cambios en la microestructura del alimento, lo que
ocasiona encogimiento del producto, dificultando la absorcién de aceite®; sin
embargo segun Gamble et al. cuanto mayor cantidad de agua sale del alimento,
mayor retencién de aceite se produce®®; asi mismo segin Mehta & Swinburn
(2001), el vapor de agua que sale de la matriz sélida deja huecos, que mas tarde
seran ocupados por el aceite®.

® Costa, R. y Oliveira, F., “Modelling the kinetics of water loss during potato frying with a
compartmental dynamic model”, Journal of Food Engineering, 41, 177, (1999).

" Bouchon, P., Aguilera, J. Y Pyle, D. Structure oil absorption relationships during deep- fat frying.
Journal of Food Science. 68: 2711-2716. 2003.

8 Bouchon, P., Aguilera, J. Y Pyle, D. Structure oil absorption relationships during deep- fat frying.
Journal of Food Science. 68: 2711-2716. 2003.

8 Budzaki, S.; Seruga, B.,: Moisture loss and oil uptake during deep fat frying of Krostula dough.
European Food Research and Technology. 220(1): 90-95. 2005.

8 Gamble, M., Rice, P., Selman, J. Relationship between oil uptake and moisture loss during frying
of potato slices from c.v. Record U. K. tubers. Int J Food Sci Technol. 22: 233-241. 1987.

% Mehta, U., & Swinburn, B. A review of factors affecting fat absorption in hot chips. Critical
Reviews in Food Science and Nutrition. 41: 133-154. 2001.
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Grafico 21: Efecto de los factores tiempo, temperatura y humedad sobre la
ganancia de aceite.
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Fuente: Esta investigacion.

El contenido de aceite del patacén con las condiciones mas adecuadas, es mucho
menor al reportado en trabajos similares a fritura al vacio; Garayo y Moreira®,
reportaron un contenido de grasa de 26,7 % bh, en comparacién con el 15,8% bh,
reportado en esta investigacion. Cabe resaltar que este valor se obtuvo en la
prefritura.

Posteriormente, el producto prefrito fue sometido a fritura (imagen 19) para su
posterior consumo. Siguiendo las instrucciones de uso de la etiqueta (preparar la
sartén con aceite suficiente para el freido, coloque al fuego, deje calentar el aceite,
habra el sobre de patacén al instante NATUCON y coloque cuidadosamente en la
sartén la cantidad a consumir, posteriormente freir por periodo de 2 minutos,
seguidamente retire de la sartén y deje reposar para consumir) de lo cual resulto
que la absorcion de aceite asciende a un 26% (b.h), muy similar al resultado
obtenido por Garayo y Moreira.

% GARAYO, J. y MOREIRA, R., “Vacuum frying of potato chips”, Journal of Food Engineering, 55,
181, 2002.
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Imagen 19. Patacon semiprocesado.
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Fuente: Esta investigacion.

Grafico 22: Superficie de respuesta para la ganancia en aceite.
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Fuente: Esta investigacion.

e Pérdida de humedad. Segun Farkas®® y Stier®, la cinética de transferencia de
agua durante el proceso de fritura es muy similar a la producida en cualquier
proceso de deshidratacién y se divide en tres etapas:

% FARKAS, B., SINGH, R. y RUMSEY, T, “Modeling heat and mass transferin immersion frying. I.
Model Devlopment”, Journal of Food Engineering, 29,211, 1996.
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La etapa de calentamiento del alimento, se inicia con la inmersion del alimento en
el aceite caliente y termina cuando la superficie de este alcanza la temperatura de
ebullicion del agua superficial. Esta etapa tiene una duracibn muy corta, se
caracteriza por la ausencia de burbujas de vapor y se identifica con la etapa de
velocidad de secado creciente.

“En la etapa de velocidad de secado constante, la cantidad de calor transferido es
suficiente para que el agua superficial del alimento alcance condiciones de
ebullicion y esta se evapore muy rapidamente, observandose una explosion de
burbujas de vapor. Es una etapa muy breve e incluso inapreciable, donde empieza
a formarse la costra en la superficie del alimento™’.

La etapa de velocidad decreciente, es la de mayor duracion, la temperatura del
interior del alimento es cercana al punto de ebulliciébn del agua, mientras que la
temperatura de la corteza se aproxima a la del aceite caliente y la humedad se
reduce a niveles muy bajos.

En tal sentido, los factores de estudio tiempo, temperatura y humedad, evidencian
un efecto significativo sobre la variable de respuesta porcentaje final de humedad
(p-valor<0,05); Segun el grafico 23, al aumentar el tiempo y la temperatura la
humedad disminuye.

Condiciones extremas de temperatura y tiempo ocasionan reducciones
significativa en la humedad del producto, ocasionando que el producto se torne
muy reseco poco agradable, segun los panelista.

86 STIER, R., “Frying as a science - An introduction”, European Journal of Lipid Science and
Technology, 106, 715, 2004.

8 AGUILERA, J., “Temas en tecnologia de alimentos”, Volumen 1, Editorial Instituto Politécnico
Nacional, México, México, pp. 187-211, 1997.
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Grafico 23: Efecto de los factores tiempo, temperatura y humedad sobre la
perdida de humedad del producto.
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Fuente: Esta investigacion.

Bajo condiciones de: temperatura 180°C, tiempo 8 minutos y una humedad inicial
de 20%, condiciones consideradas como adecuadas en la prefritura, se obtuvo
una humedad fina de 7,86%; en el grafico 24, se evidencia las humedades
alcanzadas con las diferentes condiciones.

Grafico 24: Superficie de respuesta para la pérdida de humedad.
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Fuente: Esta investigacion.

e Valoracion global productos obtenidos bajo diferentes condiciones. En el
grafico 25, se evidencia una valoracion global teniendo en cuenta las propiedades
sensoriales evaluadas (color, textura y aceptabilidad). De acuerdo a esta
evaluacion, los resultados de los datos con mayor preferencia fueron para el
tratamiento a temperatura de 180 °C, tiempo de 8 minutos y una humedad inicial
del 20%, calificado con un puntaje igual a 4,00, que corresponde al segmento

105



hedonico me gusta. Por ende estas condiciones seran tomadas como estandares
para la empresa NATUCO S.A.S.

Grafico 25: Valoracion global medias de las calificaciones sensoriales
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Fuente: Esta investigacion.

6.5.4 Anélisis quimico proximal y microbiolégico:

6.5.4.1

Andlisis quimico proximal. Con el fin de comprender los procesos fisioldgicos
de los alimentos, en los cuales suceden cambios complejos, principalmente en
funcion de la disponibilidad de energia y de otros nutrientes; se usa un método
convencional de evaluacion que determina el contenido de sustancias nutritivas de
un alimento de origen animal o vegetal, llamado analisis quimico proximal.

Se realiz6 el andlisis quimico proximal, al patacdén semiporcesado y empacado
al vacio (producto V Gama), en los laboratorios especializados de la
Universidad de Narifio y a nivel experimental en la Planta Piloto de la Facultad
de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad de Narifio sede Toro bajo,
ubicados a una altura 2527 m.s.n.m., donde se determinaron el porcentaje de
humedad, porcentaje de cenizas, porcentaje de grasa, porcentaje de proteina
entre otros. Se usé el método de andlisis de alimentos propuesto por Bernal®®,

% BERNAL DE R. I. Andlisis de alimentos. 3 ed. Bogota: Editora Guadalupe LTDA. V.2, pag. 58-60.
(1998).
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Tabla 29: Analisis quimico proximal de patacon (g/100g).

PARAMETRO Platano . con Producto
verde final
Humedad 63,74 7,81 2,32
Materia seca 37,55 79,80 97,91
Ceniza 0,64 1,95 2,25
Extracto etéreo 0,28 0,33 0,35
Fibra cruda 0,75 1,49 1,51
Proteina 1,02 2,79 2,79
Extracto No 3430 8472 8475
Nitrogenado
Energia 141 352 352
Calcio 2,94 9,50 9,70
Fésforo 23,6 58,70 59,40
Magnesio 34,6 87,01 90,00
Potasio 269 897 898
Zinc 0,15 0,50 0,47
Cobre 0,09 0,30 0,42
Almidén 20,50 50.11 53.31

Fuente: Esta investigacion.

Los resultados expresados en la tabla 27, fueron comparados con los datos de
platano verde, patacon V Gama y producto final, donde se evidencia una
concentracion de sus componentes, debida a la perdida de humedad sufrida en la
fritura.

En términos generales el platano es un alimento de alta calidad, destacado por el
a porte de fésforo, calcio, potasio. Como también son una fuente saludable de
carbohidratos, ayudan a controlar el apetito a lo largo del dia.

e Andlisis microbioldgico. “Es de importancia el criterio microbiolégico de los
alimentos ya que da un indicio de la ausencia o presencia de microorganismos;

segln se detalla en Codex Alimentario™.

La comparacion entre los resultados de laboratorio obtenidos y los criterios
microbiolégicos establecidos, brindaron informacion para tomar la decision de
aceptar o rechazar el producto. En el decreto 3075 de 1997 (BUENAS

8 Instituto Nacional de Alimentos, Guia de Interpretacion de Resultados Microbiologicos de

Alimentos, pag.5. (2003).
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PRACTICAS DE MANUFACTURA), se establece que la salud es un bien de
interés publico y regulan todas las actividades que puedan generar factores de
riesgo por el consumo de alimentos®.

Tabla 30. Resultado microbioldgicos de patacdén semiprocesado y empacado al
vacio.

AGENTE .

MICROBIANO CATEGORIA CLASE N C GRAMOS
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10°
Mohos 2 3 5 2 4?
Coliformes 5 3 5 2 9°
Staphylococcus -
aUreus. 6 3 5 1 Ausencia
Escherichia coli 6 3 5 1 Ausencia
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia

Fuente: Esta investigacién

Los resultados expuestos en la tabla 30, corresponden a 30 dias de almacenado
el producto, los criterios obligatorios como Salmonella spp y Escherichia coli (ref);
presentaron ausencia por lo tanto no constituye ningun riesgo para la salud del
consumidor. Pero si el resultado hubiese sido positivo la ley sanitaria establece las
sanciones que correspondan. “En tal sentido es de importancia que los alientos
deben hallarse libres de estas bacterias, las cuales puede ocasionar

enfermedades graves”®*.

“Para el recuento de Aerobios Meséfilos (RAM) 10? este resultado indica que se
encuentra por debajo de los limites microbiolégicos establecidos m: 10* y M: 10°
de tal forma que este no constituye ningun riesgo para el consumidor. En este
caso, el RAM no se encontraria elevado por la condicién de higiene del producto,

sino por la vida util del mismo”®2.

EL recuento para mohos, es bajo como lo podemos apreciar en la tabla 30, este
resultado se debié a que el producto fue sometido a tratamientos térmico y
empaque al vacio. Bajo estas condiciones los mohos no alcanzaron un buen
crecimiento debido a que estos se desarrollan a temperaturas bajas, actividad
acuosa altas ademas estos son aerobios estrictos. Por otro lado los alimentos,

% Buenas Practicas de Manufactura BPM; Disposiciones Generales, pag. 3, Decreto 3075 de

1997.

! Instituto Nacional de Alimentos, Guia de Interpretacion de Resultados Microbiolégicos de
Alimentos, pag.12. (2003).

% |bid, pag.13
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cuyas operaciones de procesamiento y almacenamiento se realiza en condiciones

inadecuadas puede desarrollarse este tipo de microorganismos™.

“Para el recuento de Coliformes: Estos organismos se eliminan facilmente por
tratamiento térmico, por lo cual su presencia en el alimento es minima la cual no

constituye ningln riesgo para la salud del consumidor”®*.

Stapphylococcus aureus es una bacteria patégena que produce una toxina
resistente al calor. Su principal fuente de contaminacion de los alimentos es el
humano y los animales; el humano al estar infectado o ser portador lo trasmite
a los alimentos durante la elaboracién. Otros factores que contribuyen a la
contaminacion son el manejo inapropiado y la conservacién en condiciones
inadecuadas de los alimentos favoreciendo el desarrollo de los
microorganismos. El crecimiento de S. aureus en alimentos tiene gran
importancia por tratarse de un microorganismo capaz de producir toxinas que
al ingerirse causa intoxicaciones alimentarias®.

En el producto no se evidencio la presencia de esta bacteria, debido a que se
manejé medidas higiénicas adecuadas como la utilizacion de cofia, cubre boca, la
desinfeccion de utensilios, lavado de manos, entre otras.

“Como reporta Fernandes, Los alimentos perecederos que se identifican con
mayor frecuencia en los brotes de intoxicacion, consisten en jamon, salchichas,
productos de pasteleria, alimentos cocinados a base de carne de pollo, pavo y res,
en los productos lacteos principalmente los quesos frescos y en el huevo™®.

En sintesis, los resultados de la tabla 30 se deben a que se aplicé dos métodos de
conservacion los cuales fueron secado y una prefritura, de lo cual se obtuvo una
humedad del 2% por lo cual la capacidad acuosa es baja.

% COLLINS, C.H. Métodos Microbioldgicos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza Espafia. Impreso en
Espafia. (2005).

* Instituto Nacional de Alimentos, Guia de Interpretacion de Resultados Microbiolégicos de
Alimentos, pag.14. (2003)

® FERNANDEZ, E. E. Microbiologia e Inocuidad de los Alimentos. Universidad Auténoma de
%uerétaro. Segunda Edicion. México, (2008).

% Ibid, pag, 16
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6.6 BALANCE DE MATERIA'Y ENERGIA.

6.6.1 Balance de materia platano V Gama:

Entrada

Platano verde dominico :>

hartén = 100Kg

Platano apto = 99Kg =ﬁ
rendimiento=99%

Platano lavado=98,9Kg
rendimiento=99,5%

Platano troceado =87,8Kg
rendimiento=88,78%

Platano seco=60,9Kg
rendimiento=62,5%

|::>[

Operacion

Recepciéon

|

Pesado

4

Salida

Seleccion y clasificacion ]=> Residuos =1Kg

N7

Limpieza

|

Pelado

=

U

Secado

!

|=:>[

Pre frito

—

Il

Empacado al vacio

=

=

perdidas=1%

Residuos =0,1Kg
perdida=0,10%

Cascara=11,1Kg
perdida=11,2%

Agua=26,9kg
perdida=44%

Agua=22,8 Kg
perdida= 37.5%
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6.6.2 Balance de materia patacon V Gama:

Entrada

Operacion

Platano verde dominico :>

hartén = 100Kg

Platano apto = 99Kg
rendimiento=99%

Platano lavado=98,9Kg
rendimiento=99,5%

Platano lavado=87,8Kg
rendimiento=88,78%

Platano troceado =87,2Kg
rendimiento=93%

Platano seco=60,9Kg
rendimiento=62,5%

=

Recepcion

|

Pesado

!

|::>[

=

Seleccion y clasificacion ]=>

N7

Limpieza

=

y

Pelado

—

Troceado

k=

|::>[

Secado

=

Pre frito

!

Prensado

AV 4

Empacado la vacio

Salida

Residuos =1Kg
perdidas=1%

Residuos =0,1Kg
perdida=0,10%

Cascara=11,1Kg
perdida=11,2%

Troceado=0,6Kg
perdida=0,7%

Agua=26,3kg
perdida=43%

Agua=22,8 Kg
perdida= 37.5%
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o Kilogramos producto terminado
% de Rendimiento = —; : * 100
Kilogramos materia a procesar

% d - _ 38,1Kg* o
% de Rendimiento 100 Kg 100 =%

Fuente. Este Estudio.

6.6.3 Balance de energia patacon semiprocesado:
e Operacion de secado.

Q Platano seco = Q combustible empleado

v' Qplatano seca=m*cp * AT

Donde:

m = masa de platano = 1Kg
cp = capacidad calorifica platano = 3350 J/Kg °C %

AT =Tf-To
Tf = Temperatura de la platano al finalizar la operacion = 40°C
To = Temperatura de la platano previa a la operacién = 12°C

Entonces,

Q platano seca = 1 Kg * 3350 J/Kg °C * (40 — 12) °C
Q platano seca =93800 J.

v Q combustible empleado = m * cp * AT

Donde:

m = masa de combustible empleada (Kilogramos)

cp = capacidad calorifica del propano = 31445.53 J/ Kg °C*®

AT = temperatura de combustién del propano = 493 °C*°
Entonces,

% THE ENGINEERING TOOLBOX. Solids- Specific Heat capacities.

http://www.engineeringtoolbox.com/specific-heat-capacity-food-d_295.html
% KENNET, Wark. Termodinamica. Editorial Mac Graw Hill. 2001
* THE ENGINEERING TOOLBOX. Op. Cit
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Q Platano seco = Q combustible empleado
Q combustible empleado = 93800J
Despejando m se obtiene

. 93800 J
 31445.53 ]/ Kg°C* 493°C

= 0.0061 Kg = 0,0135 Ib de propano

Costo libra de gas propano = $ 904

Asi, el costo del combustible empleado para el secado de 1Kg de platano es de $
12.2.

Operacién pre frito.

Entonces,

Q Prefrito = Q combustible empleado
Q combustible empleado = 93800J

Despejando m se obtiene

= 93800 J
" 31445.53 J/ Kg °Cx* 493°

i 0.0061 Kg = 0,0135 Ib de propano

Costo libra de gas propano = $ 904

Asi, el costo del combustible empleado para el pre cocido de 1Kg de platano es de
$12.2.

Operacion de prensado (patacones).

Los calculos se hacen en base a 1Kg de producto teniendo en cuenta las
especificaciones técnicas de los equipos empleados en la realizaciéon de las
pruebas a nivel piloto.

Consumo energético prensa = 0.2 KW/h

Tiempo de prensado =45 seg = 0.75min = 0.0125 h

Costo KW/h = $378.77

Costo de operacion de Prensado (patacones) 1 hora = 0.2KW/h * $378.77/KW/h =
$75.754/h

Costo de empleo Prensado (patacones) = $75.754/h * 0.0125h = $0,95

Operacion de empacado al vacio.
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Los célculos se hacen en base a 1Kg de producto teniendo en cuenta las
especificaciones técnicas de los equipos empleados en la realizacion de las
pruebas a nivel piloto.

Consumo energético empacadora = 1.9 KW/h

Tiempo de empacadora = 38 seg = 0.63min = 0.011h

Costo KW/h = $378.77

Costo de operacion de Prensado (patacones) 1 hora = 1.9KWh * $378.77/KW/h =
$719.66/h

Costo de empleo Prensado (patacones) = $75.754/h * 0.011h = $7,6

6.7 FICHA TECNICA.

Tabla 31: Ficha Técnica del producto.

Empresa NATUCON
Producto Patacon Semiprocesado y empacado al Vacio
Composicion 100% Platano Natural

Alimento basico, se prepara mediante el Troceado del
platano pintén, Prensado y Semiprocesado.

Producto de quinta gama.

Descripcion : - :
Compuesto por carbohidratos, proteinas, grasas, fibra,
vitaminas y minerales, los cuales lo convierten en un
alimento clave para la nutricion.

Usos Producto facil de preparar para el consumo
Empaque por 500 gr x 4 Unidades

Presentacion Empaque por 1000 gr x 8 Unidades

Empaque por 1500 gr x 12 Unidades
Instrucciones de Conservar al ambiente por un periodo no mayor a 30
conservacion dias.
Normas Técnicas Colombianas (NTC 5422), (NTC
5023), (NTC 1190), (NTC 3272).

Normatividad

Fuente: Esta investigacion.
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6.8 NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS
6.8.1 Materia Prima:

o Materias Primas e Insumos A continuacion se indica la cantidad y el costo
de las materias primas e insumos de permanente disponibilidad, excelente calidad,
facil adquisicidon necesarios para llevar a cabo los procesos productivos de forma
adecuada y en los plazos establecidos, a continuacion se indica la cantidad y
valor para un kilogramo de producto.

Los siguientes datos son para el primer afio de ejecucion del proyecto:

Tabla 32: Requerimientos de materias primas e insumos por kilogramo de
producto de Patacon V Gama.

Requerimientos por kilogramo de Requerimientos Anuales

o Producto
M:tliréi rl;rcl)rsna Valor Cantidad Cantidad
Kilogramo Requerida Costo ($) Requerida Costo ($)
(%) (kg) (kg)

Platano* 450 1,100 495 130.141,8 58.563.797

Bisulfito* 1.500 0,022 33 2.602,8 3.904.253
Aceite 3.400 0,196 666 23.188,9 78.842.250
Sal 600 0,015 9 1.774,7 1.064.796
Empaque 295 1,000 295 118.310,7 34.901.657
Total 1,333 1.498,4 276.018,9 118.235.218

*precio dado en entrevista con el sefior Wilson castro (presidente de ASPROCAT.
*Al 1% (0,7 litros por kilogramo de producto).
Fuente: Esta investigacion.

6.8.2 Maquinariay Equipos. Tras haber analizado y desarrollado a nivel piloto el
proceso productivo de patacon semiprocesado y empacado al vacio, se ha
seleccionado el siguiente equipo y maquinaria, que permite cumplir con los
volimenes de venta establecidos, en el tiempo determinado y con las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas adecuadas,
teniendo en cuenta aspectos como el material de fabricacion el cual no debe
generar ningun tipo de alteracion en el alimento, asi como también la capacidad,
volumen, especificaciones técnicas, consumo y fuente de energia, facilidad de
adquisicioén, y precio en el mercado (Anexo G, cotizaciones).
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Tabla 33. Maquinaria y equipos producciéon patacon V Gama.

Referencia

Precio

cantidad Unitario ($)

Caracteristicas

Importe
Total ($)

FREIDORA TIPO CONTINUA
A

CAPACIDAD:900

unid./hora

CAPACIDAD BOMBA

DE ACEITE: 1
1 gln X min

$28.000.000

$28.000.000

EMPACADORA AL
DOBLE CAMAR

VACIO

Operacion:
Semiautomatica
Camaras de Vacio: 2
Capacidad: 1 - 4
ciclos/min

Voltaje: 220V - 60 Hz 1
Potencia de sellado:
1000w

Dimensiones externas
del equipo: 1448 mm X
660 mm x 990mm

$12.800.000

$12.800.000

SILO DE SECADO

Capacidad 10 a 15
arrobas

Secadora a gas de
dimensiones: 1
2X2 metros

tres capas: oreado, pre
secado y secado

$10.000.000

$10.000.000

PRENSA
Méqq!pa Pataconera

Entrada eléctrica: 110
VAC, Amperios - pico
400W

Fuerza maxima entre
placas: 1200 Ib

Area de trabajo: 39 x 39
cm

Recorrido de
inferior: 56 mm
Espesores de patacon:
Dela?25mm

Ciclo de trabajo: 85%
@ 750 1b

Duracion de un ciclo de
trabajo: 4,5 aprox

placa

1 $5.900.000

$5.900.000
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Peso: 150 Kg
Dimensiones: 55cm x
40cm x 100cm

Capacidad y
rendimiento de trabajo
(patacones/hora)
Patacon platano
completo

Con un operario (300
unidades)

Con un operario (450
unidades)

Capacidad y
rendimiento de trabajo
(patacones/hora)

Patacon platano (1/3)
Con dos operarios
(1200 unidades)

Con dos operarios
(1400 unidades)

Piletas Industriales

&

Construido en acero
inoxidable

medidas exteriores $250.000 $500.000
1400x850x750 mm
purificador de agua Construido en acero
= inoxidable
’ Capacidad tratamiento:
&= ; 150 Lt/h $400.000 $400.000
> f Dimensiones: 19,5 x
31,6 cm
Cuchillo De acero inoxidable,
forjado
Dimensiones: largo, 20 $18.500 $92.500
cmy15cm
Peso maximo:1000 kg
Indicador digital
guantum $980.000 $980.000
Fuente de alimentacion
120v
$
59.372.500

Fuente: Esta investigacion.
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6.8.3 Mano de obra requerida. Mediante la ejecucion del plan de negocios se
generaran cinco empleos directos, para los cuales se empleard mano de obra
calificada, beneficiando a jovenes entre 18 y 30 afios de edad, que han terminado
sus estudios a nivel técnico y profesional en las &reas de tecnologia en procesos
agroindustriales, de tal forma que se complementen y se pongan en practica los

conocimientos

adquiridos para la conformacion,

puesta en marcha vy

mantenimiento de la empresa NATUCON S.A.S. A continuaciéon se indican los
requerimientos y presupuesto de la mano de obra.

Tabla 34: Requerimientos de mano de obra para la empresa NATUCON S.A.S.

Cargo

Funciones

Perfil

Administrador

¢ Representar legalmente a la sociedad.

o Cumplir y hacer cumplir las disposiciones de
la junta de socios.

e FEjecutar todos los actos y contratos
relacionados con los negocios de la sociedad.

o Designar los empleados que requiera el
normal funcionamiento de la sociedad vy fijarles
Su remuneracion.

e Planificar, controlar y realizar control de
calidad de la produccion - Llevar un control de
inventario.

e Disefiar e implementar los programas de
saneamiento basico para la planta de
procesamiento de la empresa.

e Brindar capacitacion permanente al personal
operativo de la planta de proceso.

Ingeniero
Agroindustrial o de
Alimentos

Operarios

e Procesar las materias primas e insumos.

e Realizar las operaciones de limpieza y
desinfeccibn de la maquinaria, equipos,
herramientas y utensilios, con los cuales cuenta
la planta de procesamiento.

e Mantener y conservar todas las areas de
produccion limpias y en buen estado.

e Portar a diario la dotacion de trabajo limpia,
solicitar, recibir y administrar eficientemente las
materias primas e insumos requeridos para el
proceso productivo.

Técnicos
profesionales en
Proceso de
alimentos
precocidos

Jefe de Ventas y
Mercadeo

e Vender los productos elaborados en la
empresa.

e Visitar a los clientes y dar a conocer el
portafolio de productos, los servicios Yy
beneficios de la venta de los patacones V
Gama.
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e Revisar la temperatura y condiciones de
almacenamiento en los puntos de venta,
registrar existencias, revisar inventarios y fecha
de vencimiento.

e Estudiar permanentemente las tendencias
del mercado, y disefiar mecanismos de
penetracion.

e Investigar y desarrollar nuevos productos,
con el fin de ampliar el portafolio de productos.

e |dentificar posibles clientes y elaborar un
mapa de recorrido hacia los establecimientos.

e Establecer y evaluar las metas de ventas de
la empresa en un periodo de tiempo
establecido.

e Controlar inventarios.

Vendedor -
Distribuidor

e Llevar al dia los registros requeridos para el
control de las ventas y/o despachos.

e Asegurar y coordinar que los procesos que
soportan la prestacién del servicio concerniente
a los despachos para cada cliente, se ejecuten
correctamente de acuerdo con lo establecido en
los procedimientos para lograr la satisfaccién de
los clientes.

e Atender y asesorar al cliente del punto de
produccion y ofrecerles alternativas del
producto con el fin de cerrar una venta
satisfactoria para el cliente y la empresa.

e Atender quejas, reclamos y sugerencias de
los clientes y llevar su registro para darlo a
conocer a su jefe inmediato.

e Trabajar en funcién del logro de cumplimiento
del presupuesto asignado al punto de venta.

Minimo titulo de
Bachiller

Contador

e Mantener actualizados los libros de
contabilidad de la empresa y elaborar los
estados financieros.

e Realizar los comprobantes de ajustes y
amortizacién de la empresa.

e Presentar la declaracién de renta de la
empresa.

e Elaborar las declaraciones de impuestos a las
ventas, predial, valorizaciones, industria vy
comercio y retencion en la fuente.

e Registrar las transacciones comerciales vy
manejar el paquete contable de la empresa y
realizar las conciliaciones bancarias cuando
hubiere lugar.

Contador
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Personal requerido para la empresa

Tabla 35: Personal requerido para la empresa.

PERSONAS
DENOMINACION DEL
CARGO REQUERIDAS DISPONIBILIDAD

Administrador 1 Tiempo completo

Jefe de Mercadeo y Ventas 1 Tiempo completo

Contrato por prestaciéon de

Contador 1 servicio

Vendedor — Distribuidor 1 Tiempo completo

Operarios 2 Tiempo completo

TOTAL 6

Fuente: Esta investigacion.
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Tabla 36: Presupuesto de Mano de obra directa para la planta productora de Patacén V Gama.

Factor prestacional 52,00%

Salario . . Total Afio  Total Afio  Total Afio  Total Ao  Total Afio
Cargo No Salario Anual Prestaciones

Mensual 1 2 3 4 5
Operarios 2 589.500 14.148.000 7.356.960 21.504.960 22.150.109 22.814.612 23.499.050 24.204.022
Subtotal 589.500 14.148.000 7.356.960 21.504.960 22.150.109 22.814.612 23.499.050 24.204.022

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 37: Costo Mano de obra directa para la planta productora de patacén y platano V Gama.

Producto Kilos a Duracion Proceso Valor Mano de Opra
Producir Por Kg por producto Ao
Patacon 61.548 0,16 25.160.803,2
Platano 17.360 0,15 7.096.636,8
Total 78.908 0,31 32.257.440,0

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 38: Presupuesto de sueldos a empleados para la planta productora de patacon y platano V Gama.

Salario Total Afio Total Afio Total Afio Total Afio Total Afio
Cargo No Mensual 1 2 3 4 5
unitario

Administrador* 900.000 16.416.000 16.908.480 17.415.735 17.938.206 18.476.353
Jefe de ventas y

Mercadeo* 850.000 15.504.000 15.969.120 16.448.194 16.941.639 17.449.889

1

1

Distribuidor* 1 589.500 10.752.480 11.075.054 11.407.306 11.749.525 12.102.011

Contador 1 260.000 3.120.000 3.213.600 3.310.008 3.409.308 3.511.587
4

Total 45.792.480 47.166.254 48.581.242 50.038.678 51.539.840
Fuente: Esta investigacion.
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6.9 PLAN DE PRODUCCION.

A continuacién se presentan la cantidad de producto en Kilogramos que se
vendera, se dispondra como inventario y se producird mensualmente para los
cinco afos de evaluacion del proyecto.

Para obtener la cantidad de producto que se vendera se realiz6 el cociente entre
los kilogramos anuales a vender y los meses del afio, para sacar de esta manera
la cantidad mensual que se debera vender de cada producto.

Para los inventarios de producto terminado, se determiné la cantidad en
kilogramos de producto que habia que dejar cada mes, teniendo en cuenta que el
inventario de producto terminado fijado para la empresa es 7 dias.

Finalmente para determinar la cantidad de patacon y platano V Gama a producir
mensualmente, para el mes 1 se sumg la cantidad a vender y los inventarios
correspondientes a dicho periodo, para los meses consecutivos se tomo la
cantidad a vender de cada mes y se le resto los inventarios del mes anterior y a
ese resultado se le sumo el inventario que se debe dejar para el mes.

A continuacién se presenta un ejemplo.

e Patacon V Gama.
Ventas

Cantidad a vender anualmente: 61.548 kg
Meses del afio: 12
Cantidad a vender mensual: 61.548/12 = 5.129 kilogramos / mes

Inventario de producto terminado

Inventario fijado por la empresa: 7 dias

Dias del mes: 30

Cantidad a vender mensualmente: 5.129 Kg

Inventario producto terminado mensual: (3 dia * 5.129 Kg) / 30 dias = 1.197 Kg/dia

Produccién mensual

Produccion mes 1: cantidad a vender en el mes 1 + inventario de producto
terminado mes 1 = 5.129 kg + 1.197 kg = 6.326 kg

Produccion mes 2: (cantidad a vender en el mes 2 — inventario de producto
terminado mes 1) + inventario de producto terminado mes 2 = (5.129 — 1.197 kg) +
1.197 kg = 5.129 kg de patacon a producir para el mes 2.

Para los meses siguientes se realiza el mismo calculo que para el mes 2.
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Tabla 39: Plan de produccién para los productos quinta gama, afio 1 al 5.

Produccion Afio 1

Producto Mes1l | Mes2 | Mes3 | Mes4 | Mes5 | Mes6 | Mes7 | Mes8 | Mes9 | Mes 10 | Mes 11 | Mes 12
Patacon (Kg) 6.326 | 5.129 | 5.129 | 5.129 | 5.129 | 5.129 | 5.129 | 5.129 | 5.129 5.129 5.129 5.129
Platano (Kg) 1.784 | 1.447 | 1.447 | 1.447 | 1.447 | 1.447 | 1.447 | 1.447 | 1.447 1.447 1.447 1.447
Produccion Afo 2

Patacon (Kg) 7.022 | 5693 | 5693 | 5693 | 5693 | 5693 | 5.693 | 5693 | 5.693 5.693 5.693 5.693

Platano (Kg) 1980 | 1.606 | 1.606 | 1.606 | 1.606 | 1.606 | 1.606 | 1.606 | 1.606 1.606 1.606 1.606

Produccioén Afo 3

Patacon (Kg) 7.085 | 5744 | 5744 | 5744 | 5744 | 57744 | 5744 | 5.744 | 5.744 5.744 5.744 5.744

Platano (Kg) 1.998 1.620 | 1.620 | 1.620 | 1.620 | 1.620 | 1.620 | 1.620 | 1.620 1.620 1.620 1.620

Produccion Ao 4
Patacon (Kg) 7.211 5.847 5.847 5.847 5.847 5.847 5.847 5.847 5.847 5.847 5.847 5.847
Platano (Kg) 2.052 1.664 1.664 1.664 1.664 1.664 1.664 1.664 1.664 1.664 1.664 1.664
Produccion Afo 5

Patacon (Kg) 7.401 6.001 | 6.001 | 6.001 | 6.001 | 6.001 | 6.001 | 6.001 | 6.001 6.001 6.001 6.001

Platano (Kg) 2.088 | 1693 | 1.693 | 1.693 | 1.693 | 1.693 | 1.693 | 1.693 | 1.693 1.693 1.693 1.693

Fuente: Esta investigacion.
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6.10 PLAN DE COMPRAS.

En las siguientes tablas se describe la cantidad de cada insumo y materia prima
necesaria para la elaboracion de un kilogramo de producto y una unidad.

Tabla 40: Plan de compras de materias primas e insumos para patacon por Kg.

Materia Prima e Cantidad Valor

) Unidad . o Costo
insumos requerida en Kg Unitario

Platano Kg 11 450 495
Bisulfito Kg 0,022 1.500 33
Aceite lit 0,196 3.400 666
Sal Kg 0,015 600 9
Empaque Unidad 1 295 295
Total 1,333 1.498

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 41: Plan de compras de materias primas e insumos para patacon por Lb.

Materia Prima e . Cantidad Valor

. Unidad . N Costo
insumos reguerida en Kg Unitario

Platano b 1,4 270 378
Bisulfito b 0,04 800 32
Aceite lit 0,13 1.800 234
Sal b 0,03 312 9,36
Empaque Unidad 1 198 198
Total 1,6 851

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 42: Plan de compras de materias primas e insumos para platano por Kg

Materia Prima e . Cantidad Valor
insumos Unidad requerida en Kg Unitario Costo
Platano Kg 11 450 495
Bisulfito Kg 0,022 1.500 33
Aceite lit 0,196 3.400 666,4
Sal Kg 0,015 600 9
Empaque Unidad 1 295 295
1,333 1.498

Fuente: Esta investigacion.
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Tabla 43: Plan de compras de materias primas e insumos para platano por Lb.

Materia Prima e Unidad Cantidad Valor Costo
insumos requerida en Kg Unitario

Platano Ib 1,4 270 378
Bisulfito b 0,04 800 32
Aceite lit 0,13 1.800 234
Sal b 0,03 312 9,36
Empaque Unidad 1 198 198
Total 1,6 851

Fuente: Esta investigacion.
6.11 INSTALACIONES.

Distribucion de planta. El disefio y distribucion de las instalaciones se realiza de
tal forma que se logre una adecuada distribucion, reduciendo al minimo posible los
costos no productivos, como el manejo de materiales y el almacenamiento,
permitiendo aprovechar al maximo la eficiencia de los trabajadores. Para lograr
dicha distribucion se consideraron necesarias las siguientes areas de trabajo:

El tipo de distribucién de planta seleccionado para el presente proyecto productivo,
es la de distribucion por proceso, la cual consiste en agrupar las personas y los
equipos que realizan funciones y operaciones similares, de esta manera la planta
se subdividen en sectores a través de los cuales circulan los productos en el
proceso de elaboracién. Teniendo en cuenta lo anterior y la normatividad en donde
se estipulan las Buenas Practicas de Manufactura en las plantas de
procesamiento de alimentos (Decreto 3075 de 1997), se han definido las
siguientes areas para la planta procesadora de productos de patacén empacado al
vacio:

Tabla 44: Distribucion por areas de la planta productora de patacén y platano V
Gama.

Areas Dimensién (m?)

Produccion

Area de Recepcion de materia prima 20
Area de Proceso 28
Bodega de almacenamiento materia prima 27
Bodega de insumos 8
oficinas 21
cafeteria 9
bafos y vestidores 16
Bodega de elementos de aseo 6
pasillos 33
Area total 168

Fuente: Esta investigacion.
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Imagen 20: Distribucion por areas de la planta productora de patacén y platano V
Gama.
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Fuente: Esta investigacion.
Consideraciones generales.

En el disefio de la planta productora de patacén semiprocesado al vacio y platano
empacado al vacio es necesario mencionar aspectos que influyen directamente
en la calidad sanitaria del producto, ellos son:

e Localizacién y Accesos. La planta estara ubicada en un lugar aislado de
cualquier foco de contaminacion que represente riesgos potenciales para los
alimentos. En el mismo sentido, su funcionamiento no pondra en riesgo la
salud y el bienestar de la comunidad debido a que se trata de una empresa de
medio impacto, asimismo las vias de acceso estaran pavimentadas para no
generar contaminacion.
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Disefio y construccion. La edificacion esta disefiada y sera construida de
manera que proteja los ambientes de produccion, e impida la entrada de
polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio
de plagas y animales.

Ahora bien, segun el plano expuesto, la construccion posee una adecuada
separacion fisica de aquellas areas donde se realizan operaciones de
produccion susceptibles de ser contaminadas. En el mismo sentido, las
diferentes areas mostradas en el plano cuentan con un tamafio acorde para
equipos, personal, material y productos permitiendo el mantenimiento de
estos, la libre circulacion y el trasporte, manteniendo la secuencia l6gica del
proceso, desde la recepcién de los insumos y materias primas hasta el
despacho del producto terminado.

Por ultimo, la construccién y sus instalaciones seran edificadas de manera que
se faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccion y desinfestacion segun lo
establecido en el plan de saneamiento de la empresa.

Abastecimiento de agua. El agua que se utilizara es de calidad potable y
cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud. Se dispondra de un tanque de agua
con la capacidad suficiente, para atender como minimo las necesidades
correspondientes a un dia de produccion.

Disposicion de residuos liquidos. En la planta se dispondra de sistemas
sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la disposicién de
aguas residuales, provenientes del proceso de lavado de tal forma que sean
aprobadas por la autoridad competente.

Disposicion de residuos roélidos. La planta productora dispondra de
recipientes, locales e instalaciones apropiadas para la recoleccién y
almacenamiento de los residuos sélidos, conforme a lo estipulado en las
normas sanitarias vigentes. Para ello se disefiard e implementara el Plan de
Gestion Integral de Residuos sélidos.

Instalaciones sanitarias. Se dispondra de instalaciones como sanitarios y
vestieres, separados de las areas de produccion y suficientemente dotados
para facilitar la higiene del personal.

Esta area se mantendra limpia y provista de avisos dirigidos al personal sobre

la necesidad de mantener una excelente higiene antes de iniciar las labores de
produccion.
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Pisos y drenajes. Los pisos estaran construidos segun las especificaciones
del decreto 3075 de 1997. Estara recubierto por pintura epdxica, la cual lo
hace resistente, impermeable, no poroso, no absorbente, no deslizantes y con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion.

El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las
aguas residuales, tendra capacidad y la pendiente requerida para permitir una
salida r4pida de los volumenes maximos generados por la industria.

Paredes. Estaran cubiertas de pintura epoOxica, la cual hard que sean
resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion,
poseeran un acabado liso y sin grietas. Las uniones entre las paredes, y entre
éstas y los pisos, y entre las paredes y los techos, estaran selladas y tendran
forma de media cafia para impedir la acumulacién de suciedad y facilitar la
limpieza.

Techos. Los techos estaran disefiados y construidos de manera que se evite
la acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacibn de mohos y
hongos, el desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el
mantenimiento.

Ventanas y otras aberturas. Las ventanas y otras aberturas en las paredes
estaran construidas para evitar la acumulacion de polvo, suciedad y facilitar la
limpieza; aquellas que se comuniquen con el ambiente exterior, estaran
provistas con malla de facil limpieza y buena conservacion.

Puertas. Las puertas seran de superficie lisa, no absorbentes, resistentes y de
suficiente amplitud.

lluminacion. la iluminacién natural y artificial sera suficiente y adecuada, la
cual sera provista por ventanas, claraboyas y ldmparas convenientemente
distribuidas. Las lamparas estaran protegidas para evitar la contaminacion en
caso de ruptura y en general, se contara con una iluminaciéon uniforme que no
altere los colores naturales.

Ventilacion. Las areas de elaboracién poseeran sistemas de ventilacion

directa o indirecta, los cuales no deberan crear condiciones que contribuyan a
la contaminacién de estas o a la incomodidad del personal.
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7 ESTUDIO ORGANIZACIONAL.

7.1 ESTRTAEGIA ORGANIZACIONAL.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

-Demanda insatisfecha de productos de platano en el municipio de Pasto.

-Bajos precios de la competencia regional.

-Arraigada costumbre del consumo de productos de platano en nuestra
region.

-Altas tasas de desempleo que disminuyen el poder adquisitivo
de la poblacién.

-Exigencia en el cumplimiento de la legislacion sanitaria vigente para
plantas procesadoras de alimentos, encaminadas a garantizar la inocuidad
y calidad de los productos al consumidor.

-Fluctuaciones del precio del plano en épocas de escases.

-Programas de los sectores publicos y privados encaminados al
financiamiento de proyectos para la creacién de empresas.

-Cambios climaticos que pueden afectar la produccién de
materia prima.

-Ubicacién estratégica cerca de la frontera que permite acceder a mercados
externos.

-Disponibilidad de mano de obra calificada en la regién en el procesamiento
de alimentos.

-Desarrollo agroindustrial en la regién con la participacion de profesionales
calificados y con los conocimientos necesarios en el rea agroindustrial.

-Utilizacion de materias primas regionales dandoles un valor agregado y
fortaleciendo la economia regional.

- Fomento de actividades productivas relacionadas con generacion de
empleos e ingresos.

FORTALEZAS

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS FA

-Los productos tienen un componente nuevo en Su CcoOmMposicion
proveniente de materias primas propias de la regién y diferenciandolos de
los presentes en el mercado.

-Aplicar la experiencia 'y conocimientos adquiridos
profesionalmente en la implementacion de sistemas de gestion
de calidad.

-Posicionar nuestra empresa al nivel de la
competencia ofreciendo un producto y
servicio profesional y de calidad.

-Producto mas saludable y de excelente calidad, gracias a las exigencias
en los procesos productivos en la aplicacion de buenas practicas higiénico-
sanitarias.

-Tener un contacto permanente con los clientes para conocer
sus opiniones e inquietudes frente a los productos y servicios
ofrecidos por la empresa.

-Cautivar a los clientes ofreciendo
productos de calidad y dando a conocer los
nuevos componentes que contienen.
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-Ubicacién de la planta de produccién en el sector urbano del municipio de
Pasto.

-Elaborar el manual de funciones de la empresa.

-Aprovisionar mayor cantidad de materia
prima en épocas de mayor producciéon de
platano y de bajo precio para disminuir
costos.

-Disponibilidad permanente de materias primas e insumos en la region.

- Establecer programas de capacitacion de los empleados.

-Diversificar regularmente los productos
ofrecidos de acuerdo a la necesidad de los
clientes.

-Experiencia en el manejo de plantas de produccion y personal, y en la
implementacion de la legislacion sanitaria vigente.

- Realzar las propiedades y cualidades del producto en
comparacion con los de la competencia.

-Mantener un andlisis de los procesos con
el fin de identificar mejoras en los métodos
y tiempos de trabajo.

-Formacién profesional en el area de alimentos que permiten la correcta
ejecucion del plan de negocios.

-Establecer un plan de mejoramiento
continuo en los procesos con el fin de
obtener certificaciones tales como 1a ISO y
similares.

-Conocimiento del desarrollo de procesos productivos.

-Disponibilidad de tiempo y buena actitud por parte de los ejecutores del
proyecto.

-Producto de primera necesidad en la canasta familiar, y no se debe pagar
IVA.

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS DO

ESTRATEGIAS DA

-Recursos financieros insuficientes para poner en marcha la ejecucion del
proyecto.

-Participar en convocatorias del sector publico y privado con el
fin de acceder a recursos financieros para la financiacion del
proyecto.

-Elaborar los procedimientos escritos de
todos los procesos de produccion para
garantizar la estandarizacion de los
procesos y la obtencion de productos
homogéneos.

-Estructuracion financiera y organizacional de la empresa en proceso.

-Consolidar los procesos organizacionales de la empresa.

-Estructurar una empresa con todos los
lineamientos legales que genere confianza
en los consumidores e inversionistas.
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-Empresa nueva en el mercado y desconocimiento por parte de los
consumidores de nuestros productos.

-Realizar una campafa publicitaria fuerte para dar a conocer
nuestra empresa y los productos que ofrece,

-Construir la mision y la visibn de la
empresa, y definir los objetivos y estrategias
de la empresa, dandolos a conocer a todo
el personal de la empresa para enfocarlo
hacia una produccién de calidad.

-Baja participacion en el mercado que impiden formar economias de escala
que permiten reducir costos de produccion.

-Controlar de manera estricta los gastos de la empresa.

-Realizar pruebas a nivel industrial para
encontrar mejoras técnicas de produccion.

-Llevar registros de todos los procesos y actividades que se
lleven a cabo en la empresa.

-Participar en ferias empresariales con el objeto de dar a
conocer el producto en el mercado.

-ldentificar continuamente las necesidades y requerimientos
del cliente en cuanto a presentacion del producto, cantidad,
precio y usos.
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7.1.1 Organismos de apoyo. Los organismos que sirvieron de apoyo para el
desarrollo del presente proyecto son:

e Servicio Nacional de Aprendizaje-SENA. Multisectorial LOPE: a través de la
Unidad de Emprendimiento en la asesoria para la formulacion del Plan de
Negocios.

e Universidad de Narifio: A través del servicio de la Planta Piloto y de la
Facultad de Ingenieria Agroindustrial en la realizacion de pruebas para la
obtencion de productos V Gama, a través del servicio de los Laboratorios
Especializados para la realizacion de analisis fisicoquimicos de los productos y
en la asesoria para la formulacion y el desarrollo del presente plan de
negocios, por medio del asesor y los jurados y de La Unidad de
Emprendimiento UNEMPRESA.

7.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL.

La empresa NATUCON S.A.S (La nueva generacion del Patacon) se constituira
como una sociedad de acciones simplificadas compuesta por cuatro socios, entre los
cuales estan los ejecutores del presente plan de negocios, los cuales formaran parte
de la junta de socios de la sociedad y también realizan labores de administrador de
la empresa y de jefe de mercadeo y ventas.

Algunas de las caracteristicas de este tipo de sociedad son:

Posibilidad de constituir sociedades con la presencia de un solo asociado.
e Constitucion por documento privado.

e Termino de duracién indefinido.

¢ Posibilidad de tener objeto social Indeterminado.

e Limitacién de la responsabilidad por obligaciones fiscales y laborales.

e Voto mdltiple.

e Libertad de organizacion.

e No es obligatoria la revision fiscal, ni la junta directiva.
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La empresa NATUCON S.A.S (La nueva generacion del Patacon) estara formada
por la siguiente estructura organizativa:

Seccion Administrativa

Junta o Asamblea de Socios: es el maximo érgano de administracion, estara
conformado por los ejecutores del presente plan de negocios, y debera cumplir las
siguientes funciones:

e Estudiar y aprobar las reformas de los estatutos.

e Examinar, aprobar o reprobar los balances de fin de ejercicio y las cuentas que
deban rendir los administradores.

e Disponer de las utilidades sociales conforme al contrato y a las leyes.

e Hacer las elecciones que corresponda, segun los estatutos o las leyes, fijar las
asignaciones de las personas asi elegidas y removerlas libremente.

e Considerar los informes de los administradores o del representante legal sobre
el estado de los negocios sociales, y el informe del revisor fiscal, en su caso.

e Adoptar, en general, todas las medidas que reclamen el cumplimiento de los
estatutos y el interés comun de los asociados.

e Constituir las reservas ocasionales.

e Las demas que les sefialen los estatutos o las leyes.

Administrador: es el representante legal de la sociedad con facultades, por lo
tanto para ejecutar todos los actos y contratos que se relacionen con las acciones
ordinarias de los negocios sociales. Este cargo sera asignado a uno de los
emprendedores. El Administrador tendra las siguientes funciones:

e Usar la firma y la denominacion social de la empresa.

e Cumplir y hacer cumplir las disposiciones de la junta de socios.

e Designar los empleados que requiera el normal funcionamiento de la sociedad
y fijarles su remuneracion.

e Celebrar en nombre de la sociedad todos los actos y contratos relacionados
con el correcto desarrollo del objeto social.
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e Presentar un informe de su gestion a la junta general de socios.

e Representar judicial y extrajudicialmente a la sociedad en toda gestion,
diligencia o negocio.

e Constituir los apoderados a que hubiere lugar.

e Convocar a la junta general de socios.

¢ Planificar y controlar la produccion.

e Realizar control de calidad.

e Analizar métodos y tiempos de los procesos.

e Llevar un control de inventario.

e Velar por una administracién eficiente y racional de los insumos y materias
primas a utilizar en el proceso productivo y verificar con anterioridad el estado

de las herramientas y demas equipos 0 maquinaria a utilizar.

e Controlar y registrar en cada lote de proceso las variables que intervienen en
él, como tiempo, temperatura, orden de adicion, formulaciones.

e Elaboracion de reportes e informes diarios y consolidados mensuales.

e Actualizar anualmente el carnet de manipulador de alimentos.

e Brindar capacitacion permanente al personal operativo de la planta de proceso.
Jefe inmediato: Junta de Socios

Nivel: Administrativo

Empleo permanente: 1

Contador: sera contratado por horas y cuando la empresa asi lo requiera, las
funciones que desempefiara son:

e Mantener actualizados los libros de contabilidad de la empresa y elaborar los
estados financieros.

¢ Realizar los comprobantes de ajustes y amortizacion de la empresa.

e Presentar la declaracion de renta de la empresa.
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e Elaborar las declaraciones de impuestos a las ventas, predial, valorizaciones,
industria y comercio y retencion en la fuente.

e Registrar las transacciones comerciales y manejar el paquete contable de la
empresa y realizar las conciliaciones bancarias cuando hubiere lugar.

Jefe inmediato: Junta de Socios
Nivel: Administrativo
Empleo ocasional: 1

Seccion Operativa

Operarios: es el personal encargado de llevar a cabo el proceso productivo. Este
cargo se asignard a 2 personas capacitadas para desarrollar las actividades
requeridas por la empresa, que tengan el conocimiento necesario en el area de
alimentos precocidos. Las funciones que tendran los operarios seran:

e Procesar las materias primas e insumos, y mantener la higiene de maquinas,
equipos e instalaciones de la planta.

e Realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion de la maquinaria, equipos,
herramientas y utensilios, con los cuales cuenta la planta de procesamiento.

e Mantener y conservar todas las areas de produccién limpias y en buen estado.
e Portar a diario la dotacién de trabajo limpia.
e Actualizar anualmente el carnet de manipulador de alimentos.

e Solicitar, recibir y administrar eficientemente las materias primas e insumos
requeridos para el proceso productivo.

e Alistar las materias primas, insumos, maquinaria, equipos y utensilios necesarios
para la operacion.

e Estar dispuesto a la adquisicion y aplicacion de nuevos conocimientos a traves
de la capacitacion permanente.

e Informar al jefe de produccion sobre anomalias que se presenten durante el
desarrollo del proceso productivo.
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Jefe inmediato: Administrador
Nivel: Operativo
Empleos permanentes: 2

Seccion de Ventas

o Jefe de Mercadeo y Ventas: Para este cargo se contratara a una persona con
estudios profesionales en el &rea Agroindustrial o de Alimentos. Las funciones
gue desempefiara son:

e Identificar posibles clientes y elaborar un mapa de recorrido hacia los
establecimientos.

e Visitar a los clientes y dar a conocer el portafolio de productos, los servicios y
beneficios de la venta de los productos de la Empresa NATUCON en los sitios de
distribucion.

e Visitar a los clientes para registrar existencias, revisar inventarios, fecha de
vencimiento.

e Calcular el pedido segun la rotacién del producto en cada establecimiento.
e Cerrar la venta del producto.

e Introducir nuevos productos y dar a conocer las promociones a los diferentes
consumidores.

e Llevar las facturas correspondientes.

e Instalar la publicidad de la empresa y revisar la de la competencia.

e Dar informes de ventas al administrador de la empresa y reunirse de manera
permanente para analizar la situacion del mercado, compartir las sugerencias
que han hecho los clientes, buscar nuevos clientes y disefiar e implementar
estrategias de mercadeo.

e Estudiar permanentemente las tendencias del mercado, y disefiar mecanismos
de penetracion.

e Investigar y desarrollar nuevos productos, con el fin de ampliar el portafolio de
productos.

e Elaborar un plan de ventas.
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Establecer y evaluar las metas de ventas de la empresa en un periodo de tiempo
establecido.

Revisar diariamente los reportes de ventas.

Jefe inmediato: Administrador de la empresa
Nivel: Jefe de ventas
Empleo permanente: 1

Vendedor: las principales funciones de esta area son las de venta,
comercializacion y distribucion del producto. Sera responsable de la atencion y
comunicacién con el cliente y del asesoramiento con el desarrollo de nuevos
productos. Las funciones que desempefiara son:

Llevar al dia los registros requeridos para el control de las ventas.
Asegurar y coordinar que los procesos que soportan la prestacion del servicio del
punto de ventas se ejecuten correctamente de acuerdo con lo establecido en los

procedimientos para lograr la satisfaccion de los clientes.

Atender y asesorar al cliente del punto de venta y ofrecerles alternativas del
producto con el fin de cerrar una venta satisfactoria para el cliente y la empresa.

Atender quejas, reclamos y sugerencias de los clientes y llevar su registro para
darlo a conocer a su jefe inmediato.

Trabajar en funcion del logro de cumplimiento del presupuesto asignado al punto
de venta.
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7.2.1 Organigrama de la empresa

o i i

ADMINISTRADOR

CONTADOR JEFE DE
MERCADO O
VENTAS

OPERARIOS VENDEDOR

7.3 ASPECTOS LEGALES.

Para la constitucion de una empresa de cualquier indole existen unos
procedimientos o normas especificas a seguir. Para la empresa NATUCON (la
nueva generacion del patacén) el tipo de sociedad que se pretende formar es una
Sociedad por acciones simplificada S.A.S. Esta sociedad estara conformada por
dos socios, los cuales corresponden a los ejecutores del presente plan de
negocios.

Este tipo de sociedades conlleva a que la empresa sea clasificada por los
organismos estatales como régimen comun. Por lo tanto la empresa aportara los
impuestos estipulados por la ley, como retencion en la fuente y demas requisitos
de normatividad vigentes.

Los requisitos legales exigidos para la constitucion y funcionamiento de la
empresa son:
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Requisitos comerciales. Estos son los requisitos que se deben tramitar en la
Camara de Comercio del municipio de San Juan de Pasto y en cualquier Notaria
local. Para estos se debe tener en cuenta:

v

v

Reunir los socios para constituir la empresa.

Verificar en la Camara de Comercio que no exista un nombre o razon social
igual al que se le va a dar a la empresa a crear.

Elaborar la minuta de constitucion y presentarla en la Notaria con los siguientes
datos basicos:

Nombre o razén social

Objeto social

Clase de sociedad y socios
Nacionalidad

Duracion de la empresa
Domicilio de la sociedad

Aporte de capital

Representante legal y facultades
Distribucién de utilidades
Causales de disolucion

Dicha minuta debe ser transcrita como escritura publica en la notaria, cancelando
un valor que depende del capital de la sociedad.

v

v

Realizar el pago del impuesto de registro sobre la escritura de constitucion en
la oficina de Rentas Departamentales.

Adquirir y diligenciar el formulario de Matricula Mercantil, en la Camara de
Comercio de la ciudad. Cancelar los derechos de matricula por un valor que
depende del capital de la sociedad.

Registrar libros de comercio, los cuales estan compuestos por los libros de
contabilidad, libros de actas, libros de registro de aportes, comprobantes de las
cuentas, los soportes de contabilidad y la correspondencia relacionada con sus
operaciones. Cancelar el valor por derechos de inscripcion de los libros.

Requisitos de funcionamiento. Se trata de permisos los cuales deben ser
tramitados en la Alcaldia del municipio de San Juan de Pasto. Estos son:

v" Registro de Industria y Comercio en la tesoreria y diligenciarlo.

v' Concepto de bomberos.
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v Permiso de Planeacion Municipal.

v' Concepto sobre las condiciones sanitarias del establecimiento.

7.3.1 Requisitos tributarios. Son tramitados en la Direccién de Impuestos y
Aduanas Nacionales; DIAN y ante la Camara de Comercio:

v' Solicitar el Formulario de Registro Unico Tributario (RUT).

v’ Solicitar y tramitar el Numero de Identificacion Tributaria (NIT), el cual es
necesario para identificarse en el desarrollo de las actividades comerciales.

7.3.2 Requisitos de seguridad laboral. Se deben tramitar en una E.P.S, A.R.P,
Cajas de Compensacion Familiar, Fondo de Pensiones, SENA e ICBF, para lo
cual se debera:

v Afiliarse a la aseguradora de riesgos profesionales (ARP): Una vez elegida la
ARP, el empleador debe llenar una solicitud de vinculacion de la empresa al
sistema general de riesgos profesionales, la cual es suministrada sin ningun
costo por la ARP, dependiendo el grado y la clase de riesgo de las actividades
de la empresa, ellos establecen la tarifa de riesgo la cual es un porcentaje total
de la nbmina y debe ser asumida por el empleador, dicho valor se debe pagar
cada mes.

v' Adicionalmente debe vincular a cada trabajador, llenando la solicitud de
vinculacién del trabajador al sistema general de riesgos profesionales.

v' Régimen de seguridad social: el empleador debera inscribir a alguna entidad
promotora de salud (EPS) a todos sus trabajadores, los empleados podran
elegir libremente a que entidad desean vincularse. Una vez elegida el
empleador debera adelantar el proceso de afiliacion tanto de la empresa como
para el trabajador, diligenciando los formularios, los cuales son suministrados
en la EPS elegida.

v El formulario de afiliacion del trabajador debera diligenciarse en original y dos
copias, el original es para la EPS, una copia para el empleador y la otra para el
trabajador. El porcentaje total de aportes a salud es de un 12.5% del salario
devengado por el trabajador. De este porcentaje, el 8,5% le corresponde al
empleador y el 4% al trabajador.

v Fondo de pensiones y cesantias: el empleador debe afiliar a todos los
miembros de la empresa al fondo de pensiones, el cual el trabajador podra
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elegir. Una vez elegido se llena la solicitud de vinculacion, la cual se la
suministra el fondo. Ya vinculado se debe pagar mensualmente el 16% del
salario devengado por el trabajador, dicho valor se divide en cuatro y de estas
el empleador paga tres y una el trabajador.

v' Aportes parafiscales: son pagos a que esta obligado todo empleador a
cancelar sobre el valor de la nédmina mensual a través de las cajas de
compensacion familiar para: Subsidio familiar, Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar (ICBF) y SENA.

Para realizar la respectiva inscripcion, se debe adquirir un formulario en la Caja
donde desea afiliarse, donde le entregaran adjunto el formulario de afiliacion al
ICBF y al SENA.

Una vez esté en la Caja de Compensacion Familiar elegida, debe pagar durante
los primeros diez dias del mes, el valor correspondiente al 9% del total devengado
en la ndbmina mensual, los cuales deberan ser asumidos por el empleador. La
distribucion del 9% es la siguiente:

e 2% para el SENA
e 3% para el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
e 4% para la Caja de Compensacion Familiar.

7.4 NORMAS PARA TENER EN CUENTA.

La normatividad a tener en cuenta para la creacién de la empresa NATUCON (La
nueva generacion del patacén) es:

7.4.1 Norma urbana. La ubicacion de la empresa y su distribucion fisica esta de
acuerdo al Plan de Ordenamiento Territorial con el fin de dar cumplimiento a la
normatividad y no afectar el medio ambiente o los habitantes del sector.

7.4.2 Norma ambiental. La empresa debe cumplir con las normas ambientales
como el grado de contaminacion de aguas residuales, disposicion de residuos
sélidos, la emision de gases a la atmdésfera y contaminacion visual y auditiva que
pueda afectar al medio ambiente y las personas que viven cerca de la empresa.
Como la empresa se va a dedicar a la produccién de productos de pre cocidos a
partir del platano, se debe tramitar el permiso ante la entidad ambiental, en este
caso CORPONARINO.
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Cumpliendo con lo establecido en el Plan de Gestion Integral de Residuos
Hospitalarios y Similares de la planta, en cuanto a generacibn y manejo de
residuos sélidos y liquidos, generados en el proceso productivo.

7.4.3 Norma laboral. Para la realizacion de contratos es necesario tener en
cuenta la siguiente normatividad: Cédigo sustantivo de trabajo, ley 100 de 1993
(donde se establece lo referente a salud, pensién y riesgos profesionales), ley 797
de 2002 (modifica la ley 100), y la ley 50 de 1990 (donde se establece lo referente
a cesantias).

7.4.4 Norma sanitaria. En el pais se han desarrollado politicas gubernamentales,
como es la legislacion sanitaria vigente, la cual debe ser cumplida a cabalidad por
todas las empresas para permitir su funcionamiento. La normativa que rige en la
actualidad el procesamiento de alimentos, es la siguiente:

7.4.5 Ley 09 de 1979: Por medio de la cual se reglamentan las normas generales
gue serviran de base a las disposiciones y reglamentaciones necesarias para
preservar, restaurar y mejorar las condiciones sanitarias en lo que se relaciona a
la salud humana.

7.4.6 Decreto 3075 de 1997. Por la cual se regulan todas las actividades que
puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplican a:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos en el
territorio nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humanao.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,
sobre los alimentos y materias primas para alimentos.
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8 ESTUDIO FINACIERO.

El estudio financiero tiene como objetivo determinar el monto de los recursos
requeridos para que el proyecto se lleve a cabo; se realiza partiendo de la
informacion obtenida del estudio de mercado donde se analiz6 la demanda
potencial insatisfecha, la intension de compra y el estudio técnico donde se evalud
la viabilidad técnica del proceso productivo; y otros aspectos que son de
fundamental importancia en la determinacion de la evaluacién econdémica final.
Para realizar este estudio se utilizo el software del Laboratorio de Unidad de
emprendimiento Centro Internacional de Produccién Limpia Lope, dicho programa
es empleado para la formulacion de planes de negocio.

Tabla 45: Variables macroecondmicas del proyecto.

Variables Macroeconémicas 2011 2012 2013 2014 2015
Inflacion 3,20% 3,20% 3,20% 3,20% 3,20%
Devaluacion 6,46% 6,46% 6,46% 6,46% 6,46%
IPP 3,50% 3,50% 3,50% 3,50% 3,50%
Crecimiento PIB 4,50% 4,50% 4,50% 4,50% 4,50%
DTF T.A. 4,00% 4,00% 4,00% 4,00% 4,00%

Fuente: Banco de la Republica.

8.1 INVERSION.
Estas se clasifican en inversiones fijas e inversiones diferidas.

8.1.1 Inversiones fijas. Estan conformadas por todos los activos fijos requeridos
para la instalacién y puesta en marcha de la planta, estas corresponden a:

Tabla 47. Inversiones.

Concepto Costo ($)
Terreno (360 m?) 12.000.000
Construccion del edificio* 47.000.000
Maquinariay equipos 59.372.500
Equipos de oficina 1.380.000
Equipos cafeteria 730.000
Total 120.482.500

* Asesoramiento Ingeniero Civil
Fuente: Esta investigacion.
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8.1.2 Inversiones diferidas. Son aquellas que se realizan sobre la compra de
servicios o derechos que son necesarios para la puesta en marcha del proyecto,
tales como los técnicos, econdémicos y juridicos, gasto de organizacion, los gasto
de montaje, ensayos y puestas en marcha, gasto por capacitaciones y
entrenamiento del personal.

Tabla 46: Inversiones Diferidas.

Concepto Costo ($)
Escrituras y Gastos Notariales 200.000
Permisos y Licencias 200.000
Registro Sanitario 300.000
Permiso planeacion mpal 27.000
Céamara de comercio 392.000
Capacitacion personal 180.000
Total 1.299.000

Fuente: Esta investigacion.

8.2 COSTOS OPERACIONALES.
Son aquellos que conciernen directa e indirectamente en el proceso de

elaboracion del producto.

8.2.1 Costos de produccién directos. Son aquellos que inciden de manera
directa en el proceso productivo. Estan constituidos por la materia prima, insumos,
mano de obra directa con su respectivo calculo prestacional.

Materia prima e insumos. El valor de la materia prima y los insumos necesarios
para obtencion de cada producto se describen a continuacion.

Tabla 47. Costo de materia prima para la planta productora de patacén V Gama.

Producto Costo (%)

Patacdon 92.223.478
Platano 26.011.750
Total 118.235.228

Fuente: Esta investigacion
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Mano de obra directa. La planta productora de patacon V Gama requiere de 3
operarios. El valor de la mano de obra directa por producto se describe a
continuacion.

Tabla 48: Costo Mano de obra directa para la planta productora Producto V Gama.

Producto Costo ($)
Patacén 25.160.803
Platano 7.096.637
Total 32.257.440

Fuente: Esta investigacion

Tabla 49: Costos de produccion Patacon.

Tipo de Insumo Ao 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5

Materia prima e 118.235.228 135.440.819 141.034.158 148.432.206 156.910.333

Insumos

Mano de Obra Directa  32.257.440 33.289.678 34.354.948 35.454.306 36.588.844
Otros 7.982.282 8.237.499 8.500.960 8.773.244 9.054.162
Totales 158.474.951 176.967.996 183.890.066 192.659.756 202.553.339

Fuente: Esta investigacion

8.2.2 Costos de produccion indirectos. Son los que forman parte auxiliar en la
presentacion del producto terminado. Entre estos se incluye, costos
administrativos con las respectivas prestaciones sociales, costos de energia por
equipos, servicios publicos, mantenimiento de equipos, dotaciones, material de
aseo y costos de distribucion o ventas.

e Mano de obra indirecta. Se considera mano de obra indirecta todos los

trabajadores del &rea administrativa. A continuacion se resumen estos costos con
Sus respectivas prestaciones.
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Tabla 50: Costo mano de obra indirecta.

Salario

Total Afio Total Afio Total Afio Total Afio Total Afio
Cargo No Mensual
nsu 1 2 3 4 5
unitario
Administrador* 1  900.000 16.416.000 16.908.480 17.415.735 17.938.206 18.476.353
Jefedeventas ;g5 059 15504.000 15.969.120 16.448.194 16.941.639 17.449.889
y Mercadeo
Distribuidor* 1 589.500 10.752.480 11.075.054 11.407.306 11.749.525 12.102.011
Contador 1 260.000 3.120.000 3.213.600 3.310.008 3.409.308 3.511.587
Total 4 45.792.480 47.166.254 48.581.242 50.038.678 51.539.840

*Incluyen indice prestacional del 52%
Fuente: Esta investigacion.

o Servicios indirectos. Entre estos se encuentran la energia utilizada para
el funcionamiento de los equipos, el gas utilizado en la operacion de secado,
freidor, prensa, empacadora, energia utilizada para iluminacién y el agua
utilizada para cada proceso. A continuacion se describe cada uno de estos

aspectos.

Tabla 51: Costos indirectos anuales de energia eléctrica y gas consumida por

los equipos para producir patacon V Gama.

Equipo C_onsumo por Cantidad a Costq
kilogramo ($) procesar (Kg) Operacion
Secadora 12,2 93.491 1.140.595
Freidora 12,2 85.613 1.044.481
Prensa 0,95 61.548 58.471
Empacadora 7,6 61.548 467.765
Total 2.711.311

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 52: Costos indirectos anuales de energia eléctrica y gas consumida por

los equipos para producir platano V Gama.

Equipo Consumo por Cantidad a Costo 5
kilogramo (§) procesar (Kg) Operacion
Secadora 12,2 26.369 321.706
Freidora 12,2 24.147 294.597
Empacadora 7,6 17.360 131.934
Total 748.237

Fuente: Esta investigacion.
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Tabla 53. Costos indirectos de energia de iluminacion.

Zona Lampara Kw/h Horas /dia Valor Kw/h Costo anual
Proceso 4 0,4 8 378,77 449.004,40
Administracion 1 0,1 8 378,77 112.250,94
Total 561.255,34

Fuente: Diario del consumidor"

Tabla 54. Costos de agua potable y alcantarillado.

Concepto Gasto planta Costo m® Costo Anual
Consumo deagua | 3. 550: 147.950
Alcantarillado 500 134.500
Total 282.450

*Valor m* de agua y alcantarillado
Fuente: Empresas municipales de La Union Narifio (EMMLA UNION)

El valor que acarrea los servicios indirectos con sus respectivas proyecciones a
seis afios se presenta en enseguida.

Tabla 55. Servicios indirectos anuales (269 dias habiles).

Total Total Total Total Total
Afiol Afio?2 Afo3 Ano4 AfRo5
Gas y Energia 3.459.548 3.563.334 3.670.234 3.780.342 3.893.752

Energia
luminacion 561.255 578.093 595435 613.298 631.698

Aguay
alcantarillado 282.450 290.924 299.651 308.641 317.900

Total 4.303.254 4.432.351 4.565.321 4.702.280 4.843.350
Fuente: Esta investigacion.

Concepto

« Mantenimiento. Este costo es aproximadamente el 2,5% del costo total de
equipos, se calcula anualmente.

Tabla 56. Costos de mantenimiento equipos.

Concepto Costo Equipos  Costo Mantenimiento
Mantenimiento 59.372.500 1.461.813
Fuente: Esta investigacion.

1% DIARIO DEL CONSUMIDOR. Disponible en internet  (http:/diariodel
consumidor.wordpress.com/2008/07/30/cuanto-gasta-cada-electrodomestico/. Consultado el 3
de febrero de 2013.
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e Dotaciones. Estas corresponden al costo del overol y las botas de cada
operario.

Tabla 57. Costos por dotacion.

Concepto Costo  Veces por Aiio  Operarios Costo Anual

Overol 40.000 2 3 240.000
Botas 21.000 1 3 63.000
TOTAL 303.000

Fuente: Esta investigacion.

e Materiales indirectos. Se considera como materiales indirectos los
elementos de aseo en la planta: escobas, traperos, desinfectantes etc.

Tabla 58. Costos por materiales indirectos.

Concepto Costo mensual Costo Anual
Elementos de aseo 30.000 360.000
Fuente: Esta investigacion.

. Costo de ventas. Este valor involucra las actividades necesarias para
llevar a cabo el proceso de comercializacion del producto; tal como se muestra
a continuacion.

Tabla 59. Costos de ventas.

Concepto Valor Unitario Cantidad Costo anual
Campafia radio* 1.200 700 840.000
Volantes 23 2.700 62.100
Pasacalles 75.000 4 300.000
Transporte 1.200.000 12 14.400.000
Servicios Publicos - 984.000
Total 16.586.100

*Solo para el primer mes.
Fuente: Esta investigacion.

8.3 COSTOS POR DEPRECIACION.
Aqui se tiene en cuenta el valor anual de depreciacion, del edificio, maquinaria,

equipos, muebles, enceres y otras instalaciones ligadas directamente al
proceso de produccion.
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Tabla 60. Depreciacion total.

Concepto Ao 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5

Edificio 2.350.000 2.350.000 2.350.000 2.350.000 2.350.000
Maquinariay equipos 5.937.250 5.937.250 5.937.250 5.937.250 5.937.250
Muebles y Enceres 256.000 256.000 256.000 256.000 256.000
Equipos Oficina 276.000 276.000 276.000  276.000 276.000

TOTAL 8.819.250 8.819.250 8.819.250 8.819.250 8.819.250

Fuente: Esta investigacion.

8.4 COSTO POR AMORTIZACION A DIFERIDOS

Los gastos amortizables, o inversiones amortizables, son los denominados
gastos de capital previos a la produccion o gastos pre operativos. Las
inversiones diferidas durante el periodo de instalacién se supone que ya han
sido canceladas, sin embargo la legislacién permite que los primeros afios de
funcionamiento del proyecto, sea cargado un costo por este concepto.

Los célculos se realizaron con la siguiente formula.

Amortizacién (A) = Inversion diferidas/5

A=1.299.000/5
A=259.800

La amortizacién de los activos diferidos para entrar en operaciones, con la
aplicacion fija anual de $259.800

Tabla 61. Amortizacion de los diferidos.

Afo Valor Cargo Anual Valor recuperado
0 1.299.000 0 0
1 1.039.200 259.800 259.800
2 779.400 259.800 519.600
3 519.600 259.800 779.400
4 259.800 259.800 1.039.200
5 0 259.800 1.299.000

Fuente: Esta investigacion.
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8.5 COSTOS TOTALES.

Tabla 62. Costos totales.

Costos Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Costos de Produccién 165.999.785 184.431.061 191.288.941 199.991.616 209.815.729
Costos directos
Materia prima e insumos 118.235.228 135.440.819 141.034.158 148.432.206 156.910.333
Mano de obra directa 32.257.440 33.289.678 34.354.948 35.454.306 36.588.844
Subtotal 150.492.668 168.730.497 175.389.106 183.886.512 193.499.177
Costos Indirectos
Servicios 4.303.254 4.432.351 4.565.321 4.702.280 4.843.350
Mantenimiento 1.461.813 1.505.667 1.550.837 1.597.363 1.645.283
Dotaciones 303.000 312.696 322.702 333.029 343.686
Materiales indirectos 360.000 370.800 381.924 393.382 405.183
Depreciacion 8.819.250 8.819.250 8.819.250 8.819.250  8.819.250
Amortizacion a diferidos 259.800 259.800 259.800 259.800 259.800
Subtotal 15.507.117 15.700.564 15.899.834 16.105.104 16.316.552
Costos Administrativos
Mano de obraindirecta 45.792.480 47.166.254 48.581.242 50.038.678 51.539.840
Costo de Ventas 16.586.100 17.083.683 17.596.193 18.124.079  18.667.802
Subtotal 62.378.580 64.249.937 66.177.436 68.162.758 70.207.642
Total costo operacion 228.378.365 248.680.998 257.466.377 268.154.374 280.023.371

Fuente: Esta investigacion.
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8.6 COSTO UNITARIO DE PRODUCTO.

8.6.1 Determinacion costo kilogramo patacon V Gama. Para conocer el
costo del patacdén y platano V Gama es necesario conocer el costo que
representa la produccion de patacon y platano V Gama.

Con el fin de calcular este costo se empled la siguiente ecuacion:

Costo kilogramo Patacon y platano= costo total/namero de kilos afio

Costo kilogramo Patacén y platano= costo total/nimero de kilos afio

Tabla 63. Costo Kilogramo patacon y platano.

ITEM Patacon Platano
Costo materia prima e insumos 92.223.478 26.011.750
Costo mano obra directa 25.160.803 7.096.637
Costos indirectos fabricacién 36.071.562 7.918.148
Costo total 153.455.843 41.026.535
Kilos a producir 61.548 17.360
Costo kilo 2.493 2.363

Fuente: Esta investigacion.

8.7 PRECIO DE VENTA Y UNIDAD NETA UNITARIA.

En base a los costos que representa la produccion de los productos de patacon
y platano se increment6 una utilidad que le permite a la empresa mantenerse
en el mercado. Con el fin de calcular la utilidad unitaria para cada producto, se
empled la siguiente ecuacion:

Utilidad neta unitaria = Precio de venta — Costo unitario

Tabla 64. Calculo de la utilidad neta unitaria para cada producto.

Utilidad neta unitaria Patacén Platano
Precio de venta por unidad 3.650 3.200
Costo unitario($) 2.493 2.363
Utilidad neta unitaria (3$) 1.157 837
% Utilidad neta unitaria 32% 26%

Fuente: Esta investigacion.

La utilidad que se adiciono a los costos de produccién se establecié de acuerdo
a los precios que maneja la competencia.
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8.8 INGRESOS DEL PROYECTO.

Tabla 65. Ingresos a precios constantes del producto V Gama.

Cantidad Precio Cantidad Precio Ingresos Ingresos Total
Afio  (Unid) de (Unid) de afo afio Ingreso
Patac6n venta Platano venta Patacén Platano
1 61.548 3.650 17.360 3.200 218.556.841 61.644.237 280.201.078
2 68.318 3.767 19.269 3.302 250.361.232 70.614.707 320.975.939
3 68.934 3.887 19.443 3.408 260.700.475 73.530.903 334.231.378
4 70.165 4.012 19.964 3.517 274.323.467 77.373.286 351.696.752
5 72.011 4.140 20.311 3.630 290.047.453 81.808.256 371.855.709

Fuente: Esta investigacion.

8.9 PUNTO DE EQUILIBRIO.

Con el fin de determinar el nivel de produccién y ventas que la empresa
NATUCON debe alcanzar para lograr cubrir los costos con sus ingresos
obtenidos, se calcula el punto de equilibrio de la siguiente manera:

Tabla 66. Célculo del punto de equilibrio por unidad para el primer afio de
funcionamiento de la empresa.

Costos Patacon Platano
Unidades a producir 61.548 17.360
Costos Variables Unitarios

Materia prima e insumos 1.498 1.498
Costos indirectos de fabricacion 586 456
Total costos Variables 912 1.042
Costos fijos totales: Mano de obra

dlrecta,_Sqlarlos basu;os, 86.211.403
mantenimiento, dotaciones, aseo,

depreciacién, amortizacion, ventas

Precio de venta Unidad 3.650 3.200
Margen de contribucién Unitario 2.738 2.158
Unidades minimas a producir (PE) 29.338 11.854

Fuente: Esta investigacion.

Para calcular las unidades minimas a producir se procedid segun la
metodologia propuesta por la Asesoria y Consultoria para PYMES'™ en donde
se aplicaron las siguientes formulas:

101 Asesoria y Consultoria para PYMES. El Punto de Equilibrio. La Mezcla de Productos. 2009.

Disponible en Internet en: www.pymesfuturo.com. Acceso (24 de Abril 2013).
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PE (unidades) = Costos fijos totales/Margen de contribucion total
Margen de contribucidén = Ventas — Costos Variables

8.10 CAPITAL DE TRABAJO.

En seguida se relacionan los recursos necesarios para financiar la operacion
del negocio, suficientes hasta el momento de recuperar las ventas:

Tabla 67. Capital de trabajo para la empresa NATUCON S.A.S.

Componente Valor Observacion
Es la cantidad de dinero necesaria
Gastos anticipados 1.299.000 para cubrir los gastos de puesta en

marcha del proyecto.

Es la cantidad de dinero que se
requiere para la compra de materias
Inventario de materia 1.642.156 primas e insumos necesarios para el
prima T proceso, mientras se recibe ingresos
por las ventas de los mismos y

corresponde a 30 dias.

Es la cantidad de dinero que se
Inventario de producto requiere para seguir produciendo
. 3.544.354 . .
final mientras rota el producto terminado y
corresponde a 3 dias de produccion.

TOTAL 6.485.510
Fuente: Esta investigacion.

8.11 FUENTE DE FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO.

Para ejecutar el proyecto se tiene en cuenta las siguientes alternativas de
financiacion.

8.11.1 Capital propio. Es el dinero que pertenece directamente a los
interesados del proyecto, el cual asciende a $7.000.000, destinados a la
construccion del edificio y capital de trabajo.

8.11.2 Fondo emprender. El Fondo Emprender facilita el acceso a capital al
poner a disposicion de los beneficiarios los recursos necesarios en la puesta en
marcha de las nuevas unidades productivas. En este proyecto se generaran 6
empleos permanentes por lo que el fondo asigna un monto de $81.000.000, los
cuales seran destinados para compra de maquinaria y equipos, capital de
trabajo y puesta en marcha.
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8.11.3 Solicitud de préstamo. Como el fondo emprender no autoriza dinero
para inversiones relacionadas como compra de terreno y construccion, se es
necesario solicitar un préstamo a un tercero a través de entidades bancarias
como BANCOLDEX, quienes han otorgado crédito para este tipo de proyectos
a través del Banco Agrario de Colombia, para inversion, financian hasta el 60%
(www.bancoagrario.gov.co).

La empresa solicitara un préstamo del 39% de la inversion de los activos fijos,
para la compra de terreno y construccion, con un plazo de 6 afios en los cuales
se incluye un afio de gracia.

8.12 PLAN DE INVERSION Y FANACIAMIENTO.

Tabla 68. Plan de inversion y financiacion.

Fondo

Rubro emprender Emprendedores Crédito  Valor total

Capital de trabajo

Inventario de materia

orima 1.642.156 1.642.156

Inventario producto

o 3.540.265 3.540.265
SUBTOTAL 5.182.421 5.182.421
Activos fijos

Terreno 6.876.275 5.123.725 12.000.000

Construccion 47.000.000 47.000.000

Maquinariay equipos 59.372.500 59.372.500

Muebles y Enseres 1.280.000 1.280.000

Equipos de Oficina 1.380.000 1.380.000
SUBTOTAL 62.032.500 62.032.500

Diferidos 1.160.007 137.694 1.299.000

TOTAL 68.374.928 7.013.969 52.123.725 127.513.921

Fuente: Esta investigacion.
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9 EVALUACION FINANCIERA.

En esta etapa se pretende determinar la viabilidad financiera de un negocio.

9.1 FORMATOS FINANCIEROS

A continuacion se relaciona el Balance General inicial y proyectado, Estado de
Resultados, Flujo de Caja y Salidas, para los afios de evaluacién del proyecto.
La proyeccion para los afios siguientes se hace con un incremento anual del
5%.

En la tabla de salidas se presentan los indicadores utilizados para la evaluacion
financiera del proyecto, como son el VAN y la TIR, los cuales se calcularon
utilizando los siguientes métodos:

e VAN=F/(1+i)

Donde:

VAN: es el valor actual neto, indica la riqueza o perdida adicional que tendria el
inversionista, frente a sus oportunidades convencionales de inversién, al invertir
sus recursos financieros en el proyecto.

F: es el flujo neto de efectivo obtenido en el estado de resultados.

I: es la tasa de oportunidad empleada, es decir, la tasa de retorno requerida
sobre una inversion, para este caso es del 18%.

TIR: es la tasa interna de retorno, definida como la tasa de interés con la cual el
valor actual neto es igual a cero. Este valor se compara con la tasa de
oportunidad para establecer si el proyecto es factible financieramente.

Este indicador se calculé utilizando el método de aproximaciones por

interpolacion, que consiste en realizar una serie de ensayos hasta encontrar
dos tasas que se aproximen a la TIR, para luego interpolar entre estos valores.
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Tabla 69. Balance general proyecto.

BALANCE GENERAL

Activo

Efectivo 259.800 47.607.563 88.763.872 120.981.238 156.715.558 195.962.548
Cuentas X Cobrar 0 0 0 0 0 0

Provision Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Inventarios Materias Primas e Insumos | 1.642.156 1.642.156 1.881.122 1.958.808 2.061.558 2.179.310
Inventarios de Producto en Proceso 0 0 0 0 0 0
Inventarios Producto Terminado 3.540.265 3.540.265 3.945.550 4.093.519 4.282.350 4.495.965
Anticipos y Otras Cuentas por Cobrar |0 0 0 0 0 0

Gastos Anticipados 1.039.200 779.400 519.600 259.800 0 0

Total Activo Corriente: 6.481.421 53.569.384 95.110.145 127.293.365 163.059.467 202.637.823
Terrenos 12.000.000 12.000.000 12.000.000 12.000.000 12.000.000 12.000.000
Construcciones y Edificios 47.000.000 44.650.000 42.300.000 39.950.000 37.600.000 35.250.000
Maguinaria y Equipo de Operacion 59.372.500 53.435.250 47.498.000 41.560.750 35.623.500 29.686.250
Muebles y Enseres 1.280.000 1.024.000 768.000 512.000 256.000 0

Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0

Equipo de Oficina 1.380.000 1.104.000 828.000 552.000 276.000 0
Semovientes pie de cria 0 0 0 0 0 0

Cultivos Permanentes 0 0 0 0 0 0

Total Activos Fijos: 121.032.500 112.213.250 103.394.000 94.574.750 85.755.500 76.936.250
Total Otros Activos Fijos 0 0 0 0 0 0

ACTIVO 127.513.921 165.782.634 198.504.145 221.868.115 248.814.967 279.574.073
Pasivo \

Cuentas X Pagar Proveedores 0 0 0 0 0 0

Impuestos X Pagar 0 12.628.675 19.196.168 20.475.562 22.508.710 25.118.797
Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Obligaciones Financieras 0 0 0 0 0 0

Otros pasivos a LP 0 0 0 0 0
Obligacion Fondo Emprender

(Contingente) 126.335.057 126.335.057 126.335.057 126.335.057 126.335.057 126.335.057
PASIVO 126.335.057 138.963.733 145.531.225 146.810.619 148.843.767 151.453.854
Patrimonio
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Capital Social 1.178.863 1.178.863 1.178.863 1.178.863 1.178.863 1.178.863
Reserva Legal Acumulada 0 0 589.432 589.432 589.432 589.432
Utilidades Retenidas 0 0 12.230.587 31.717.606 52.503.403 75.353.154
Utilidades del Ejercicio 0 25.640.038 38.974.037 41.571.595 45.699.501 50.998.770
Revalorizacion patrimonio 0 0 0 0 0 0
PATRIMONIO 1.178.863 26.818.901 52.972.920 75.057.496 99.971.200 128.120.219
PASIVO + PATRIMONIO 127.513.921 165.782.634 198.504.145 221.868.115 248.814.967 279.574.073
Fuente: Esta investigacion.
Tabla 70. Estado de resultados proyectado P y G.

ANO ANO ANO ANO 4 ANO
ADO DE R ADO

Ventas 280.201.078 320.975.939 334.231.378 351.696.752 371.855.709
Devoluciones y rebajas en ventas 0 0 0 0 0

Materia Prima, Mano de Obra 150.492.668 168.730.497 175.389.106 183.886.512 193.499.177
Depreciacion 8.819.250 8.819.250 8.819.250 8.819.250 8.819.250
Agotamiento 0 0 0 0 0

Otros Costos 7.982.067 8.237.493 8.501.092 8.773.127 9.053.867

Utilidad Bruta 112.907.093 135.188.700 141.521.929 150.217.863 160.483.414

Gasto de Ventas 43.658.580 45.055.655 46.497.436 47.985.353 49.520.885

Gastos de Administracion 30.720.000 31.703.040 32.717.537 33.764.498 34.844.962
Provisiones 0 0 0 0 0

Amortizacion Gastos 259.800 259.800 259.800 259.800 0

Utilidad Operativa 38.268.713 58.170.205 62.047.156 68.208.211 76.117.567

Otros ingresos

Intereses 0 0 0 0 0

Otros ingresos y egresos 0 0 0 0 0

Utilidad antes de impuestos 38.268.713 58.170.205 62.047.156 68.208.211 76.117.567
Impuestos (35%) 12.628.675 19.196.168 20.475.562 22.508.710 25.118.797
Utilidad Neta Final 25.640.038 38.974.037 41.571.595 45.699.501 50.998.770

Fuente: Esta investigacion.
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Tabla 71. Flujo de caja proyectado.

FLUJO DE CAJA
Flujo de Caja Operativo

Utilidad Operacional 38.268.713 58.170.205 62.047.156 68.208.211 76.117.567
Depreciaciones 8.819.250 8.819.250 8.819.250 8.819.250 8.819.250
Amortizacion Gastos 259.800 259.800 259.800 259.800 0
Agotamiento 0 0 0 0 0
Provisiones 0 0 0 0 0
Impuestos 0 -12.628.675 -19.196.168 -20.475.562 -22.508.710
Neto Flujo de Caja Operativo 47.347.763 54.620.580 51.930.039 56.811.699 62.428.107
Variacion Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Variacion Inv. Materias Primas e insumos3 0 -238.967 -77.685 -102.751 -117.752
Variacion Inv. Prod. En Proceso 0 0 0 0 0
Variacion Inv. Prod. Terminados 0 -405.285 -147.969 -188.831 -213.615
Var. Anticipos y Otros Cuentas por Cobrar 0 0 0 0 0
Otros Activos 0 0 0 0 0
Variacion Cuentas por Pagar 0 0 0 0 0
Variacion Acreedores Varios 0 0 0 0 0
Variacién Otros Pasivos 0 0 0 0 0
Variacion del Capital de Trabajo 0 0 -644.252 -225.654 -291.582 -331.367
Inversién en Terrenos -12.000.000 0 0 0 0 0
Inversién en Construcciones -47.000.000 0 0 0 0 0
Inversion en Maquinaria y Equipo -59.372.500 0 0 0 0 0
Inversion en Muebles -1.280.000 0 0 0 0 0
Inversion en Equipo de Transporte 0 0 0 0 0 0
Inversion en Equipos de Oficina -1.380.000 0 0 0 0 0
Inversién en Semovientes 0 0 0 0 0 0
Inversion Cultivos Permanentes 0 0 0 0 0 0
Inversion Otros Activos 0 0 0 0 0 0
Inversion Activos Fijos -121.032.500 0 0 0 0 0

0 -644.252 -225.654 -291.582 -331.367

Neto Flujo de Caja Inversiéon -121.032.500
FIu'o de Ca'a Financiamiento
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Desembolsos Fondo Emprender 126.335.057

Desembolsos Pasivo Largo Plazo 0 0 0 0 0 0
Amortizaciones Pasivos Largo Plazo 0 0 0 0 0

Intereses Pagados 0 0 0 0 0
Dividendos Pagados 0 -12.820.019 -19.487.019 -20.785.797 -22.849.751
Capital 1.178.863 0 0 0 0 0

Neto Flujo de Caja Financiamiento 127.513.921 0 -12.820.019 -19.487.019 -20.785.797 -22.849.751
Neto Periodo 6.481.421 47.347.763 41.156.309 32.217.366 35.734.320 39.246.990
Saldo anterior 259.800 47.607.563 88.763.872 120.981.238 156.715.558
Saldo siguiente 6.481.421 47.607.563 88.763.872 120.981.238 156.715.558 195.962.548

Fuente: Esta investigacion.

Tabla 72. Indicadores financieros proyectados.

Supuestos Macroeconémicos
Variacion Anual IPC

Devaluacion

Variacion PIB

DTF ATA

Variacion precios

Supuestos Operativos

Variacién Cantidades vendidas

Variacion costos de produccién

Variacion Gastos Administrativos

Rotacion Cartera (dias)

Rotacion Proveedores (dias)

Rotacion inventarios (dias)
Indicadores Financieros Proyectados
Liquidez - Razén Corriente

Prueba Acida

Rotacion cartera (dias),

Rotacion Inventarios (dias)

3,20% 3,20% 3,20% 3,20% 3,20%
6,46% 6,46% 6,46% 6,46% 6,46%
4,50% 4,50% 4,50% 4,50% 4,50%
4,00% 4,00% 4,00% 4,00% 4,00%
N.A. 3,2% 3,2% 3,2% 3,2%
N.A. 11,0% 0,9% 2,0% 2,4%
N.A. 11,4% 3,8% 4,6% 5,0%
N.A. 3,2% 3,2% 3,2% 3,2%
0 0 0 0 0

0 0 0 0 0

12 12 12 12 12
4,24 4,95 6,22 7,24 8,07
4 5 6 7 8
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
6,7 6,5 6,5 6,5 6,5
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negocio ( Indique el mes)

Fuente: Esta investigacion.
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Rotacion Proveedores (dias) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Nivel de Endeudamiento Total 83,8% 73,3% 66,2% 59,8% 54,2%
Concentracion Corto Plazo 0 0 0 0 0
Ebitda / Gastos Financieros N.A. N.A. N.A. N.A. N.A.
Ebitda / Servicio de Deuda N.A. N.A. N.A. N.A. N.A.
Rentabilidad Operacional 13,7% 18,1% 18,6% 19,4% 20,5%
Rentabilidad Neta 9,2% 12,1% 12,4% 13,0% 13,7%
Rentabilidad Patrimonio 95,6% 73,6% 55,4% 45,7% 39,8%
Rentabilidad del Activo 15,5% 19,6% 18,7% 18,4% 18,2%
Flujo de Operacion 47.347.763 54.620.580 |51.930.039 |[56.811.699 |62.428.107
Flujo de Inversion -127.513.921 |0 -644.252 -225.654 -291.582 -331.367
Flujo de Financiacién 127.513.921 |0 -12.820.019 |-19.487.019 |-20.785.797 |-22.849.751
Flujo de caja para evaluacion -127.513.921 | 47.347.763 53.976.328 |51.704.384 |56.520.117 |62.096.741
Flujo de caja descontado -127.513.921 |40.125.223 38.764.958 |31.468.885 [29.152.448 |27.143.058
Criterios de Decision
Tasa minima de rendimiento a la que aspira el
18%

emprendedor
TIR (Tasa Interna de Retorno) 30,35%
VAN (Valor actual neto) 39.140.651
PRI (Periodo de recuperacion de la inversion) 2,35

_ Duracién dg la etapa improductiva del negocio ( fase de 3 mes

implementacion).en meses
Nivel de endeudamiento inicial del negocio, teniendo en 99.08%

cuenta los recursos del fondo emprender. ( AFE/AT) !
Periodo en el cual se plantea la primera expansion del 13

negocio ( Indique el mes) mes
Periodo en el cual se plantea la segunda expansion del 25 mes




Segun la tabla 68 (Indicadores financieros proyectados), la TIR del proyecto es
del 30,35%, si comparamos este valor con el de la tasa de oportunidad que en
este caso es del 18%, se afirma que al ser mayor el proyecto es factible.

En este sentido la TIR, indica que los dineros que se invierten en el proyecto
tienen un rendimiento del 30,35% anual.

Ahora bien, si el resultado del Valor Actual Neto es mayor que cero, mostrara
cuanto se gana con el proyecto, después de recuperar la inversion, por sobre la
tasa i que se exigia de retorno al proyecto; si el resultado es igual a cero, indica
que el proyecto reporta exactamente la tasa i que se queria obtener después
de recuperar el capital invertido y, si el resultado es negativo, muestra el monto
que falta para ganar la tasa que se deseaba obtener después de recuperada la
inversion.

En este caso el VAN es igual a $ 39.140.651 mayor que cero, afirmando que se
puede invertir en este proyecto, puesto que los flujo de efectivo esperados que
genere el proyecto permitiran recuperar la inversion inicial y obtener ganancias.

9.1.1 Periodo de recuperacion inversion. Es el tiempo que tarda en
recuperarse la inversion total inicial (desembolso inicial) y se calcula a partir de
los flujos de efectivo esperados (entradas de efectivo menos las salidas de
efectivo).

Grafico 26. Flujo neto efectivo.

271.645.334

209.548.593
153.028.476
101.324.091
47.347.763 T T
A

!

-127.513.921 1 2 3 4 5

Fuente: Esta investigacion.
De acuerdo al grafico la inversion inicial del proyecto cuyo valor es de $

127.513.921 (Grafico 16), por lo tanto a los 2,35 afos se ha recuperado la
inversion inicial.
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10 METAS SOCIALES

Con la puesta en marcha de la Planta Productora patacon y platano productos
V Gama en el Municipio de La Union (N), se pretende:

Generar 6 empleos permanentes, de los cuales 2 corresponden a
Ingenieros Agroindustriales, 3 operarios egresados del Sena y 1 vendedor
y/o distribuidor. Con la generacion de estos empleos se pretende que los
involucrados tengan acceso a un empleo formal, donde adquieran los
beneficios correspondientes de acuerdo a la ley laboral y tengan la
posibilidad de obtener ingresos para satisfacer sus necesidades basicas.

Contribuir al desarrollo de la cadena productiva del platano en Narifio,
proporcionando una alternativa de solucion al problema de fluctuaciones
tanto en la oferta como en la demanda, presentandose periodos de
sobreproduccién de platano, que ocasiona pérdida de producto por
deterioro o venta del mismo a un precio inferior o igual a los costos de
produccion.

De acuerdo al Plan Regional de Desarrollo 2008-2011. Adelante Narifio. El
proyecto se enmarca dentro de la meta denominada Mas Ingresos para la
Poblacion en Situacion de Pobreza, Desarrollo Sostenible e Inversion
Social, ya que la gobernacion pretende cumplir esta meta mediante el
mejoramiento de la productividad y competitividad regional y uno de los
items con lo cual se busca alcanzar este fin, es mediante la creacion de
una cultura de emprendimiento en los habitantes del departamento, que
permita la creacion de empresas que generen nuevos empleos e ingresos
para la sostenibilidad de las personas involucradas en el desarrollo de la
actividad econémica de dichas empresas. De igual manera se pretende
fortalecer las incubadoras de empresas y unidades de emprendimiento
para que capten recursos para ser invertidos en el sector productivo. Con el
plan de negocios se esta contribuyendo a alcanzar esta meta planteada por
el gobernador ya que con su desarrollo se creara una nueva empresa en la
region que permitird que el departamento mejore su posicidbn a nivel
nacional en indices econdmicos como son la productividad y la
competitividad.

Cadena Productiva. En la actualidad no existe en el departamento de
Narifio ni en el pais un proyecto de este tipo que involucre la cadena
productiva del platano que involucre este tipo de productos V Gama con la
cadena de productos de molineria, por lo cual se edifica que este plan de
negocios generar valor de agregado para estos dos participantes mediante
la produccién y comercializacion de patacon y platano.
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11 IMPACTOS

11.1 IMPACTO ECONOMICO.

Con la puesta en marcha del plan de negocios, la empresa NATUCON
generara 6 empleos, logrando contratar mano de obra calificada, como son
egresados del SENA en manipulacion de alimentos, asi como ingenieros
Agroindustriales de la Universidad de Narifio, creando asi de empleos directos.

11.2 IMPACTO REGIONAL.

Mediante el montaje de la Planta Productora de patacon y platano pre cocido y
empacados al vacio, se cancelard un monto de impuestos al municipio de
Pasto, los cuales a largo plazo redundan en beneficio de la comunidad, cuando
sean reinvertidos en obras publicas.

Representar una alternativa de solucién a los problemas de sobreproduccion
de platano, que ocasiona pérdida de producto por deterioro o venta del mismo
a un precio inferior o igual a los costos de produccién.

Contribuir mediante la creacion de una nueva empresa a mejorar el
posicionamiento del departamento a nivel nacional en aspectos econémicos.

11.3 IMPACTO SOCIAL.

Por medio del desarrollo del proyecto se beneficiaran a diferentes estamentos
de la comunidad al generarles ingresos adicionales, por concepto de la
produccion de las diferentes materias primas e insumos necesarios para el
proceso productivo de elaboracién de productos de patacén y platano pre
cocido.

Asimismo se contribuira a fortalecer el nivel cultural de la poblacion, a través de
la capacitacion permanente del recurso humano con el cual cuenta la empresa.
Se incrementara los niveles de consumo de los productos elaborados a partir
del platano de la variedad (Mussa paradisiaca Dominico harton) en la
poblacién, debido a la oferta de productos de calidad y con precios accesibles.

11.4 IMPACTO AMBIENTAL.

El objetivo del estudio ambiental es identificar los impactos ambientales
generados por el funcionamiento de la empresa, para posteriormente proponer
acciones para controlar o mitigar sus efectos. Recordemos que la empresa
NATUCON en general presenta menor impacto ambiental en comparacion con
otros tipos de industrias.

163



A continuacion se presenta los impactos ambientales con sus posibles

soluciones.

Tabla 73: Impactos ambientales.

IMPACTO AMBIENTAL

CAUSA

SOLUCION

Aguas residuales.

Agotamiento de recursos

energéticos

Contaminacion térmica

Lavado y desinfeccién de
platano, equipos,
herramientas, utensilios y
superficies.

Elevado consumo de
energia por los equipos
eléctricos

Trabajo con equipos que
generan calor (hornos,
secador y cuarto de
crecimiento)

Tratamiento de
aguas residuales

Uso de equipos
eficientes
Mantenimiento
adecuado de los
equipos

Correcto aislamiento
de equipos

Contaminacién por residuos

organicos e inorganicos

Generacion de residuos

Correcta
manipulaciéon y
disposicion de
residuos

Fuente: Esta investigacion.

11.4.1Tratamiento de las aguas residuales. Las aguas residuales se
generan en el lavado y desinfeccion de platano, equipos, herramientas,
utensilios y superficies. De lo anterior el agua residual puede contener
compuestos biolégicos, de aseo; por lo que verter directamente esta agua al
dominio publico hidraulico no estd permitido por la legislacion y no es

ambientalmente correcto.

La empresa NATUCON S.A.S. propone reducir la carga organica e inorganica y
su volumen, logrando asi un menor impacto ambiental, siguiendo las siguientes

técnicas:

e Realizar una buena planificacion de la produccion, minimizando el numero e
intensidad de las limpiezas necesarias.

e Limpiar en seco (barrer y recoger todo sélido de las superficies) antes de

limpiar en humedo.

e Evitar la entrada de restos solidos a las aguas residuales mediante la
instalacion de rejillas u otro tipo de trampas de tamafio de orificio adecuado.

164



e Estandarizar los procesos de limpieza y desinfeccion para evitar sobredosis
de agentes quimicos en las aguas residuales.

11.4.2 Tratamiento de residuos solidos. Para su tratamiento lo primero que
se debe realizar es la clasificacion de los mismos, para posteriormente generar
la alternativa asi:

Residuos orgénicos.

Lo mas habitual sera el producto no conforme procedente de la seleccién del
platano. El cual se dispondra para la elaboracién de abonos de tipo orgéanico.
Residuos de inorganicos.

En estos encontramos los residuos de envases (vidrio, carton, plasticos,
metdlicos, etc.) procedentes de las materias primas y el envasado de productos
finales. Para ello se es necesario la correcta manipulacién y disposicion de
residuos en canecas para posteriormente entregar a la empresa de aseo de
Pasto EMAS.

De otra parte es necesario tener en cuenta que la ley 9 de (1979) ' en el titulo
| hace referencia a la proteccion del medio ambiente, asi mismo en el decreto
3075 de (1997)'® menciona que todo establecimiento destinado a la
produccién de alimentos debe elaborar e implementar un plan de saneamiento
gue incluyan como minimo, los siguientes aspectos:

e Contar con un programa documentado de limpieza y desinfeccion de las
instalaciones, equipos y utensilios

e Manejar los residuos de acuerdo con las normas ambientales vigentes.
e Contar con un programa de manejo integrado de plagas. Se deberan
adoptar medidas que involucren el concepto de control integral, incluyendo

la aplicacion armonica de diferentes medidas preventivas y de control.

En este sentido la empresa NATUCON S.A.S elaborara un plan de
saneamiento de acuerdo a los siguientes parametros.

e Programa limpiezay desinfeccion:

e Introducciéon
e Justificacion

192 Ministerio de salud. Republica de Colombia. Ley 9 de 1979. Por la cual se dictan medidas

sanitarias.
® Ministerio de salud. Republica de Colombia. Buenas Practicas de Manufactura BPM;
Disposiciones Generales, pag. 3, Decreto 3075 de 1997.
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Obijetivos: General y Especificos

Definiciones

Metodologia

Identificacion de é&reas, equipos Yy productos para limpieza vy
desinfeccion.

Toma muestras microbiologicas para andlisis de laboratorio, y analisis
de resultados

Disefio y creacion de Formatos, instructivos y hojas de registros para el
programa de Limpieza y Desinfeccion.

Bibliografia

Capacitaciones al personal encargado de la ejecucion

Verificacion de cumplimiento del programa por medio de registros
Implementar en la planta el programa

Programa de residuos solidos:

Introduccion

Justificacion

Objetivos: General y Especificos

Definiciones

Metodologia

Identificacion de residuos sélidos que se generan en cada area de la
planta

Clasificacion de los residuos solidos

Disefio de instructivos y hojas de registros para el programa de
Residuos Sdlidos

Disposicion final de los residuos sélidos

Bibliografia

Implementacioén en la planta del programa

Capacitaciones al personal encargado de la ejecucion

Verificacion de cumplimiento del programa por medio de registros

Programa de Manejo Integrado de plagas.

Introduccion

Justificacion

Objetivos: General y Especificos

Definiciones

Metodologia

Identificacion de plagas.

Disefio de encuestas a personas quienes observaron la plaga, registros
de la disposicidn final de los residuos sdlidos.

Bibliografia

Capacitaciones al personal encargado de la ejecucion
Verificacion de cumplimiento del programa por medio de registros
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12 CONCLUCIONES

Se demostro que la industrializacion del platano es un negocio atractivo debido
a la alta rentabilidad que produce y su agrado por el consumidor.

Se demostrd, con el estudio de mercado, que existe un mercado para
productos V Gama.

El tratamiento que presento mayor aceptacién por parte de los panelistas
logrando una vida util de 30 dias de 180°C por 8 minutos a 20% de humedad.

Los resultados confirman la posibilidad de utilizar el platano en la elaboracion
de productos de V Gama como un método de conservacion de alimentos.

Mediante el estudio financiero es posible afirmar que resulta conveniente el
financiamiento y ejecucion del presente plan de negocios, ya que presenta una
TIR de 30,71%, que es mayor a la tasa de oportunidad establecida y la cual
corresponde al 18%. Adicionalmente se obtiene un VAN igual a $ 46.210.995
lo que indica que se obtiene una riqueza adicional por este valor en relacion a
la que se obtendria al invertir en la alternativa que produce 18%.

El proyecto beneficiara a un gran nidmero de personas ya que ofrecera 6
empleos directos y un gran numero de empleos indirectos fruto de las labores
de comercializacién, publicidad, transporte de materias primas y producto
terminado.

Se tiene una propuesta viable técnica y econOmicamente que posibilita la
industrializacion del platano en el Departamento de Narifio.

Los desechos obtenidos en el proceso de elaboracion de productos V Gama a
partir de platano no representan amenazas significativas para el medio
ambiente debido a que todos son facilmente degradables por ser de tipo
organico.
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13 RECOMENDACIONES
Se recomienda realizar un estudio de mercado enfocado a otro tipo de producto
0 presentacion a base de platano.
Se recomienda en realizar una investigacion encaminada a la cinética de

secado de la variedad dominico harton de tal forma que permita obtener
curvas de velocidad de secado.
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ANEXOS.
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Anexo A. Consumidores de patacén.

Conocer el consumo aparente de patacon, caracteristicas de consumo Yy sitios
de mayor frecuencia para la adquisicion en el municipio de La Unién.

Nombre:

Numero de personas en el hogar
Teléfono:

Correo electroénico:

Ocupacion:
Barrio:
Estrato:

NoOkwNE

o

Compra y/o consume productos a base de platano? Si: __ No:

En su hogar quien acude con mayor frecuencia a los sitios donde se
expenden productos de la canasta Padre Madre Hijo
Otros ¢ Quién?

10.Organice los siguientes aspectos de acuerdo con la importancia que
tienen para usted en el momento de comprar un producto, siendo cuatro
(4) el mas importante y uno (1) el menos Importante:
Frescura: _ Sabor: __ Precio: Peso 6 tamario

11.A consumido patacon Sl NO

12.Con qué frecuencia consume patacén?
Todos los dias: 3 veces por semana: 2 veces por
semana: 1 vez por semana: otra:
13. ¢ Aproximadamente cuantos patacones consume al dia?

14. Conoce o ha comprado patacon en lugares comerciales
Sl NO___ sisurespuesta es si ¢ CUAL?
Tiendas de barrio
Supermercado / hipermercado

15. ¢ Cudles son las razones por las que acostumbra comprar en estos

sitios?

Higiene__ Presentacién del producto Costo _ Diversidad de
productos Seguridad del lugar___ Cercania Atencién
Comodidad Otra ¢,Cual?

16.Le guaria encontrar el patacon en el mercado como un producto facil de
preparar Sl NO

17.Le gustaria consumir patacon semiprocedado empacado al vacio
Sl NO épor qué?

18. ¢ En qué presentacion preferiria la compra de este producto?
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Empaque por 500 grx 4 Unidades ___
Empaque por 1000 gr x 8 Unidades
Empaque por 1500 gr x 12 Unidades ____
Otra Cuales?
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Anexo B. Encuesta a distribuidores de productos a base de platano.

Nombre del establecimiento:
Direccion:

Teléfono:

Nombre del encuestado:
Cargo:
Correo electronico:

¢, Qué tipo de productos a base del platano comercializa? Marcar con
una x en la primera columna si distribuye o comercializa alguno de estos
productos.

Nook~rwhE

CHIPS
HARIA DE PLATANO
PLATANO EMPACADO AL VACIO

8. Que marcas, presentaciones y precios distribuye en su establecimiento.

PRODUCTOS MARCAS |PRESENTACION|PRECIO

CHIPS

HARIA DE PLATANO

PLATANO EMPACADO
AL VACIO

9. ¢Cual es la temporada que mas se comercializa este tipo de
productos?

10.En términos generas cual es el consumo de productos a base de
platano.
Bajo Medio alto

11.En términos generas cual es el consumo de productos a base de
platano.
Bajo Medio__ alto

12. ;Ha distribuido alguna vez patacon Semiprocezado al vacio?
Si No

13. Al vender patacon Semiprocezado al vacio y ofrecerlo a sus clientes?
Si No Por qué?
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14. ;Cudl es la presentacion que considera que tendria mayor rotacion o
acogida por sus clientes?
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Anexo C. Hoja de respuesta, prueba de aceptacion por el método escala
heddnica de 5 puntos.

NOMBRE:
Fecha:

Producto: Patacon y platano V Gama.

INSTRUCCIONES

A continuacién se presentan cuatro muestras de patacon semiprocesado.
Marqué con una X que tanto le Gusta o le Disgusta el color, la textura y la
aceptabilidad en cada una de las muestras.

MUESTRA NUMERO:

CARACTERISTICAS COLOR |TEXTURA |ACEPTACION
ME GUSTA MUCHO
ME GUSTA
INDIFERENTE

ME DISGUTA

ME DISGUSTA
MUCHO
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Anexo D. Resultados bromatoldgicos

Universidad de

SECCION DE LABORATORIOS

REPORTE DE RESULTADOS LABORATORIO BROMATOLOGIA

Cédigo:  LBE-PRS-FR-76

Pagina: 1de1

Version: 1

Vigentre a partir de:

Narifio 26/04/2010
DATOS USUARIO DATOS MUESTRA |Repone No. LB-R-118-12

Solicitante: leonardo Fabian Reyes M Muestra Platano Dominico hartén verde Codigo lab 601
Direccién: Ciudad Universitaria Mussa aabsimons
Torobajo. Pasto Procedencia Vereda: El Sauce  Municipio: La Unién
cc / nit: 800.118.954-1
Teléfono: 7311449 Fecha de Muestreo DD 21 MM 10 AA 12
e-mail Fecha Recepcion Muestra DD 25 MM 10 AA 12

Fecha Reporte DD 29 MM 11 AA 12

ANALISIS SOLICITADO Proximal, Energia, Minerales, Almidén
PARAMETRO METODO TECNICA ONDADDE(  Lmpe e, P'atal‘;gg:'"'m
Humedad Secado estufa Gravimétrica g/100g & 63,0
Materia seca Secado estufa Gravimétrica 9/100g - 37,0
Ceniza Incineracion mufla Gravimétrica 9/100g - 0,64
Extracto etéreo Extraccion Soxhlet Gravimétrica g/100g - 0.28
Fibra cruda Digestién acida-basica. Crisol Gooch Gravimétrica g/100g - 0,75
Proteina Kjeldahl (N*6,25) Volumétrica 9/100g - 1,02
Extracto No Nitrogenado Célculo matematico Calculo matematico g/100g - 34,3
Energia Bomba calorimétrica Calorimétrica Kcal/100g - 141
Calcio Oxidacion himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 2,90
Fosforo Oxidacién humeda, Colorimetria Espectrofotometrica mg/100g - 23,6
Magnesio Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g = 34,6
Potasio Oxidacion himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 269
Azufre Oxidacién humeda, Turbidimetria Espectrofotometrica mg/100g = 8,36
Hierro Oxidacién hiumeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - N.D.
Manganeso Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 0,05
Zinc Oxidacién humeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 0,15
Cobre Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g o 0,09
Almidén Precipitacién con Etanol Gravimétrica g/100g - 20,5
RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE PARA LA MUESTRA ANALIZADA
OBSERVACIONES Composicién por cada 100 g de parte comestible
N.D.: No Detectado

Asequramiento de Calided de G200 e S0 0 110449 150 9001 2008 TG 1S0 5001 - 2008
§ Certificado IQNET CO-SE-CER 110449
Oiginad firmedo

Gloria Sandra Espinosa Narvaez
Téc. Laboratorio Bromatologia

Elabor6:GSE
Revis6: GSE

29/11/2012
29/11/2012
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Codigo: LBE-PRS-FR-76
SECCION DE LABORATORIOS Pagina: _ 1de
Version: 1
URiversidad de REPORTE DE RESULTADOS LABORATORIO BROMATOLOGIA Vigentre a partir de:

Narifio 26/04/2010

DATOS USUARIO DATOS MUESTRA [Reporle No. LB-R-128-12
Solicitante: leonardo Fabian Reyes M |Muestra Platano Dominico hartén, deshidartado Codigo lab 624
Direccién: Ciudad Universitaria Mussa aabsimons
Torobajo. Pasto Procedencia Vereda: El Sauce  Municipio: La Unién
cc / nit: 800.118.954-1
Teléfono: 7311449 Fecha de Muestreo DD 02 MM 11 AA 12
e-mail Fecha Recepcion Muestra DD 09 MM 11 AA 12

Fecha Reporte DD 29 MM 11 AA 12
ANALISIS SOEICITADO Proximal, Energia, Minerales, Almidén
i 2 3 UNIDAD DE | umrre DE Platano dominico
PARAMETRO METODO TECNICA MEDIDA | DETECCON | hartén, deshidratado
Humedad Secado estufa Gravimétrica 9/100g - 78
Materia seca Secado estufa Gravimétrica g/100g - 79,8
Ceniza Incineracién mufla Gravimétrica g/100g - 1,95
Extracto etéreo Extraccion Soxhlet Gravimétrica 9/100g - 0,37
Fibra cruda Digestién 4cida-bésica. Crisol Gooch Gravimétrica 9/100g - 1,49
Proteina Kjeldahl (N*6,25) Volumétrica 9/100g - 2,79
Extracto No Nitrogenado Célculo matematico Calculo matematico 9/100g - 84,7
Energia Bomba calorimétrica Calorimétrica Kcal/100g — 352
Calcio Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 9,50
Fosforo Oxidacion humeda, Colorimetria Espectrofotometrica mg/100g - 58,7
Magnesio Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 87,0
Potasio Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 897
Azufre Oxidacién himeda, Turbidimetria Espectrofotometrica mg/100g - 142
Hierro Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - N.D.
Manganeso Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - N.D.
Zinc Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 0.50
Cobre Oxidacién himeda, EAA Espectrofotometrica mg/100g - 0.30
Almidén Precipitacion con Etanol Gravimétrica g/100g - 50,1
RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE PARA LA MUESTRA ANALIZADA
OBSERVACIONES Composicion por cada 100 g de parte comestible
N.D.: No Detectado
" . y if X 100:
d de Calidad de 83:112232 :222:; (sig-ggg Houe :\ég:g&n 2008 -NTC 160 8001 :2008

i Certificado IONET CO-SE-CER 110449
Original firmado

Gloria Sandra Espinosa Narvaez
Téc. Laboratorio Bromatologia

Elabor6:GSE 29/11/2012
Revisé: GSE 29/11/2012

Ciudad Universitaria - Torobajo - Telf 7314477 - 7311449 ext 222, 256 - San Juan de Pasto - Colombia. email: labrom-abonos@udenar.edu.co
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Anexo E.

ITEM 1

Santiago de Cali 11de julio del 2013 COTIZACIONO013-0130
SENOR:

FABIAN REYES

CIUDAD

Atendiendo su amable solicitud, nos complace en cotizar el siguiente equipo.

FREIDORA TIPO CONTINUA MODELO FGC 150:

Cubierta y tanque fabricados en lamina en acero inoxidable. Cal 16 con bordes
frontales semicuadrado y levantados sobre el nivel de la cubierta. El tanque
presenta tubos sumergidos de seccion ovalada, fabricados en lamina de acero
inoxidable Cal.16 por donde se realiza la transmision de calor de alta eficiencia
por medio de quemadores tipo cafidn, a gas natural o propano de 250.000
BTU/hora, controlados por medio de electro-valvulas con tarjetas para control
con sensor de llama y chispa para encendido automatico, control para
temperatura tipo auténica calibrado de 50 a 180° Centigrados que interrumpe el
funcionamiento cuando se sobrecalienta. Frente, tapas, laterales y caja de
controles fabricada en ldmina de acero Inoxidable. Cal 20.

Banda transportadora con sus respectivos pifiones y sistema de traccion por
medio de cadena accionada por moto reductor de 1 H.P tipo torque con
variador electrénico de velocidad.

Sistema de recirculacion del aceite compuesto por un tanque externo fabricado
en acero inoxidable Cal. 18 el cual contiene una malla del mismo material por
donde se filtra el aceite para luego transportarlo por una bomba de 1/2 H.P de
nuevo al tanque de fritura, con lo cual se disminuye hasta en un 60% la
oxidacion y rancidez del aceite, evitando asi el cambio de color y sabor del
producto final.

Esto se traduce en un ahorro muy significativo en el gasto, ya que disminuye la
frecuencia en los cambios periodicos del aceite, ya que solamente se deben
recuperar los niveles para completar el que absorbe el producto y el que se
evapora.

Sistema de extraccion de la banda transportadora, por medio de uniones tipo
perforadas en acero templado de espesor, para la extraccion y aseo del
tanque interno. Sistema de descarga del aceite en tuberia de acero inoxidable
de 2 pulgadas de diametro con valvula tipo mariposa con abrazaderas tipo
clamp para facil desmonte y aseo.
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Bases de sostenimiento en rodachinas para trabajo pesado de 4 pulgadas de

diametro. Terminado del acero pulido y rayado.

Valor propuesta..........ccceeviiiiiriariirccrrara e rra e

+ IVA

$ 28. 000.000

Capacidad de produccion significativa con empanadas: 20.000 unidades (8

horas de trabajo)

CAPACIDAD: 160 Its
CAPACIDAD BOMBA DE ACEITE: 1 gin X min
VOLTAJE: 220 trifasico 60 HERTZ
POTENCIA: 250.000 BTU/HORA
DIMENSION TANQUE DE FRITURA: largo: 2.00 mts
Ancho: 0.35 mts
Altura: 0.30 mts
DIMENSION TOTAL: Largo: 3.00 mts
Ancho: 0.75 mts
Altura: 0.90 mts
CONDICIONES COMERCIALES:

Atentamente

SIDNEY ASTUDILLO LOPEZ

SIDNEY ASTUDILLO LOPEZ.
DEPARTAMENTO TECNICO

MOVIL: 315 654 55 71 — 312 875 18 25
FIJO: 37151 54

Visitanos: www.coldinox.es.tl
Siguenos:@Coldinox
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ITEM 2

' MainPack .

Maqguinas e insumos para la industria
NIT 900020011-1 Carrera 49 No. 171 - 17
Telefax. 6747554 - 6747561 — 3167446787 — Bogota
www.mainpack.com.co
Bogota D.C., Mayo 23 2013

Sefior : FABIAN REYES

Email : fabianudenar@gmail.com
Teléfono :

Ciudad : Bogota

Cotizacion No. 1305529
EMPACADORA AL VACIO DOBLE CAMARA EMPACADORA AL
VACIO DZ 610 2/SC DE DOBLE CAMARA

Descripcion

Maquina empacadora al vacié de doble camara, de construccién externa en
acero inoxidable. Su estructura permite agilizar el empaque debido a que
la doble camara permite alistar los productos de una camara mientras se
termina el ciclo de la camara contigua, ademas cada una de las camaras esta
dotada de dos barras de sellado cada una de 16 cm y ancho de sello de 10
mm.

Todas las areas de contacto con el producto son en acero inoxidable y son
faciles de remover cuando se deban hacer procedimientos de limpieza.

Los productos empacados al vacié quedan completamente protegidos de la

oxidacion, los hongos e insectos, manteniendo su frescura y
prolongando sus periodos de almacenamiento.
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CARACTERISTICAS DZ610-
Operacion Semiautomatica
Camaras de Vacio 2
Dimensidon de la camara 710 mm x 550 mm x 178 mm
Numero de barras de sellado 2
Distancia entre las berras de sellado 124
Longitud del sellado 147
Ancho del sellado 10 mm
Calibre de resistencia 0.15

Capacidad

1 - 4 ciclos/min

Potencia de la bomba

2.5 kW, 3.35 HP

Potencia de sellado 1000

Numero de Bombas 2

Presién de cada bomba 10m

Voltaje 220V - 60 Hz
Dimensiones externas del equipo 1448 mm x 660 mm x 990mm
Peso 233

Panel de Control Analogo

Precio del equipo puesto en Bogota DC IVA incluido

Ref. DESCRIPCION
DZ600 2/SB  EMPACADORA DE

N AMNAADA

ALEJANDRO ALVAREZ C

C Gerente General

Movil 3167446787

Email
Emailcmatiz@mainpack.com.co
Bogota — Colombia

182

VACIO

PRECIO
DOBLE $ 12.800.000

CONSUELO MATIZ

Asistente de Gerencia
Movil 316744678
aalvarez@mainpack.com.co
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ITEM 3
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Estimado futuro cliente.

Nos complace presentarle la PA3939B, una maquina pataconera disefiada para
la produccién industrial de patacones, tortillas, arepas y masa de empanadas.

Mas de cinco afios de experiencia en el disefio y construccién de equipos de
trituracion para la industria del reciclaje y maquinaria para la industria de
alimentos de la mas alta calidad, nos permite asegurarle que somos el
interlocutor adecuado para dar solucion a las necesidades de su empresa.

No dude en contactarnos en caso de tener alguna pregunta acerca de éste u
otros equipos que resulten de su interés. Para ver la lista completa, puede
consultar nuestra pagina web.

Deseamos poder trabajar con usted y aportar nuestra colaboracién en la
optimizacién de procesos de su empresa.

Ref. DESCRIPCION PRECIO
PA3939B |maquina industrial de patacones, tortillas,$5.900.000
arepas y masa de empanadas
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e ITEM4

BASCULA DIGITAL BALANZA TEDEA XTEEL W SS INOXIDABLE 150 Kg
En Medellin Protecciéon IP67 Acero Ambiente Hiimedo Corrosivo

DESCRIPCION

Bascula acorde para uso Industrial y/o comercial que se adaptan a sus
necesidades de pesaje en cualquier entorno de trabajo como lo es verificacion
en procesos de produccién, envasado, inventarios, ingreso y control de peso de

mercancia, alimentos etc.

Las presentaciones de la Bascula son: estructura tubular en Acero Inoxidable,
cubierta en acero Inoxidable de alto calibre e indicador en acero inoxidable solo
peso.El uso de esta bascula en ambientes de trabajo en procesamiento de
alimentos o quimicos corrosivos, o en condiciones de mucha humedad, rebajan

los costos totales de propiedad
(TCO) por llamadas de servicio, que
se reducen considerablemente y el
instrumento se mantiene disponible
con mayor certeza.

MODELO DSR 200

Valor: 980.000

OFICINAS EN COLOMBIA
C.l. MyM Instrumentos Tecnicos S.A.S.
Calle 45A # 79-16
Medellin - Colombia - Suramérica
Teléfonos: (57) + (4) 239 93 75

ESPECIFICACIONES GENERALES

Medidas Plataformas (cm) 45x60 (cm)

Capacidad Maxima 1000 kg

Division de Escala (d) 20 g

Escala de Verificacién (e) 50 g

Referencia Plataformas.

XTEEL-W (C) SS

Estructura Tubular en Acero inoxidable

Cubierta: Acero Inoxidable.

Calibre Cubierta Lamina Inox de 1mm (=20)
Unidades Ib, kg

Display Tipo Led

Teclado 6 teclas tipo pulsador

Bateria recargable 6VDC / 4Ah

Tara Sustractiva hasta el 100%.

Temperatura de operacion.

0~ 40°C

Ajuste de peso Cero y Spam hasta el 100%, por teclado.
Carcasa Indicador

Acero Inoxidable

Adaptador: AC/DC 6V/500mA

Dimensiones del Indicador.24 (W) x 15 (L) x 10 (H) cm
Funciones: NO

Interfaces: NO Tiene.

Peso Bruto (Incluye caja) = 17 kg.

Volumen Bascula: 0.84m x 0.46m x 0.20m (0.077 m?3)
Accesorios

Capsula de proteccion para celda de carga
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ITEM 5

De acuerdo a solicitud realizada a Filozono, me permito cotizar el Purificador de
Agua con ozono

Filtra el agua y quita los sedimentos

Inyecta ozono al agua y elimina amibas y \nrus
Mejora el sabor del agua . \
Purifica el agua en un 99.99% E @ |
Son Econdmicos y Ahorran energia

Tiene una vida til de hasta 15 afios 0 87y
Los modelos son decorativos

No ocupan grandes espacios «-
Cantidad y descripcion del articulo Precio por Precio
unidad
Purificador de agua con ozono modelo 1 $400.000

Inox G en Acero Inoxidable + kit de
instalacion + bujia 7” de repuesto.

Purificador de agua con ozono modelo 1 $300.000
Inox m en Acero Inoxidable + kit de
instalacion + bujia 7” de repuesto.
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ITEM 6

Tecnologia

Certificado de aseguramiento de la calidad ISO 9001.
Sistema de secado en 3 mallas.

Materiales de alta resistencia.

Pintura de alta resistencia.

Malla troquelada para evitar trilla.

Motores eléctricos de baja potencia.

Sistemas automaticos de alimentacion de combustible.
Intercambiador de calor de fuego indirecto.
Capacidad 10 a 15 arrobas

Secadora a gas

Dimensiones: 2X2 metros

Tres capas: oreado, pre secado y secado

Cantidad y descripcion del articulo Precio por Precio
unidad
secador 1 $10.0000.000
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