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O.1ls Objetivos
0.l,1l., Objetivos Generales

: pilidad para ¢l Montaj 1e = Y s P
Realizar un estudio de Factibilidad para ¢l Montaje de una Planta Pro

Ccsadora de ! ¢l Departumento de Nariio, para trunsforiur
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9.97o + T A - snn: deshidratados, enlstados, salsa, ha-
9912 toneledas 1/ en 1984, ¢
en cuanto a calidad y preciose.

0cl.2. Objetivos Especililcos

0.1.2.1. Estudio del Mercado, Conocer la situacidn ac -
L ] L] L

tual y futura de demanda, oferta, precios, competencia y comerciali-
zacidn de los productos a procesar; SC€ analizard las condiciones eco-

il e < o .
nomicas y los recursos que Se necesitan para el montaje del proyecio.

0.1.2.2. Estudio Técnico. Identificar y analizar los pro
blemas relacionados con 10S Procesos, tamafio de produccidn, tecnolo-
) .o - 3 . P = . ) )
€18, mano de obra requeriaa, ilocalizacion, ordenamiento espacial in-

terno y externo, distancial y cOST0S.

1/ SECRETARIA DE AGRICULTURA Y CANADERIA. HNovimiento de productos A-
gricolas. Boletines de Octubre @ Diciembre de 1982 y de Lnero &
Marzo de 1983, Oficina de Comunicucidn y Divulgacién. Pasto, 1983.



0cl.2.3. Estudio Financiero. Coxnocer los pormenores de
la inversién, los detalles del presupuesto y proyecciones de ingresos
J ezresos, evaluar alternativas de financiamienio para la ejecucidn

&

sta en marcna del Proyecto.

[

J Pu

0.1u2.4. Evaluacidn Econémica del Proyecto. Establecer
. R F 7 5
si el proyecto impulsari el desarrollo econdmlco y social; detcerminar
las ventajas y desventajas considerando la existencia de los recursoa

disponibles para su mouiajee

03;2. Marco Tedrico
0.2.1. Problema

En el Departamento de Narifio, no existe una unidad procesadora de hor

talizas, capaz de transformar los excedentes comerclalizables existen
.. z . . .

tes en 1a regidn, con los requerimientos técnicos, dg organlzaclén,

adninistracidn y mercadeo, necesarios para el funcionamiento Sptimo

de una empresa, dentro Ge esie Calpo industrial,

0.2.2. Antecedentes y Lstado Actual del Problema

El panorama Agroindustrial del Departamento, en su historial, se ini-
Cla con la expresidn de un pequeno grupo de campesinos que individual

ente han incursionado en el procesamiento de los excedentes comerci:

&
e

i _ & .
lizables, como manifestacidn de una economia de subsistencia.




»

Pradicionalmernie la carcancia ce estimulos por parte del sector ofi-
ciel, ha incidido para que la Agroinaustria de Narino, una necesidad
de primer orden e inaplazable, no se¢ desarroile al mismo nivel que
wamente el goblerno ha opta-
do por adelantar politices tendilenies a impulsar el desarrollo regio-
nal mediante planes coumo el DRI y programas como el PIN, los cuales
buscan entre otras: incrementar la produccidén agropecuaria, desarro-
llar las potencialidades agroindustriales del pals, aumeniar el in -
greso, originar nuevas fuentes de empleo, facill
mercados de productos y servicios, mejorar la situacidn alimerntaria
Y nuiricional de la poblacién de menores recursos y en general auen-—

tar el nivel de vida de los colombianose

Se cree, que si las anteriores politicas se llevan a la préctica con
un criterio eminentemente social, el desarrollo agroindustrial exn cl
departamento, contribuird favorablemente a la modernizacidn del siste—
ma alimentario, a aumentar la demanda de productos de origen agrope-
cuario, desarrollar modernos sistemas de procesamiento de productos
aﬁricolas, aumentar las exportaciones de cardcter agroindustrial y
generar divisas, mejorar la eficlencia y coordinacidn de mercadeo de
alimentos y a solucionar en parte, el problema del desempleo y la

- . » P2
distribucida del ingreso en esta regidn.

"A partir de 1978, se han venluo implantando proyectos Agroin-
dustriales del sector moderno, en donde antes nunca se habia
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son proyectos a corto pla-
estrechez econdmica de sus
ubsi con gran dificul-
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a aun para abordar
en con una investigacidn
unidedes del mercado, del alto
as, elc. Sumadas todas estas cxpiriubcigs de
ria, se puede concluir que en el ultimo quinque-
nio su participzcidn en el YI1L reglonal upenas ha pasado del
2% al 3% contando a la fecha con un 5% de generacidn de empleo
dentro de la poblacidn econdmicanente activa del Departamento

de Narifio". 2/
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Ultimamente, entidades como el INCORA, INDERENA, PLANEACION NACIOKAL
FONADE y la UNIVERSIDAD DE NARINO, buscando impulsar el desarrollo )
del Sector Agroindustrial en la zona de influencia Narifio-Putumayo,
han propiciado la conformacidn de unidades Agroindusiriales en el sec¢
tor rurel, tales como: "La Guaitara" procesadora de frutas, salsa de
tomate y sabején; "La Sabanera" procesadora de leche y derivados;

"La Jardinspg® procesadora de carnes y embutidos; "La lerced" cuya
linea de productos es la recuperacidén y el mejoramierio del cuy, en~
tre otras; y estudios como el de la "Comercializacién de insumos y
Productos agropecuarios en la zona de Influencia Narifio y Putumayo"®,

dentiro del cual se encuentra a nivel de prefactibilidad, el "Estucio

Para el lontaje de une Planta Procesadora de Hortalizas en el Depar-~

2/ PLANEACION DEPARTAVENTAL. Diagndéstico del Sector Agropecuario,
Departamento de Narifio, Enero de 1981, pig. 156,



ores del presente trabajo par-

&

t

s factible el lNontaje de una Planta Procesadora de Hortalizas en el

e

Departamento de Narifio, ya que Seé cuenva para ello con recursos dis-

e

ponibles, tales como, sbastecimiento de materias primas y mano de

ct

obra, servicios y obras de infraestructura y posibvilidades de finan-
i . - - n . l Yo d - ,,‘: -~
ciamiento para su ejecucion y puesta en marcha, lo cual reaundara en

: —— ., - s 2 ~ 5
beneficios para los inversionlstas y para la regidn en general,

0.3. letodologia

Para realizar es‘ta j_nves‘tigacj.(sn, se Ll'tlllzaI'r...n lOS m d Se deduc'\;_j._

Vo e inductivo, porque con ¢l primero & partir de situaclones gene -
rales se explican situaclones particulares y el segundo a partir de
situaciones particulares se explican situaciones generales; para tal

efecto se seguirdn las siguientes técnicas:

0.3.1. Informacidn Secundaria

Se obtendrd mediente el estudio y anilisis de libros, folletos, in -

3/ PLANEACION NACIONAL~UNIVERSIDAD DE NAR.INO. (Proyecto Fronteriz
Narifio~Putumayo)- ~Comercializacidn de Insumos y Productos Agrope

cuarios en Narifio y Putumayo. Oficinas Planeacidn Nacional, Pasto
Abril de 1981, Tomo 3.
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formes, revisies, cuadros €s1adlsticos ¢ lnvestilgaciones realizadas
- o = AT COR Tereacion Nzclonal=FONADH -D|q ey A
por eniidedes como: CLCURA, Jianeaclion sealllollali—lUunaun, rlaneaclion
erart&mental’ Secrc";;ria de jw*lchluu*ua ...u-uubxu.u, Iblx, bp;\n, L;u.v‘.l,
L, SR —srAAT A - 5 £ -.-.-(," "":"3:["—' PO""U.:L"% CO pora A e
n(_',rc.r.l.u,, J._;\\JO:LH_, CO poraclon rlinainclera 1% (= j9Xe] Clon .—xu‘LOI‘.O—
Da Regional, PROINDUSTRIALCE, PENALCO, Cémara de Comercio, DANE,
, Instituto Geogrifico hgustin Codazzi, PROEXPO, CANACOL, Depar
; ; ™ Lot i prie Boe Y o 1 o P ponn O R e

tamento de Investigacioncs Bconomicas del Danco de la Repuablica, ISS,
FUNDANAR, Administracidn de Impuestos Nacionzles, Instituto de In-

sti i L $-icas, Fundacidn Mariano Ospina Pérez, OPSA
vestligaciones Tecnologicas, funcacloll karlliano Spin Cresd, vioi,

IF

H

y COLCIENCIAS, ANDI, Instituto Colombiano de Normas TGCElCdg, Cen
tro de Documentacidn, "Asociacidén Nacionzl de Industriales"™ (lledellin),
Hemeroteca Banco de la Repdblica, Departamento de Investigaciones'
Econdmicas (Bogzotf), Biblioteca Ceniro de Informdtica de la Cémer

de Comercio de Bogotd, CIEB (Bogotd), Biblioteca Centro Interamerica
no de Desarrollo Rural y Reforma Agraria, IICA-CIRA (Bogotd), Biblio
teca Rodrigo Peifia (Bogotd), Biblioteca Corporacidn Financiera Popular,
S.A. CORPOPULAR (Bogotd), Biblioteca Corporacidn Financiera Colombia-
na (Bog gotd), Centro de Documentacidn Federacidn Nacionz. de Cafeteros

FEDERECAPE (Bogotd) y la Universidad de Nariro.

0.3.2, Informacidén Primaria

Se obtendrs a través de visitas y entrevistas en las empresas nacio-
nales procesadoras de nortalizas, los ceniros comerciales que distri=-

.« &S .
buyen estos productos en la reglion, entidades nacionales y departamcn




Las investigaciones anteriores tienen coumwu objeillivo conocer antecce-
dentes y situacidn actual, gque permitan analizear el comportamiento
futuro del subsecctor de las hortalizas y de los productos a procesar
en lo referente a: mercadco y canales de distribucidn, procesos de

produccién, costos, cealicad, maguinaria y equipo: especificaciones,

(=0

ones, distribu-

9]

funcionamiento, espacios, t1leumpos standard, instalac
ciones de planta, mano de oora, ¥ demds informacién complementaria.

Esta informacidn servirsi de base para evaluar el proyecto.

Oo3e4. Muestreo

Pars determinar en forma precisa el tipo de informacidn requerida,

en cuanto a la demanda de hortalizas procesadas, asi como la vealidez

Y confiabilidad de las cifras, en este item se procede de la siguien

te manera:

El Universo Geogrifico del presente estudio es el Departamento de

Narifio, La muestra escogida dentro del universo geozrifico corres—

bonde a las ciudades de Pasto, Ipiales y Tdquerres, considersdas rc-
ad

Presentativas, porque en ellas se concenira el 58.84% de la poblecidn

\ ¢
Urvana del Departamento, 4/ ademds porque representan un alto grado

—

4/ PLANEACION DEPARTAMEN®AL. Anuario Estad{stico, Oficina Planeaciln
Departamental de Nerifio, 1980, pdgs. 31, 36, 38, 39.




. 5 5 5 P
£ ek ¥ - 3 ~ 9 1S A AAre e S ™ B R e e A
I'viclopaclion en .'_:..L;_.;'\Q'MOQ ce 105.; 1NClCaCGoTres eCcolXionlcos departancn

u
@)
W

P

tz] v . ¢ Al -1 v ~ A srmvmacse afLsliada ~1 TCOQ 7
tales como: 91.7% del numero Qe cmpresas alllladas el loo, 5/ y el

O
o
=
¢
f
C
<
}
}
f
{
f
} i)
e ]
I
£
0]
(.L
H
'..J.
fo
[
F,
I...'
},J
FJ
p'\
CJ
(@]
o
[

92.7% del personzl ocupad

. 6/

w

410

Las unidades a encuestar son el ndicleo familiar, los restaurantes

6]

?
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H
o
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" . .I'_ o+ —
centros mayoristas de distribucidn, tiendas y

Denominase Ndcleo Familiar, al grupo social compuesto por padres e
nijos y deuwfs personas que habllan una misma casa y dependen de un

- . - & A .

ingreso promedio para su alimentaclon y dem&s gastos necesarios para

Subsistir.

LLémase Restaurante, el establecimiento en el que se prestan servi-

Clos de alimentacidn por un precio cadoo

Se da el nombre de Centros layoristas de Distribucién a los lugares
- & G i 3
donde se expende al por mayor viveres y abarrotes y tienda y/o grane

o donde se expende al por menor.

En cuanto a la determinecidn del tamafio de la muestre de Nicleos Fa-

wlliares, el sistema de muestreo es el ALEATORIO ESTRATIFICADO DE

5/ PLANEACION DEPARTAMENTAL. Op. Cit. pdg. 52,
&/ IDEM. P&g. s52.



V

PRTTANATAN s e TR e A N e ol e phod oD 5 T T bl 2 a - - L
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= . - - o irae¥
1tervalos pare la proporcidon con un error del 5% y un grado
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P(P ~ 269 < P<L<P + 2G6F) = L-<X; & T = /—?’—1—-—

Se cscoge este sistema porgue es el mas apropiacdo cuucndo la poblucidn
es infinita o demasiado grande como en este caso y porque las conclu-

siones g que se llegue tienen un alvo grado de confiawilidad.

Los restaurantes que se hallen registrados en la Cémara de Comercio

de Pasto e Ipiales, serén encuestados en su totalidad. (Ver Anexo 4)

La demanda de horializes procesadas para los aiios siguientes, se cal
culari proyectando en base al consumo, para tal efecto se segulird el
Siguiente modelo:

Ct = Co (1 + »)¥ o

Ct = Consumo total en el aiio t

Co = Consumo en el ario base

r = Tasa de crecimiento anual

t+ = ndmero de periodos

0c305. Andlisis de la Informacidn

0 - s .
btenida la informacidn de las fuentes primarias y secundarias, se
[ S S La - G 1] D)



proceéerd a: clasificarla, codificarla, tebularla, aralizarla e in=-
terpretarla, con el fin de pealizar los ciélculos necesarios en cuanto
. )

r ] & 3 il i s So—_— R R "
a proyecciones futuras, volumenes de nroduccidrn, capacidades de 1

o

- ) Y " " vz e
unidad productora, canales de distridbuciodon y plantear alternativa

=
L=

[0}

seguir,

. F
Oo4e lictodologia Especililca
0.4.1., Estudio del Mercado

Conocer la demanda, oferia Y precios de insumos y de los productos
procesados objeto de este estudio, de igual manera analizar las ca=—
racter{sticas econdmicas y comercialcs, 1o mismo que los recursos

3 s . . . P
indispensables para ia g ecucion del proyectoe.

0.4.2. Ingenieria del Proyecto

Los productos objeto del proyecto sons: hortalizas deshidratadas, en-
latadas, salsa de tomate, naba frite y repollo lavado y picado; empa
cados y distribuidos en frascosS, latas y bolsas de polietileno, se-
gin se determine posteriormente en el estudio. El procesamiento se
mostrard mediante diagramas de flujo y distribucidn en planta, igual-
mente se especificard la tecnologia a aplicarsc en cada operacidn del
Proceso productivo, describiendo los equipos, sus capacidades y re =

querimienios en cuanto a operarios, erergia, etc.
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Oe4.3s Tamario y Localizacion

Deteraminar y analizar el tamafio del proyecto, dimensionando los voll
< . s ' - + P 1 . & . -
menes de meteria prima y productos flnalcs que en €l se manejarén,

asl mismo la magnitud de la wmaguinaria y ecguipo y espacios fisicos

o

e wm s o= e 5 5~ 9 . : £ | +
para consirucciones y posibilidad de ampliacion del proyecio, se con
sideran aspectos como: disponivilidad de recursos, costos de trans -

porte, distribucidn de insumos y producios, obras de infraestructura

, . . - - ¥
fisica y de servicios bésicos, para su macro y micro-localizacién.

0e4e4. Inversidn Total

Con el desarrollo adecuzdo de los items anteriores, se cuantificarin

5 - 3 o . - .
todos y cada uno de los factores de inversidn, en la forma siguieniec:

i Oubolol. Inversidn Fija. Se tendrdn en cuenta los si-
o .’ -

guientes rubros: terreno y adecuacidn para la planta, construccidn

y acondicionamiento, maquinsria y equipo, instalaciones eléctricas,

> e N - i 0
hidrdulicas y telefdnicas; muebles y eunseres e imprevistos.,

. .~ . Lo
O0v4e4.2. Inversion Diferida. En este punto se considerz
L4 . . . - s P i
ran los siguientes aspectos: instalaclon y montaje de maquinaria Yy
€Qulpo, gastos de puesta en mercha, constitucidn de 1a empresa, estiu

i T P s F
dio de factibilidad, capacitacion del personal, supervisidn y celadu

4
Ti& preoperativa, intereses preoperativos e imprevistos.
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nano de obra,

Oc4e4.4. Gastos Financieros. Corresponden a los intere-—

Ses pagados por el préstamo a largo plazo.

0.4.,5. Presupuesto de Ingresos y Egresos

Los ingresos del proyecto se presupuesiarin con base a la venia de

los productos a 10 anos, de igual manera se procederd con los egresos,
siendo éstos aquellos gastos sin los cuales no es posible operar cl
pProyecto, tales como: compra de insumos, combustibles, mano de obra,

Seérvicios, seguros, depreciaciones, prestaciones, intereses, etc,

0e4.6, Financiamiento

Como resultado del estudio y con base en el presupuesto de ingresos
io 2V o
J €g&resos 1 t £ tes v us £ ik
y ¥ al estado de fuentes y usos, que serdn inalcados en los
o o
C { . .
@pltulos subsiguientes, se escogerid una de leas Siguientes alternati
(=N

v ; . "
as de Tinanciamiento:

—

Financiamiento total por parte uel programs DRI, mediante la enti
dad estatal CECORA (Ver concepto 4).

jopl .
] -5 3 > 2
establecimiento de unz Sociedad Limitada, en 1a cual los socios

aportaridn con /A i 18
el 30% de la inversid : - ; .
1 total y el 1C% restante median

te 3 &
crédito otorgado por la Corporacidp Financiera Popular (Ver con
i QX < = i



N

nanciari mediante la linea de crédito agroindustrial BIRF 1367-CO.
- El esitablecimiento de una Sociedad Limitada en la cual los socios
< ’ ot . A c_.f l s i
aportarin con el 100% de la inversion y .LOS auiores del presente

estudio participardn como socilos industriales.

- . F
Ce4.7o Organizacion

Considerando la mejor alternativa entre las enunciadas en el punto
anterior se definiréd la clase de sociedad y se procederi a hacor‘lg
planeacidn y organizacidén en cuanto a direccidn, control, asignacidn
de funciones, personal, sistemas de control y evaluacidn de resulta-
dos; se establecerd el orgenigrama y el manual de funclones y proce-

dimientos con que se regird la empresa.

0.4.8, Evaluacidn Privada del Proyecto

Lla evaluacidn privada del proyecio se hard a través de medidas como:
el valor presente neto (VPN), la relacidu beneficio costo (B/C), la
tasa interna de retorno (TIR)e Con el fin de establecer cuantitati=—
vamenie los limites de tolerancia del proyecto frente a cambios des—
favorables e imprevistos, dada la incertidumbre del futuro, se hard
un andlisgis de sensibilidad y momento oportuno, variando precios ©

€n su defecto, los flujos de inversidn y costos e ingresos operativos,
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y considerardo adelanto o atraso de uno o

del proyecto.

B A meel ’, . = v
ademss se nara dos TLipo3 de evaluaclion

- Del proyecto en si, o sea, excluyendo los ingresos y 1los egresos

<

-y

originados en la finenciacidn, para determinar la rentabilidad in
dependientemente de la financiacidn.

- Del proyecto y 1la financiacidn conjuntamente para ver como se€
J P

- o~ - . &
2 de la financilacloli.

b

ta la rentabilidad por influenc

0.4.9. Justipreciacidn Socioecondmica

Determinar la importancia del proyecto en la economia regional y na-
clonal, los beneficios sociales del proyecto, generacidén de trabajo
directo e indirecto, contribucidén al desarrollo agroindustrial del
Departamento, generacién de valor agregado al producto interno bruto,
aumento de los recursos del fisco mediante el pago de impuestos, ¥y

' - - - . -
ademds, subsanard deficiencias alimenticias de la poblacidn,.
{



l. IESTUDIO LDIL MERCADC

l.l. Lateria Prima
"La horticultura estf intimamernte ligada a2l desarrollo agricola y ru
ral, porque el cardcter intemsivo del cultivo de las plantas horii-
colas es fuente de ocupacidn ue mano de obra que de otra manera est.

" . 5 i i e aL . 5 —
rfia subutilizada; contrivuye a la alimentacion «e Tamilias de bajcs
recursos y ayuda a mantener buenos niveles nuiricionales. La hortii-
cultura puede producir ingresos monetarios a plazo corto al propor-
cionar productos para el mercado local o distante y materia prima
para la agroindustria. La horticultura es un medio para lograr gquec

. " -,
los agricultores aprendan gradualmente a adoptar tecnologias nueves,
. I d o

Pasando de lo mas sencillo a lo mas complejo. Asl el pequerfio produc
tor se va haciendo mas receptivo, adcuiriendo una mentalidad de cam—
bio. Los cultivos horticalas pueden proveer un mayor ingreso en moe—
nor tiempo que otros tradicionales, lo que le permite realizar irnver

slones en preparacidn para sembrar otros cultives, ILg tierra no es

pPresionada tanto y no se destruye con la rapidez de otros tipos de

cultivog", 7/

£l cultivo de hortalizas en el Departamento de Narifio, ocupa un lugaer

S CASSULRIS, Ermesto. Produccidn de lortalizas, IICA, San José, Cog
ta Rica, 1980, pdg. 4.



importante, desde el punto de vista alimenticio, porgue los productos

% » .. - - rd - - 5 " "
horiicolas son suplidores de calorias, proveedores de vitaminas, caxr
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bonatos, de potasa, sosa, e igestidn intes-
linal, estdn al alcance del poblador rural; desde el punto de visia
social y econémico, por las condiciones de tenencia de tierra, topg—
érafia, clima y suelos, contribuye al empleo de mzno de oora, es un
medio para que los agricultores aprendan técnicas nucvas Yy adquieran
actitudes positivas al cambio, proporciona cn menor ticmpo un meyor
inzreso Y en general ayuua significativamente a2l mejoramiento del
nivel de vigda.

i

,. p ~ £
l.1.1. Marco Socio Econdmico

Las condiciones para el montaje de la Planta Procesadora de Hortali-
4as en el Departamento de Narifio, se concentran en dos aspectos fun—

damentales: el Marco Socio Econdmico del Proyecto para determiner

dlsponibilidad de recursos tanto humenos como de infraestruciura ex:.

. e .. N
tente en 1z regldn y las perspeciivas de la Planta Procesadora desac

el punto de vista del aprovisionamiento de materias pPrimas agricolas.

l.l.l.1ls Recursos Naturzles

lelolelels Produccidn Nacional ¥ Departamental.

“0 el perfodo comprendido entre 1973 y 1980 se sembraron en Colombia

la e 3 .
S Slguientes hectdreas de hortalizas, Correspondicndo a la sicuicn
- Dl o

te Produccidn en miles de toncladas:

III.III'H'-u.l-!!H!llIl-ln-l--------l___________4--------——-—u




i Area en liiles Produccidn
B de Iiectirecas Toncladas
1973 6406 1o 8710
1974 50.4 1.477.3
1975 60,1 978,.8
1976 1ll..T 1:313.9
1977 1138.0 1e32143
1978 118.9 1.341.8
1919 119.2 1.352.8
1880 120.2 1536749
1981% 14445 1.214,.8
1982% 155.4 1.178.5

FUENTE:

WIFISTERIO DE AGRLCULTURA~REPUBLICA DE COLOMELIA. Cifras
del Sector Agropecuario. Primera Parte, 1980,

o . #
Esta Investigaclon

* Datos estimados.

Ve iiniens ,f - 5
Pars 1982, se estima gque se sembraran alrededor de 335 +35T7:14 Yeck

»
G-

reas de hortalizas correspondiendo a una produccidn de 1'178.541.6

toneladas. &/

. - - P
8/ Las cifras de rea y produccion mostradas para 1982
9

se esilmaron

- . ) . . = 3 A ° b — % - . s
slguiendo el siguiente modelo: Y =<+ BX 4y - - Y -BX,

&

Z XY .

== ; (X=X~ o Y=Y ~3) Desviaciones

= X

Beuacidn de temkncia para estimar el £rea:

Y = 46.321,451 + 10.903,571 X

. e 2 P .
Ecuacidrn de tenderncia para estimar lg produccién;

Y = lﬂ541.j7499 = 360283’333 X
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epartamento de Nariio, el area, rendimiento y produccidn de

cifras suministradas por la oficina

S "N BT TR A nE

AREA-RENDINIZNTO-PRODUCCION DE HORTALIZAS EN EL DEPARTANENTO DE KAKI

CULTIVOS ARZTA PROSUCCION AEKUINTLNTC
. . e - m 20 7
Zananorla 300 na 9‘5..‘._0 PPN Do

Arveja 1.200 Ha 10.800 Tl 9,0
Haba 200 ra 3,600 T.M 18,0

Cebolla 130 Ha l.064 T.H 128

et
{81
(4]

Repcllo g5 34087  Toh F2x3

FUENTE: DEJARTANLNTO NACIONAL DE PLANEACION=UNIVERSIDAD LE KARIAG
(Proyecto Fronterizo Nariio-Putumayo). Comercializuc-dn o
insumos ¥y Productos Agropecuarics en Narifio ¥ Puiumayo,

Pasto, Abril dc 1981.

= 8] - ~ = d = halaTo s Ao Wy o ~
&noeL ano de 1981, cn las zonas de Procuccidn: Punes, Sao SOTOLEO, o

~4lpo, San Pablc, Coldén y Texsinango se obruvierom 335.8 T.% de

Za 11 " -~ ' - o
€N uu &rea de 49 hectirezs. 9/

Bl Voiumen ca toneladas dec productos

[ Cvr ’ N i §
tva=CALEA. Foraucidn y Programacidn, Transferencia de Tecrologic
vi&trito 02, Pasio, 1982



con destino a otras seccione

DESTINO DE PRODUCTOS HORTICOLAS PRGCEDE

NTES DEL
A CTRAS REGIONES DEL PAIS En Kgs,
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PRIKER SZEMESTRE DE 1980

PRODUCTG SUR NORTE ORIEZNTE  OCCIDENTE  TOTAL
Repolio 331.080 14.000 440 3454520
Zanahoria 5874220 43,650 62.810 480 694,160
Haba 1%299,860 26,600 7920 6,000 1%340.38C
Tomate 72,030 5,170, 16,810 94,010
Arveje 6.300 306800 37200
Remolacha 24,070 24,070
Cebolla 4400 400 4800
Ajo 194200 19,200

SEGUNDO SENESTRE DE 1980
Repollo 209,220 6,300 3.400 218.52C
Zanahorig 834,780 235,800 195,000 6,000  1v271,.580
Haba 1%828.240 45,500 19877« 740
Tomate 32,100 55035 106,470 97 6C5
Arveja 300 300
Remolacha 22,080 2,100 24,180
Cebolla 5.700 1.200 4,600 11.500
440 600 600

1980,

“vS anterigres

PLANZEACION DEPARTANENTAL,

datos indican que oxi

Aruario Esiag{

stico, Narizfo,

“tC un cxcedente comercialisz..
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las cueles sc¢ comercializan con los Devartamen
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¢os del Cauca, Valle, Cundinamarca y oiros. 10/

o - TN —— 2 M s s Pl g Sl = . . N
Lonsiderando que el consuwo ac¢ losanbres y hortalizas procesadas on

~ & . = & - e — N - - . - =
renc.a de precios y la corsccucion de estos con relativa facilidac en
¢l mercado, no se pretende por el momento uprovechar toda lu procuc-—

: £ - 4 1 = - - —— - S P < 1 2 y
cion exilstente, porque hasta gque uo se logre el cambio de hdbitos do

. B . : s e el 3 T e 2
Consumo en la poblacidn mediante la apliicacidn racional ce los procc-—

3 - . . - -
Gimientos de mercadotecnia, se tendra que respetar el zutcconsumo cn

(@]

finca y el consumo de estos prouuctos frescos en los ceniros de oro-
Ll

duccidn, por lo tanto la fdbrica procesard 9,912 tonecladas en el aio

de 1984,

lelelelo2s Zonas de Produccidn en Narifio,
Los Principales municipios productores de las hortalizas objeto dcl
presente proyecto so... Pasto, Ipiales, Tdquerres, E1 Tambo, Sarn Pavlo
y Funes, los tres (ltimos especialmente en el cultivo de tomate; luc

Zonas de produccidn se hellan localizadas reletivamente cercea de I

oy o
—

cabeceras municipales.

Bl altiplano de Pasto, coasiderado en este estudio el princiual provec

d . . . : .
or de materia prima agricola, se encuenira dividido en cinco rcziones:
& rioz

10/ PLANEACION DEPARTAGENTAL. Ope Cite pdus, 82, 84, 86. 88.

I L
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€l &rea del Valle de atriz, el area del Lorie de la ciudad, ¢l drea

w

‘ ‘ ‘ P RV 5
de Ce¢vaxzbuco y sus alrededores y el area del Rio Bobo; las alturas
) . s . . £ 3

soor¢ el nivel del mar de las zonas en mencidn, oscilan entre 2.200

Y 54400 meiros; com tcemperaiuras promedio bajas, las cuales dan coumo

Pepaltods Wes wEas idr. vegetal de crecimiento bastante lenta e
UG‘\..O l.lna. nyQdCClO‘- Vbubti—v-l- “e “ (= = e v - 9 pill";__

Ja ¥y casi constante y permiten el cultivo de mas de 30 diferentes es

pecles de nortalizas y una precipitacidén anual comprendida entre 700

Y 1.400 milimetros. 11/

Efi 1a Sabana de Tdquerres los principales sitios de produccidn sor.:
Cuatro Esquinas, El Socorro, Pinzdn, Tutachay, La Floriaa, Santandcs

Ipair,

En general los principales municipios productores de hortalizas se
éncuentran ubicados en la zona frie Andina del Departamento, con ai-
turas sobre el nivel del mer entre 2.000y 3.000 metros; con tempera~
turas promedio entre 129C y 16°C y precipitacién anual entre 600 y 1.000
wilimetros, Se éclara que en el Departamento exisien oiras zonas ape-
tas pera cultivos horticolas pero, se escogiceron ios anteriores muni-

Ciplos por considerarse las zonas de produccidn mas representativas.

e

11/ Ita-~cci, Evaluccidn Produccidn de Hortalizas, Pasio (N), Mar-
20 de 1982, pégs. 4=6.




lomate: Las variedades cultivadas soa Crhonto y Nilanc. En sienbras
directas para hacer semilleros en gran escala al aire libre sc ro-

qulere de 4 a 5 kilogramos por hectdrea.

4 T AL ~ o 4 -
= Arveja: Las variedades cultivadas son: L4662, Gorriona, Pcrfect¢6“,

)

rendimienios en gri.

Ica Teusacd, Piquinegra, que tienen los mayore
-0 verde y Brasil 20, Piguinegra, Sarda, L 462, los Layores rendi-
mientos en grano seco. Lan promedio se¢ obilenen producciones de 3.0

Tm/Ha, en verde y de 0.5 a 1 Tm/Ha en seco, 13/

= Zanahoria: Las principales variedades cultiivadas corresponden a

Taices medio largas de Tipo Chentenay y Denvers; se utilizan semi=-

llas importadas las cuales sc siembran al voleo Con o sin eras, su

rendimiento es de 30 a 50 Tm/Hao 14/

!

=~ Remolacha: Se cultivan les variedades Crossby y Egiptian, el re

T -
Py

dimiento y la calidad es mayor cuando se siembra g voleo. Su rea-

dimiento promedio es de 8.8 Tm/He.o

12/ DP20, WAL, DE PLANLACION~FONADE-UNIVERSIDAD D NARINO. Comerci-
llzacién de Producios ¢ Insurnos AGl"Opecuarios cn Narifio ¥y Putums
JOo Tomo III Zona Andina Sur, Pasto, Junio da. 1981, pis 8-9.

N N - (4 L’:So () L

13/ Ica~ccH, op, Cit., pdgs. 58;121, g

14/ +CAe Locumento de Trabajoe. Codigo: 05-6~005-30, (Subrrerencia del
Uesarrollo Rural Regional 5), Vol,

\

1, Distrito de Ipiaics, 1v. U
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= Repollo: Las varicdades cultivadas coxn nayor frecuencia son: Bolz

verde, Corazén de Buey, Piedra Copenhagen, ZIZsmeralda Cross y la-—

rian warket., Las variedades bsmeralda, Cross, Coperhagen ¥y larian
warket son las que se adaptan mejor, por su precocidad, rendimiern—
to y calidad; su rendimiento promedio ¢s de 250 cargas por hectérca,

eéquivalente a 32.5 Tw/Ha. 15/

- Cebolla de Rama: Ln Colombia recibe diferentes denominaciones, de

] ~) . =
acuerdo a las caraciecristicas de desarrcllo y coloracidn: Zanccona,

Junca, etc. En la recgidn generalmente se cultivan tres tipos: Bla

4.

P

¢as, lloradas y Rojas; se prelieren las moradas y rojas por su alio
el s - . -
.rendimiento promedio con tecrologia tradicional mejorada ¥ por su

alta rentabilidad por unidad de superficic, 13.8 Tm/Ha.

= Ajo: El ajo comercial en Nariiio presenta denominaciones cornfusus,
las mas usuales son: Rosado, Rojo, Chileno, Peruano, Regional: se
utilizan semillas importadas las cuales presentan desadaptacidn =

mediano plazo. Su rendimiento es de 4 a 10 Ta/Ha, 16/

~ Haba: Se cultivan las variedades regionales tales como Chauchs
Blanca, Blanca, Moradaz, Blanca Rejz; la motivacidn Y significacidu
de este cultivo es variable, algunos productorcs lo cultivan por

+ N .
VeNer pocas alternativas, especialmente en log Paramos, otras por

15/ ICA=CCH. 0p. Cit. pégs. 86-96=1156,

16/ ICA - CCH. Op. Cit., Pégs. 119,




ines de rotacidu y otros por supuesta facilidad de cultivo. Su

i,
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rendimiento es de 5

Las horvalizaes preseleccionzdas en estc estudio, han de ser rotadas
" . . e 3 - ~ 1 e Y —
permitiendo desarroli.r rendimientos mas alios y evitando el desgan

e natural de la itierra.

lelelele4s Variedades de Hortalizas Recomendz~

das para su Siembra. ZEn el Cuadro 4, se indican las variedadcs eva—

-

o

[

uadas directamente por el ICA en base a pruebas de campo en los di-
— e
Tferentes centros experimentales y variedades conocidas como de buc.,
-~ ~ - i

J comportamiento en prucbas o sicmbras comerclales realizadas por par-

ticulares.

Cuadro 4

VARIEDADES DE HORTALIZAS RECOMENDADAS PARA SU SIENBRA

R ALTURA RECOMENDADA
ESPECIE VI{RILD;’;D m. SeNema -
Ajo Blanco Criolilo 1.800 a 3,500
Rosado Cricllo 1.800 a 3.500
Arveja:
) Verde o seca Teusacd (ICA) 1,800 a 2,800
Piguinegra 1.800 a 2.800
Procesamiento - Alaska 1,800 a 2,800

Trojan 1.800 a 2.800




20

]

Cuadro 4: CONTINUACICN
o ALTURA RECOMENDADA
ESPECIE VARIZLAD NeSaellalle
Cebolls de Raxza Zancona 2.000 a 2.500
Rama Blanca 1.600 a 2.500
Habva Blanca Criolla 1.80C a 3.000
Vica (ICA) 1.800 a 2.000
Remolacha Asgrow lionder 1,800 a 2,800
Crosby's Egiptian L,800 a 2.8CC
Crimson Glove 1.800 a 2.80u
Detroit Dark Red 1.800 a 2.800
Larly Vonder 2,100 a 2.80C
Perfect Detroit 2.100 a 2.800
Repollo Saf Gard (HF1) 1.800 a 2.800
Ventura 1.800 a 2,800
Dark Green 2.100 a 2,800
Savoy King 2,100 a 2,3C0
Perfectidn 2,100 a 2.800
Tomate:
Tipo MNilano Manalucie 1.600 a 1,500
Nerglobe 1.000 a 1,600
Rutgers 1,200 a 1,800
Tropic 1,200 2 1.800
Tipo Chonto Licavo 1.400 @ 1.800
lMataverde 800 a 1.80C
Samte Cros 1,200 a 1.500
Gigante 800 a 1,500
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ESPECIE VARIEDAD PN

Tomate

Procesamiento Zarlycoro 600 a 1.800
Napoli VF 0 a 1.800
Roma V ¥ N 0 a 1.800
San lMarzano 1.000 a 1.800
Ventura 0 a €00

Zanahoria Berlicum 1800 a 2+:500
Vers 1.800 a 2,800
FPaekket Mix 1.000 a 2.800
Férmula 2,000 a 2,800
GColdinnart 1.800 a 2,800

FUENTE: ICA. Programa de Hortalizas variedades de Hortalizas Hecom=
mendadas para su siemobra. Colombie, 1982,

Al ~ . e o 9 1 i 2 .

En el cuadro anterior las aituras indican los limites promedio en que
se espera la mejor adeptacidn de la variedad; sin embargo en algunos
casos los limites pueden ser mas amplios; muchos de los nombres estin

escritos en inglés, debido & que en su gran mayoris 1la semilla se im-

4 . . r £ 2 o . . X
porta del exterior; también estén incluidas variedades nativas o crio

. - Py s £ «
llas cuya semilla es de facil consecuclon, ya sea en el mercado para

o : £ ‘4 S T e
eXiraccidn posterior de semilla o Por compra de pequefios productores.

l.1.1.1.5 Periodo Vegetativo ¥y Tiempo de Cosc—

cha,

S 5 1] 3O 1 < = b -
»¢ llama perfodo vesetutivo al ciclo de vida de la planta.

Bl
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tiempo de cosecha o periodo de iniciacidn de la produccidn, varia de

&

acuerdo & la hortaliza considerada, para el estudio se adoptard la

siguiente clasificacidén segin la parte comestible
- Hortzlizas que se consumen por el Iruto

-~ Hortalizas que se consumen por las hojas

- Hortalizas que se consumen por el tallo

- Hortalizas que se congumcn por la raiz
- Hortalizas que se consumen por lu flor

—~ Tubérculos y bulbos

Las nortalizas prescleccionadas sc encuentran dentro de las catcgo=-

rias y periodos vegetativos mostrados en el Cuadro 5.

Cuadro 5

CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS PRESELECCIONADAS SEGUN LA PARTE COLES

Ak s
—

TIBLE Y SU PERIOCDO VEGETATIVO

HORTALIZAS CLASE PERIODC VEGETATIVO
En meses
Ajo Bulbo 7
Arveja Fruto 5
Haba Pruto 4
Tomate . Fruto 4
Repollo Hoja 4
Cebolla de Rama Tallo 5
Remolacha Reiz 5
Zanahoria Raiz 5

PULNTE: PLANEACION DEPARTAMENTAL.
1980,

Anvario Estadf{stico, Narifo




La clasificacidn anterior tiene gran importancia para explicar el pe

riodo de inicizcidn de la produccidén de las diferentes hortalizas,

las que se consumern poxr el tallo, la reiz, el bulbo y la flor tiencn

s

periodo ve

%

un periodo de cosecha casi igual a

H

etativo; su diferencia

(0]

o

es de un mes aproximadamente, antes del cual las horializas estan ap
“tas para ser cosechadas, pero su permanenciza dentro de la tierra au-

rante este mes, incrcmenta su tamano y cl conicnldo de protelnus.

En las hortalizas que se consumca por el fruto, el periodo vegetati-

=]
(==

',.J

v . . - 5 . » -
vo es diferente a2l de inicio de la producclion, ya que cn e¢stas

produccidn del vegetal continda hasta que se cumpla su ciclo de viaa,

. 5 -
El periodo de inicio de la produccion es lmporiante para programar ¢l

nlmero de hectdreas a cultivar y los diferentes periodos de siembra.

1.1.1.1.6. Estacionalidad de la Produccidn 17/
En este item se consideran las épocas de produccidn, siembra y cose-
cha de cada uno de los vegetales estudiados en el presente proyectc,
estos criterios son importantes para delerminar la disponivilidad ac

materis prima agricola de la planta procesadora.

- Tomate

Se planea la siembra teniendo en cuenta que Sata eoinoids son las

LTF DEPARTAEEKTQ NACIONAL DL ;LAKQACION—FORADE—UNIVERSIDAD DE NARInG.
OP. Cit., phgs. lO-ll.




épocas de lluvia, el periodo vegciativo tiere una duracidn de 4

meses, las épocas de cosecha suelen ser: Noviembre, Diciembre, Ju=-

MO

Arveja

-

Se cultiva en el primer semesire dcl ano, antes de iniciarse el pe

L

riodo de lluvia; en el segundo scmestre las siembras son bajas,
vido a que se acentdan las épocas de lluvia, las cuales favorecexn
la prescucia de enfermedades, el tiempo de cosecha oscila entre 4
Yy 5 meses; la densidad de siembra es de 40 a 60 kilograumos por hec

tirea.

Zanahoria

Se siembra en todas luas épocas del afio, airectamenie en eras, poxr
I d -

el sistema de voleo y en formamnual. Su periodo de recoleccidn

varia entre 5 y 6 meses, la densidad de siembra generzlmente es de

3 a 4 kilogramos por hectérca.

Remolacha

= i

Se siembra en todas las épocas del afio, directamenie en eras, pox

el sistema de voleo y en forma marual, su perfodo de recoleccidn

oscila entre 4 y 5 meses. La densi

b7

ey

&

de siembra es de 4 a 5 ki-

logramos por hectdrea.

Laba
El tiempo de siembra preferido por los cultivadores es Noviembre,

chiembre, Febrero, Abril. La época de cosecha va de 5 a 6 meses



en verde y de 9 a 10 meses para li& cosecha en seco., Lz densided

g P | A o= 3 Ao 3 3 3 3~
de siembra es de 70 a 90 kilogramos por hecvarea dependiendo del

-

tin e gemill: Generalmente el 80%
wil0 Qe semillae ucneralient - J

.

¢ los agriculiores realiza

- - [ &
El trasplante de este cultivo se realiza en cualquier época del

=

¢ anticipucidn la preparacidn dc

£

afo, efectuidndose con dos meces

semilleros; el trasplante se efecilda en forme manual, realizando =

fol

los 20 o 30 dias la resiembra. La densidad de siembra es aproxi.a-
damente de 20,000 a 30.000 plantas por heciarea. El1 iiempo de re-

. » ) ; N
coleccidn varia eantre 4 o 5 meses despucs del trasplante.

Cebolla

Si no se dispone de riego se planca la siembra de tal forma que Eg-
ta coincida con la época de lluvia. El periodo de recoleccidn di-
fiere de un corte a otro asi: para el primer corte, la duracidn cs

de 4 meses, debido a que la plenta una vez sembrada iiene que ad

a1
(S

tarse al suelo y continuar su enraizamiento; para el segundo y tcr-
cer corte, el tiempo de cosecha es de 2 a 3 mcses,

Ajo

51 no se dispone de riego se placea la siembra de tal forma que ésta

coincida con la época de lluvia para asentar 1la semilla, romper el

Teposo y mejorar el efecto de herbicidas, Ig recoleccidén en verec

S¢ e¢fectda de acuerdo a lus varicdades y segin el desarrolle del



-+

cultivo enirc los 5 y 8 meses. L2 cosecha en seco para semilla ce-

)

i

iembra es de 800 a 1.100

L0}

ora de 1 & 2 meses mas. La densidad de

=
o

) - ,’ -
Kilogramos de semilla por necivarese

" - .I‘
l1olelele7o Costos de Produccion

> ol = [ - )] e o ~TOod o -~ -
Se indican en forma detallada para cadea uno de los vegetales, en la

o}
I

parte del esiudic rclacionade con las horializas selcccionadas; s
excluyen los corrcspondienies a remolacha, cebolla y ajo por no tcnex

demanda segin la encuesta rcalizada pare el procesamiento de las mi

[y}

mas en las ciucdades de Pasto, Ipiales y Tuquerres, adelws porguc loo
meyores costos de produccidn por hectdrea de cultivo corresponden al
ajo y la cebolla, debido a los eltos precios de lia semilla y la can=~

tidad de mano de obra guc se necesita en su siembra y cosechas

Con base en la informacidn obtenida se deduce gque los menores cosios
de produccidn por hectérea corresponden al cultivo de arveja y re¢po-

llo,

l.leleleB8e Comercializacidn
C— . . s _ , ‘. . .
El sistema de comercializacicén de productos tan fungibles como las
. s s

nortalizas, estd ligado a las caracteristicas de su produccidn: Frace
cio i i 1 imero de marticinar #

naria y Dispersa, alto nume partlclpantes con vollmenes ba os,
heterogeneidad en la misma e incipiente organizacidn gremial. Ixisic

una larga cadena de intermediarios que hace abaratar el precio al ,<I2

ductor y elevarse al consumidor. =n la zona de inlluencia del prescr



(=)

oximudamente 30 intermediarios rurales en las

b

te proyecio, exisien é&p

& ”

dos principales zones de produccion

P

F i - -
(Pasto y Tuquerres) de los cualcs

& son especializados por producto y los 24 restantes por grupos de pro

. v N + 1 . . .
ductos y 65 mayoristas urbanos, de esie numero 58 son especializados
por grupos de productos y 7 por producto; en su gran mayoria los agen
. . - . - .
tes que actlan en la comercializacidn de estos productos son inelicien

h o1k |

4 ’ 5
les porque no aportan nadu al productos. El numero de agricultores de

w

dicados a estos cultivos es aproximadamente de 900.- 18/

lelelole8slos Canales de Distribucidr
En cada drea de nroadc01oa existen initermediarios los cuales en algu~-
nés ocasiones compiten erntre ellos; cuando no hay acucrdo entre pro~-
ductor e intermediario rural, el primero se ve obligado a mercadear

su produccidn en la plaza.

Una gran parte de los agentes que perticipan al final de cada canal
¢s inoficiosa, no incrementan el valor agregado al producto, porguc
de la misma manera como reciben los vegetales del intermediarioc antg
rior, las entregan al agente sigulente, pero por esta labor reciben
parte del precio pagado por el coasumidor; graficamente en el aiscgra-
me 2, se presenta una simplificacidén de los canales tradicionales de

distribucidn de productos perecederos.

is/ PLANEACION RACIONhL—PO”ADbo Identificacidn ce Proyectos (wcma-
les Zcondmicos), Regidn Narifo~Putumeyo, Cficinas Planeacidi Ne—
clonal: Pasto, Mayo de 1980, Cuaderno No, 4, pis. 146.
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- 2 C LR I TR 3 o & s o
manersa dentro de estos caneles Qe Qistriouclion es la S..'.'Uhl(ufue;

| e
)

] : bl 3 311 E- Lo eralner v - s
El agricultor vende la produccion generalmente en lote, compromctiern
- - L] ” - S '“l_-, 9 - ~ .~ e .

do la cosecha antes de que ésta se de, &sl lo hace aproximadamente

el 90% de los agricultores, lcs cuales proporen el precio de acuerdo

-~

o
o
(M

maltas

-

=
(=1

e cantidad de semilla utilizada o de acuerdo al numer

plantadas, y segin la hortaliza; el intermediaric realiza la compra

3 , 3 . & L akia P = 3
mecdlante adelantos en dinero o ¢speciey, ¢sva lorma ae compra=venta

se debe a que la mayoria de agricultores carece de recursos econmi~

cos dificultdndoseles asi las funciones de mercadeo: transporte, cl:

vy
A O
-

sificacidn, empagque, almaccnamiento, etc. Il acopiador rural com
un 90% de los productos en lote y el 10% en la plaza de mercado Gi-

rectamente y los vende en forma inmedlata a los intermediarios rura-
éstos a su vez los distribuyen a los mayoristas urbanos y mayo-

les,

ristas de plaza de mercado,

-

Para fines de la fabrica y como una forma de racionalizar la comer -
cializacidn de productos perccederos se debe considerar la formacid-
de organizaciones gremiales de productores para que con el aumento do
los costos de transporte, acopio ¥ administracidn, se llegue a la for

ma:

! ] i
PRODUCTORES =——- MAYORISTA j—-——-? CONSUMIDORES |

J de esta manera climinar una gran parte de agentes iroficiosos. 1o
- - et y ——
Que en lugar de aumentar c¢l valor agregado al producto, lo ecrcarecen

as, en detrimenio del consumidor final,



22

en aproxinmazdamente 30 intermediarios rurales en las

e proyecto, exist
5 3 . N - &l D, e ~ P 3 .
dos principales zonas de produccion (Pasto y Tuquerres) de los cualcs

- : . 3 =} b | -y - :
© son especializados por producto y los 24 restantes por grupos de pro

: ~ " : 3 e e O . . ]
cuctos y 65 mayoristas urbznos, de esie numero 58 son especializados

@]
[o¥
™

poTr grupos de productos y 7 por pr cto; en su gran mayoria los agen

3 4 : L 3 - s . . -
tes que actdan en la comercializacion de estos productos son inelicicn

™

5 ” o -
tes porque no aportan nada al producto. Il numero de agricultores de

Gicados a estos cultivos c¢s aproximadamentie de 900.- 13/

1.lelole8sle Canales de Distribucidr

En cada 4rea de vroduccidn existen intermediarios los cuales en algu-
-

nas ocasiones compiten entre ellos; cuando no hay acucrdo entire pro~-

ductor e intermediario rural, el primero se Ve obligado a mercadear

Su produccidn en la plazae

Una gran parte de los agenies gue participan al final de cada canal

-

€s inoficiosa9 no incrementan el valor agregado al producto, porgue
de la misma manera como reciben los vegetales del intermediario anic
rior, las entregan al ageute siguiente, pero por estz labor reciben
parte del precio pagado por ¢l consumidor; grificamente en el aiecgra-

. : £ - - . . 3
Te 2, se presenta una simplificacion de los canales tradicionales de

distribucidn de productos pereccderose

) o _ . s . &

18/ PLANEACION NACIONAL-FONADE. Identificazcidn de Proyectos (Perfi-
les Bcondmicos), Regidn Narifio-Puilumayo, Oficinas Planeacidi Ne=
clonal: Pasto, wayo de 1980, Cuadersno No, 4, pdg. 146.




‘0361 2P ofoy] ‘oysnd

rofouining foulioN 2103y "s0y03K0Md 2p  U01IDIYUIP) 'NOIDYINYId 30 TVNOIOYN OLNIWVIYYL3Q :3LNIN

MOQINSNOD
S YOQINASHO D

0avouzN

viLsnanl

VLS|

YONIW avyny

. 40L2NA0O¥d
Q3aWEILNL

VLISIHOAVI
NVY9

onvasn
VLSINOAV Y

avyny
Uoavidoov

¢ OU_;I.\";G



w
Ui

La manera dentro de estos

. - > A 11 ~ " e Av, TS 1M 7 i - - 3
El egricultor vende la producclon Zeneralnente en lote, coxmprometiern
3 3 o ol "L" | - -~ .
do la cosecha antes de que ésta se de, &sl lo hace aproximadauente

el 90% de los agricultores, lcs cuales proporen el precio de acuerco

de acuerdo &l nlmero 4

Lav.es

[q1}

& le cantidad de sewmilla utilizada o
plantadas, y segin le hortaliza; el intermediario realiza la compra
medicnte adelantos en dinero o especie, ¢sta forma de compra=venta
se debe a que la mayoria de agricultores carece de recursos econdmi~
cos dificultdndoseles asi las funciones ae mercadeo: transporte, cl:o
sificacidn, empaque, zlmaeccnamiento, etce El acopiador rural comura
un 90% de los productos en lote ¥ ¢l 10% en lz plaze de mercado Gi-

rectamente y los vende en forma inmediazta a los intermediarios rura-
les, éstos a su vez los distribuyen & los mayoristas urvanos y mayo-

ristas de plaza de mercado.

Para fines de la fébrica y como una forma de racionalizar la comer -
cializacidn de productos perccederos se debe considerar la formacion
de organizaciones gremiales de productores para que con el aumento de
los costos de transporte, acopio y administracién, se llegue a la fox

ma:

] = I
PRODUCTORES ~==== MAYORISTAS 1---—'! CONSU}.‘LIDORESW
\ |

|
PR ! |

¥y de esta maners eliminar una gran parte de agentes inoficiosos, los
que en lugar de aumentar ¢l valor agregado al productc, lo eicarecen

mas, en detrimento del consumidor finale



l.1l.1.1.802, Funciones de lLercadeo
En el mercadeo de vegeveles norticolas se deben tener en cueria 1os

; 1 G POP B o T S [0
siguientes funciones: Transporee, clasificacion, empaque, almace -

. : - : &
rnamientio, financlaciole

leleloleBe201s Transpor

- . .
te: In cada una de las zonas de estudio esta funcion se cumplc en

forma oportuna y eficaz, el ansporte hacla el mercado cercano se

n buses es

—

(1]

efectda en camiones con capacidad de 8 a 10 toneladas;, ¥y
calera sezin las cuantias y el tipo de producto y la distancia.
o
En el Anexo 5, se indica el costo de transporte por tonelada de las
! ?
diferentes zonas de produccién a la ciudad de Pasto, el costo es el

mismo para todas las hortalizas preselcccionadas en el estudio,

loleleloBe262, Clasifi~
cacidn. Es la seleccidn en cuanto a calidad de las horitalizas; para
le zanahoria la clasificecidén se realiza en primera lastancia al mo-
mento de la cosecha. Consisbte en sepurar las zanahorias de mayor y
menor tamaiio y laé partidas; en segunda instancia se hace al momento
del lavado, considerando los mismos aspectoss El mismo procedimiento
se sigue para la remolacha.
La clasificacidn del repollo sc¢ nace al momento de la cosecha, sepurdx

dolos de acuerdo al tamafio: pequenos, medianos y grandes.



2y

'

En la cebolla, ajo, haba y arveja, Lo £é realiza ningln tipo de clasi
ficacidn, el producto es cosechado, empacado y distribuido. El toma-
L= A‘, X

.
te se claesifica al momento de la recoleccion.

1.1.1.1.8.2.3. Empaque
- - ‘e -~ B cor oo - t 4 ] P S
Depende de la especie horticola, por lo general se utilizan sacos de

. = A 1 Hheal = + - Y 7 e vy
fique; para empacar zanzhoria, remolacha, arveja, haba, se utilizan

3 . : n Yarno ] 3 e 1 VA FPEme e
sacos de 50 kilogramos, de capacidad, para repollo de 60 kilogramos,

pacidad.

£

e - o T P | n
tomate en cajones de caLa brava Ce 50 xilogramos de ¢

loleleleBo2.40 Almacena—
miento. No existe luzar ni tipo de dmacenamiento apropiados, cuando
el agricultor tiene problemas (mal tiempo) para entregar la cosecha
se ve obligado a almacenar el producto en su casa por algunos dias;
en la mayoria de las ocasiones una Vez cosechado el producto es enps
cado e inmediatamente transportado a los diferentes centros de distri

bucidn.

laleludsB42u5, Financia~
cidn. La mayoria de los agriculiores realiza las siembras con recu:
SOs propios y la cosecha se vende & crédito. El acopizdor rural es
Un agente de compras encargado por el intermediario regional, opera
€on muy poco capital, es en un gran porcentaje campesino productor

QUue muewe bajos vollmencs de produccidn y no es exigente en cuunio a
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cs un agente de compras que vende los pro=-
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stas urbanos y en ealgunas ocasiones sale a los

mercados terminales o intermedlos; semegan

o compromete las coscchas con pequefios adelanics en dincro o especic;

bR
i

no tienen boderas de almaccnamiento, sencilllanente adoptun un cuarto

o]

de sus rcsidencias y 211i establecen su puesto de compra., Le agregan

algunos minimos valores al producto: lavado, sccado.

o,

e troans

El mayorista urbano opera sutdnomamente, todos poseen medios

Fis
=2

e} e
o o badi—-

(o’

porte, cuentan con créditos bancarios y en su mayor oseen

& . e
ciones adecuadas para embodegaje, rcposo y seleccidn, pero no para o¢

(0]
a1
3
o
I

cado y refrigeracidn. Son mas exigentes en cuento a calidad y

1.1c1:01e8.2.6, Pérdics

[0]

s oa 3 # -1 ey
Post-Cosecha. Las pérdidas después de la cosecha se presentan esse—

'

[$

U

. . _“J" o - 39 - = -~
cialmente en zanahoria; scgun esiudios realizados por CECORA, los da~
fios fisicos originados a la zanahorla por el lavado a Pie ascienden

r 3 -9 5 1ida i S,
al 11% lo que eguivale a una pérdida de 110 kilogramos por tonelada

lavada, 19/

19/ ERASO T. Proyecto de Comercializacidn de Zanahoria. CECORA,
1981 ..
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debido & la naturaleza fisioldgica de
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O con mayoristas urbarnos con clausulas precisas

& A i . W e et
clasificacidn, seleccidn, presentacidn, empaqu

est

9 - ‘,’ 3. 5
+&8 perdicdas post-cosecha se

3 1

echa por deshidratac

]

o
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vegetales y a la carcn-

en cuanto a calidad,

[¢8)

Y transporte ripico

o refrigerado, estas funciones de mercadeo se consideran em el pro-

cloe

lolelale8e3. Determinacidn de

El precio para productos perecederos como los horticolas

T 4

cidén de la oferta y la demanda; cuando las condiciones de cultivo

- . F
son favorables hay una mayor produccion y en consecuencia mayor oic-

ta, entonces los precios bajan y si las ¢

de tiempo no han sido favorables para el

minuye, por lo tanto la oferta es menor,
Por lo general los precios son impuestos

esta razdn se hace counveniente propiciar

ondiclones climatoldzicas o

.
cultivo, la produccidn dis—

-+
entonces los precios suber

- @

por los intermediarios, PFor

asoclaciones gremizles de

Productores y establecer contratos de suministro y calidaa para que

Sea el productor quien perticipe de los precios Y la eumpresa procesa-
-‘ A

3 . .
Gora de suministro oportunoce



ino de la Produccida
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a comercielizacidn exce-—
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Zn el Cuadro 3, se zonifica el destino ce
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ey
o
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sur, norte, oriente y occidente, los vegetales horticolas

producidos en el depariamento de Narifio tlenen como mercado terminal

. 5 - - . - 4 T g - . .
las ciudades de Cali, bogota, liedellin, Tumaco y algunas regiones del
Putumayoo.

Entre el 63 y el 707 del excedente comerclalizable mostrado en el Cua
Gro mencionado anteriormente se comercializa en los mercados d¢ Cali;
gran parie de cebolla se mercadez en el Putumayo y la zanahoria gue

—

se envig a Ipiales sale de Colombia hacia el Ecuador,

]

lol.1l.2., Recursos Humanos

Segln el censo de 1973 la poblacidn total de Narino fue de B07.312
habitantes de los cuales 228,305 (28.3%) viven en la zona de influcr

cia del estudio.

4 - . # e o
Para 1982 se estimd una poblacidén total de 1'136,.721 habitanties; sc-

o . ; e o 4 3 ‘
ibucidn por dreas el T70% estard concentrada en el medio rurel

-

c
f: 5
»
[}
|_l-
4]
ct
H

centran en la zona urbana de Pasto, Ipiales y Tdquerres. 20/

20/ DEPARTAMENTO ADi.INISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Comeo Nac.o
nal de poblacidn, 1973, -
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La poblacidn en edad de trabajar como proporcidn de la poblacidn to-

=+~ 3 + ~ g A O R PR <] 7. o .
tal de Pasto, estd conformada por unas 66,577 personas gue represen-—

Py

tan un 70.6% del total, como de es

w

L. o e o o
camente actives, 21/ Se deduce gue nay un alvo lncice ucg desemplco

s

-
-

t‘\
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H
o
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s

N 3 . - Fhiw o = S, [ . - 1
que nace necesarlo 1mpulsar pOllt;Cuo aaecuddas pare suos

ficit ocupacional que causa las.migraciones a otras regiones del pais.

El nlumero de alumnos matriculados en los diferentes niveles de educa-—
cidn (primﬁria, media ¥y universitaria) en Narifio para 1980 fue de
158.456 y aunque solamente el 24.19% de éstos llega a la secundaria
Y el 4.87% a la educacidén superior, 22/ se considera que la regidn
pﬁede proporcionar la mano de obra con los distintos niveles de ecu-~

cacidn necesarios para leborar en la agroindustria del Proyecto.

1.1.1.3. Infraestructura Industrial 23/

- . . 3 ] - ] { F
La situacidn de los servicios de energia, teléfono y agua potable pue-
de establecerse asi: en Narifio se generan 159'872.992 kilovatios vox
hora de energia, en plantas localizadas en los municipios de Pasto
= v
P _.__I

Tumaco, Sandond y San Pablo. La energila generada en Pasto es de
240 ilovatios por hora, del total gec 3 o 5

4'337.440 kil I 5 v generado en Narifo, su ca-

pital consume 118'447.184 kilovatios por hora,

21/ DEPARTAMENTO ADLINISTRATIVO NACIONAL DR feamsn

. J.\‘ S 15 o { LR i
sual de Estadistica No. 373, Bogotd, AgogzoiuigggCA. Boletin
22/ PLANGZACION DEPARTAMENTAL. Op. Cit b, it
° (=R = °

23/ IDEM. pdg. 161.-163.
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En el momento el govierro mediaznte el plan nacional de electrifica—
o ’71 Tvve TV N T A - 1 ’Y =) “a‘?etc‘*‘oc' C".*‘q )‘&"7“(‘1‘;'] Tc-;,j 1 C.‘.'. PR ——
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tar a la zoma rural del departa-

S\\
£
o]

adelantan programas tendierntes
: 5 ¢ - < v 3 - i 3

wento del servicio de ernergia eléctrica con una inversidn total de

'

+0€1700,000,

El agua potable producida en Pasto en cl anov de 1980 fue de 15.028

. : L 2 | -
millones de meiros cibicos; Lo poblecidn gue hace uso de este servi-

cio es de 138.805 hzbitaentes, la cobertura de azcueductio es del 91y,

-~

Empopasto en su afdn de ampliar acueduclios y redes, enire enero de

t

1976 y diciembre de 1981 ha invertido $1657115.000.

El servicio telefdnico para 1980 se indica en las siguientes cifras:

S )

Tecléfonos en servicio 4,000
Ndmero de suscriptores 3091
Redes teléfdnicas 1
Teléfonos con automitico 3.484
Teléfonos pdblicos 22
Desviaciones Externas 500

. . 633 dard al soous el
Telenarifio para el afic de 1983 dara al scrvicio 6.000 1inca telerdns

Cas mas,

En r 16 ; municacid
clacidén a las vias de comul °n, las 24 carreteras -

existentes, satisfacen las necesidades Comésticas e industriales de
o bl A= (=]

la rerid .3 o A : .
i S g e gt otal es de 49 9 . :
£ion, su longitud t 3 1ls449 NJ]OhOtTOS’ 287 pavimentadns



2 3 R e ER ~ et ey o v e - 1n y
y 1.162 sin pavimentar; las carreccras cue comunlcan a las clucaues

an pavimentadas en su tota-~

A ]

Anflogamente el Aeropucrio Antonio Nerifo de Pasto y el San Luis de
Ipiales cuentan con las capacidades permitidas (155.000 libras) para
aviones tipo Jet 727 de 131 pasa,cros, 5S¢ cuenta con las enpresas:

Avianca, Aerotal, Satena y Sarpa para 4 vuelos dieriose.

il

+ . Vd F " .
tiene gue los servicilos publicos y las obras de in

Generalizando, se
’ . 9 50 % .
fracstruciura existentes en la regidn, se ajustan a las condiciones

1 - e
requeridas para el montaje de la fabricae

1.1.1.4. Infraestructura Agricola

Entre los factores que determinan la capacidad en cuanto a infraes -
tructura agricola estin: el riego, la maquinaria agricola, crédito y

rasfn 4 ing
asistencia técnica, la provislon de 1nsSumos, etce

La disponibilidad de riego en la borticultura es Tactor importante
para asegurar una produccidén tanto cuantitativa como cualitaiive de-
pendiendo del momento de la siembra, del grado de deficiencia hidric
del tipo de cultivo, del suelo y su capacidad de retencidn de agus,

ete,




cn forma general, la zona de influencia del proyecio cuenia con aceon
; 3]
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nario, wiraflores y Kijitayo; la empresa Empopasto los surte con aguas

del rio Pasto y de algunas gquebradas vecinas. Sin cuburgo en ticmpo

!

de verano el caudal disminuye lo cual dificulta el suministiro del agua

e % s o . : a9
-

poiable y empeora la evacuacidn de aguas negras. L del

4
F-‘
J
]

o

piotlem

go se subsanaria casl totalmente si los acueductos regionales utiliz

[=

ran el azgua de la laguna de Lg Cocha.

En cuanto o la oferia de maguinaria agricola, en la regidn existe un
buen ndmero de distribuidores de herramientas manusles propias para
la horticultura, sin embargo no puede decirse lo mismo en cuanto a
maquinaria, equipo y mantenimiento, en Narino existen escasos centros
comerciales en condiciones de ofrecer maquinaria apta para ejecutar
las précticas culturalcs de las hortalizas ni servicios de anteni -
miento, lo cual dificulta un tanto las labores de campo, ya que tic-

nen gue hacerse en forma manual.

n F oy . : 2 ~ o s .
El crédito y la asistencia téenica son institucionales ¥ proviensn
ae

Principalmente del ICA, INCORA, CLCORA, Caje Agraria, SENA
Sy Lolhe

La Cas % ] , 7 . =
aja Agraria mediante el programa DRI +4- s . )
J gra pro¢ DRI tiene disponible el criaito
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drezs de procduccidn, un elevado porceniage d

L]

ricgo (pérdidas, fulta

irestabilicad de precios).

o

de asistencia técnica
la asistencia técrnica se lleva a cabdo mediante los planes de transle
. a o - . . .
rencie de tecnolonia (seleceidn de cultives, credilios, Servicilos,
* o

- .
instruccidén, comercializacion, etcs )e

Los suministros de insumos tales couo semillas, pesticiaas, abonosg,
etc. son irregulares para algunas hortalizas (hada, arveja, ajo), &g
nefalizgndo, se puede afirmer Qque la provisidn de los mismos no seé
constituye en factor limitante parea la produccidn, ocaslonalmente se
presentan interrupciones en el suminisiro de semillas (arveja, ajo),
calfos, nitrén 26, abonos gue coniienen magnesio y alguno que oiro

nutriente compuestioe 24/

il — N _ . i
1.1.1.5. Aspectos Estructurales de la Produccion

- o v+ e o B 1 X PR - Fd
El Departamento de Narifio cuenva coi o 104.500 hectareas, de éstas

[FRSRS

3 !

en labores agropecuarias se aprovecna el 27.43%, 851.583 hectircas de
la sizuiente manera: en la agricultura el 55.3%, 470,941 hectireas;
para pasto el 28%, 238.446.04 hectéreas y el 16.7%, 142 505. 86 a5 G~

tros usos. 25/

. ’ . ;
24/ ICA-CCH., Op. Cite. pdgse 43, 44, 45.
25/ Z2Ui1GA, Bduzrdo. Notas soore Hlstoria licordmics
Trencia mimeografiada, Unarifio, Pasio, Dicie



El aprovechauienio de estas tierras se observa en el Cuadro 6.

3o B L i N, NTEPD A ™y ke T

PORLIAS DR TELNENCIA DE LA TIeRRA EN EL DIE ARTAVENTO DE I\A;\IL\G

FORMAS DE TENENCIA No. EXPLOTACIONE SUPZRFICIE - Has,
Propiedad 65.494 5450197
Arrendamiento 2,804 15,287
Colonato 3.844 117567
Aparceria 7.601 26.055
Otras formas 2,820 13.598
Bajo mes de una forma 7.874 113.586

TO D AL 9 1. 4317 851.593

FUENTE: ZUNIGA, Eduardo. Notas sobre Historia Icondmica de Narifio
Conferencia mimeo. Unarino, Pasto, Diciembre, 1979,

Istas cifras indican que en la regidn existe un predominio del

-
o
ck

(B8
I

fundio, lo cual es limitante para el desarrollo agricola, Por 1o
. . . .’ " "
tanto es necesario incentivar la creacidn de organizaclones de pro -

duccidn que hagan rentable la dediczcidn a la agricultura,

l.1.1.6. Hortalizas Seleccionadas

En esta fase del proyecto, se anallzan las hortslizas gque DPor sus ca

acteristicas resultan aptas parea ser procesadas.

[8 N 4 . | Py Ty -
La scleccidn de las variedades aproricdas es muy importantc Y B S

ol
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nel sabor o disminulr sSu aroma y Codi

5 +tivaes del mercado, en las posibilidades de cul
Corn. base en las perspeciives
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- 3 1 3 < creta—
. ién y en 1as cualidedes «e procesamlento de los vegeta
tivo en la region e a
i 4 - EET R~ m 1 4 Vct n ll'u_
1 cleccionan las sizulentes hortalizus: Tomave, arvega, Lo
es se presecleccl p

olLAf volla de
1 habichuel zanahoria, remolacha, repollo, coliflor, ce
ba, habichuela, zal

:én definitiva de alizas a uti
) 2 definitiva de hortali

la selecclon
te se reallzd

Posteriormen .
: - :cto, en base a los
1i inicialmente como materia prima cn el proyecto, a a
lzer 1ni nel
siguientes criterios:
- ic C influen—
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B Ve "te “‘1 _
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- Minzlmente ern oase o las eancuesias reallizadas se tuvo en cuenia las
preferencias de los consumidores por los diferenies productos y sus

precios.

Considerando los anteriores criterios se seleccionaron las siguientes

horializas: +tomate, arveja, haba, zanahoria y repollo.

lslelabols Tomate 26/
Hortaliza de gran importancla por su popularidad, amplia adaptacidn,
elevada demancéa de productos comestib.es frescos y procesados, por
lo tanto buen rengldn de ingresos en Su comercio, alto valor nutriti-

g '

Vo y excelentes cuzlidades para su procesanlenio.

l.l.1.6.1ele Préctica de Cultivos

Entre las diferentes précticas de cultivo del tomate se pueden men -

cionar:

- Reguisitos Climiticos: el tomate se da en condiciones {dptimas para
su industrializecidén en los climas célidos soleados; no tolera frios
ni heladas; la temperatura apta para su desarrollo diario es de 18
a 249C; temperaturas inferiores a 15°C o superiores a 279¢C, dafan
las flores y el fruto no cuaje muy bien. El tomate se adapta con
buenos resultados en las regiones &ridas y semidridas, provistas de

riego,

26/ CASSERES, Ernesto. Op. Cit. pdgs. 39-71.
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ro5: Sonm culilvos de plantulas we trasplianie
1entfo cefinitivo de ifomate en el campo. Las
oAl 3 . cAaT e Tment sntre 6 1 13 £ :

- wate nacern gencralmente entre b y 10 dias después de
bra; para su cultlvo se eliwminren los organismos patd,.enos

remoizndo las semillas exr agua caliente a 50°C durante 25 minutos

]

v luego secindolu. En siembras directas para hacer scuilleros en
gran escala al aire libre, se requiere ¢e 4 a 5 kilogramos de soumi

ara coto se hacen surcos de 30 a 60 centimetros

lla por nectérea, p
aparte sembrando de 75 a 100 semillas por metro lincal, generalmen

te se siembra una cantidad de semilles mayor a la necesaria en co
o . & B " ) & L

sideracidn a que la germinaclon no eés slempre periecta y unas

cuartas partes de las plénﬁulas pueden perderse o descecharse en el

1 I e -
momento del trasplante por no reunir las caracteristicas ideales,

. : 5 ‘ .
Acondicionamiento Fisioldégico. Se efectua cuando los semilleros no

se han hecho al aire libre. s un proceso de endureciuiento antes

del trasplante; consiste en hacer que los tejildos adquieran mayor

. - | .’ . . )
firmeza o consistencia mediante la reduccldn en la aplicacidn de

agua al almicigo y mediante exposiclones de la pléntula a los rayos

s -
directos del sol durante periouos cada vez mas largos y a emysrakn

ras gradualmente mas Irescase

Espaciamiento. Es la distancia entre planta y planta, los espacis

mientos corrientes son de 1.80 x 1.20, 1,50 x 1.50 y 1,50 x 1.20 nc

i - -’ = o - R g ) .
tros, sin embargo estin slendo reemplazados por espaciamienios de
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una mayor concentrecidén de plantas y asi un mayor rencdimiento en el
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del equipo de cultivo
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producto. Dependaec ae la variedad esc

que se usea y de la duracidn de temporada de cosccha.

. - 2 g Rk -~ £ me ~de yada he 5| 3 e —
Fertilizaclén. La fertiliww.cion eil forme adecuada La 4ado Ccomo rce

(4]

sultado rendimientos dptimos de tomatc, no obstantie ¢l cxceso ae a-
s A W ForeT -
bono puede traer serios problemas & la plantacidén. En general los

I . - -
requerimientos de nutrientes de las plantas varian consideraole -

) ) G o w
mente segun las condiciones de suelo, clima y variedad.

De manera andloga a otras hortalizas, el tomate requiere de una ade—

cuada disponivpilidad de fosfato y nitrdgenc, la aplicacidn inapro;
piada de este Ultimo elemento estimula el desarrollo vegetativo de-
masizdo exuberante, lo que puede favorecer al desarrollo de enfer-
nedades fungosas, tambidén se puede dar un alto porcentaje de frutos

huecos y livianos con escaso jugo y pocas semillas.

liaguinaria y Equipo. En plantaciones caseras 0 en parcelas comer-—
ciales pequeiias el tomate S€ puede producir mediante el uso de as-
perjadores portdtiles para la aplicacién de fungicidas ¢ insectici-
das, un tractor pequefio O de no ser posible este, un arado con trac-
¢idn animal, para 4reas mas grandes y de produccidn intensiva se

requiere de un equipo mas moderno y de mas capacidad,

~ Cosecha y Empaque. FPara la plania procesadora, el tomate se cosecha

o a bl



lo cual reduce su calicad. Il tomale cosecnado en estas

debe empacarse en cajas medianas con no mas de dos capas

LodeleBels2e Costos

Tomate Calculados para uaa Cosecha en 1978.
Costos Directos

Preparacidn del suelo: 2 aradas y 4 rastrilladas
Construccidn del semillero (i5 jornales x 460.00)
Abonamiento del semillero (111 Xg.)
Desinfectanies (10 1%) de formol x 460.00

Semilla (1 Xg de tomate)

Aboﬁamiento en el campo (3 joranales x $60.00)
Raleo

Colocacidn de papel

Urea (20 Kg x $10.00)

hvono (11 bultos x $500.00)

Trasplante (15 jornales x $60.00)

Tutores (27.777 varengas X 40.30 c/u)

Cabuya para amarre

Amarre

Pesticidas

Tres travajdores permanentes durante 5 meses para

labores ge riego, fumigade, desyerbve, dechuponada,

Produ

w

4.,000.00
9C0.00
l.llO,oo
600.00
4.000.00
180,00
180.c0
340.00
200.00
5500400
50C.00
8¢333.00
300.00
360,00 O

25,008.,38 &



cosecha, empague (150 joracles x <60 x 3) S 27.0G0C.00
Empague (1.922 cajas x $5.) 9.610.00
Transporte (1.922 cajas x $3.. 5.T€6.00
SUBTOTAL 94.505.38

Costos Inairectos

Administracidn 2.500.00
Interés al capital (16% anual & mescs) 7.560.43
Arrendamiento 600.00
SUBTOTAL 10.660.,43
TOTAL COSTGCS $ 105.165.81

FUENTE: JURADC B., Fernando. Comparacidén entre un Nuevo Nétodo de
cultivo de Tomate con el lictodo Tradicional. Universidad
de Narifio. Faculted de Ciencias Agricolas. Pasto, 1960. |
1slulsb4s2s Axrveja 27/
Llamada también chicharo, guisante o petit poils, es una hortalize
fina de bastante consumo fresca o procesada, muy apropiada para la
congelacidn y de fécil mejoramiento mediante la introduccidn de mejo-

e . . .
res variedades y la adopclon de mejores sistemas de cultive y cosechna,

l.1.1.6.2.1, Précticas de Cultive
Las pricticas culturales relaclonadas con esta hortaliza son las si-
gulentes:
~ Requisitos Climdticos: La temperatura éptima media para el mayor
desarrollo de los chicharos estd entre los 15 y 18°C, con miximas

de 21 a 249C y minimo de 7°C.

27/ CASSERES, Ernesto. Op. Cit. pags, 219 ,=597,
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este momento se aepen coscchar y 1":.‘.1;:;901‘0..;1‘ faplaamenie a la em—
pacadora para su procesamiento inmediato.

=

- Tratamiento de la Semilla: Antes de sembrarse las senillas deben
desinfectarse porque son susceptibles a pudriciones causadas por

horgos, el tratamiento debe hacerse con un desinfectante a razdn

de 1 gramo por kilogramos de semilla.

=~ Densidad de Siembra: DeSpués de tratada la semilla se siembra, en
nuestra regidén es corriente sembrar el voleo con una densidad de 40

5 5 I'd &

& 60 kilogramos de semilla por hectérea.

~ Espaciamiento: La arveja se slemdra en hileras continuas de 40 a

L : g
60 centimetros de ancho y € a 10 centimetros entre mata; cuando el

-

sistema es bajo regadio, se siembran & un costado del Surco por don

de pasard el agua.

= Abonamiento: Se hace teniendo en cuenta la fertilidad de 1a tierrs,
Parza obtener buenos resultados de fertilizacidn se consigue median~
. .
te lluvias, o la utilizacidn de abonos compuestos en proporciones

de 0 a 250 kilogramos por hectérea,

= lMaquinaria y Bquipo: Ls la misma que ge utiliza para el culiive



. . ~ =T el - il ol Bhs & ~ 1,‘ o~
del tomate, cuendo la sewilla Lo GETMlnell Su antenlmlcenio se nace
+ 47 3 3 e — 1oa
utilizendo herramiertas manualcs.

Cosecha y Empaque: L& cosecha c¢hL nuestro medlo es manual, dispen-—

A 3 - + >~ - -
diosa y gradual; si el culiivo es grende y de caracier comercilal
r .
la cosecha y desvainado deberén efectuarse neciénicamente.

Para mixima calidad las arvejas se cosechan cuando las semillas egs
r

tdn llenas pero todavia tiernas, Seé empacan e€n costales de cabuya

de 25 kilogramos de capacldad.

1.1.1.6.2.2. Costos de Procuccidn de

Arveja Verde. Zona de Catambuco, 1982.

Actividades
Produccidén (Kg) 6,000
Precio/Kg &8.00 % 43,000
Costos Direcios
. Preparacidn Terreno - 9 yuntas a w350 3,150
2. Semillas =~ 60 Kg a %40 2.400
3. Lbonos = 4 bultos 10-30-10 4.000
4. Pesticidas
Sevin 5%, 25 Kg 700
Aratil 4,5 litros 1.013

Elosal 1 Kg 200




Ul
Ul

Difolatan 1 Xg 300
5. Empaques a 335 c/u &.400
6. Transporte - Bulto a <15 3.600
Te Intereses 18% 6 meses Scbre l=2=3-4 1,060
Total Costos Directos 24 .825
Saldo excluido jornales 23=175h
Nimero de jornales 165

Saldo Jornal

= = .y - S >
FUENTE: ICA~CCH. Evaluacién de Produccidh de Hortalizas. Pasto,

(N), Marzo de 1982,

.

l.1.1.6.3. Zananhoria 28/

o g :. _—
Es una hortaliza de alto valor nutritivo y facil de cultivar., La par

te que se utiliza de esta verdura es la raiz.

1.1.1.663.10 Précticas Culturales

Las principales précticas de culiivo de esta planta son:

- Requisitos Climdticos: Crece hien en climas frescos, en suclos pro
fundos y sueltos; es de siembra directa. Reguilere teumperatura media

enual de 15 a 18°C, con minimas de 7°C y miximas de 21°C,

~ Preparacidn de Semillas: Las seulllas de la variedad Chantenay es-
e . 3 Rele! t s . .
t4d clasificada como de tipo 1ndusirizl, es menos sensivle a las ma=-

- s 2 amrat @ S - .
lezag vy 1n floracion premaiuri, su tamaiio es muy variable, la ten-

————

28/ CLSSERES, Ernesto. Ope Cit. pdgs. 191-199.
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siembra al voleo manual, con una dexn

Espaciemiento: ILa zanahoria se siembra cn cras de 1.20 a 1.80 me-

tros de ancho, siendo necesario de 5 & 5.5 kilogramos de semilla

ct

lantas se entresacan de manera que queden de
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2.5 a 5 centimetiros entre una y otra.

Abonamiento: Se cree que la zanahoria cmpobrece el suelo porque u
. - g ” = )
tiliza mucho potasio por lo tanto después del desmenuzado el terre

no se debe aplicar abono compuesto de 200 a 500 Kg por hectédrea;

si se usa estiercol debe ser viejo y estar descompuesto.

laquinaria y Equipo: Es la misma que se ha indicado en los anterio

res cultivose.

Cosecha y Almacenainiento: Lz cosecha se hace a mano, aflojando 1a
tierra con anterioridad para no da.nar las hojas ni quebrar la raiz,
luego las zanshorias se clesifican por tamefios, se lavan manualmen

mente y se empacan en costales de 50 kilogramos de capacidad.
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1

de Zananoria. Zona de Catamouco, 1982.

Actividades

Precio lote 8 Tm * “ T4.700
Equivalente por libra de semilla 9345
Ingreso Bruto T4.760

Costos Directos

l. Preparacidn terreno 4.500
2. Semilla 6.800
3. Abonos 6.000
4. lerbicidas | 1.200

Insecticidas 700

Pungicidas 850
5. Intereses 1,695
Total Costos Directos 21.745
Saldo 53,0185
Nimero de jormales 32
Saldo Jornal 1,667

* Estimado asfi: Ingreso bruto en el caso de llevar zanghdria al mer

cado, menos valor costos extras y jornales exiras menos 20% del pre

cio de venta,



50

Detalle de Costios Directos de Zanecuoria llevada al liercaco:

8 toneladzs - & jornales a 4100 c/u v 4.000

Arriernco lavadero $200 cdia 1.000
2. Zmpagues

(a £35 bulto de primera) 20.160

(a £20 bulto de scyunda) 1.280
3. Transporte

(a $15 bulto) 9.600
4o Intereses
TOTAL 61,785
Saldo (excluido jornal) 61,015
Ndimero de jornales 85
Saldo/jornal 718

s & - s 4 $o z .
PUENTE: TICA~CCH. DEvaluacidén de Produccidn de Hortalizas. Pasto (N)

Marzo de 1982.

1.1.1.6.4. Haba 29/

4
¥

: y T . T e ? . .
Es una hortaliza de alto contenido proteinico (15-26%), fécil de cul

tivar, algunos productores la siembran para fines de rotacidén. Sin

29/ ICA-CCH. Op. Cit. pdg. 96.
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-~ . . s i ’.',. - . - -~ g .
cmdargo el rendimiento ccondmico es winimo ya gque el cultivo es muy

largo (7-8 meses) y suele dejer el iterreno bastante enmalezado.

1.1.1.6.4.1, Pricticas de Cultivo

Entre las diferentes précticas de cultivo del haba se pueden mencio-

ner las siguientes:
~ Requisitos Clindticos: se da muy bicn en climes frescos y cn log

péramos; requiere de una tesperatura media anual de 7 a 189C.

~ Preparacién de Senillas: Lntes de sembrarse la seudlla debe selcce—

P . B e B
cionarse, desinfeciarse y tratarse con algln estimulante biold ico,
este proceso en la preparacidn evita en un alto porcenritaje la inci-
dencia de problemes fitosanitarios ¥y virulentos; el tratamiento de

- .
be hacerse desinfectando un seco a razon de 2 gramos por kilogramo
de semilla.
. . .
-~ Densidad de Siembra: Después de tratada la semilla se siembra con
2 e
una densidad de 70 a 90 kilogremos por hectarea,
- Espaciamiento: L1 haba se siembra al chuzo, el procedimicnto con-

siste en sembrar de 2 a 3 semillas Tenliendo en cuenta distancias

de 70 x 80 o 90 x 80 centimetros, por la diferencia de distancias

existen diferencias en el uso de kilogramos de semilla por hectérea.

~ Abonamiento: Es de mucha importanciz para obtencr mnejores renci-

o~

- . ke . . 2 ~
mientos practicar un abonamiento segln la fertilidad del suelo pre

Vio a la gicuwbra; se debe aplicar aboro y calfos de 150 - 500 157 -



- . F
gramos por neciarea.
- laquinariz y EZquipo: La misca éde los primeros producios tratados.
- Cosecha y Empague: La cosecna €S manual y dispendiosa y se hace
acorde con los precios del mercado, en algunas oportunidades se ha
ce una cosecha parcial en verde dejando el resto para cosechar en
seco. Ll haba se empaca en cosctales ac 42 kilogranos d¢ capaciaads

1.1.1.6.4.2. Costos de Produccidn de

Haba Verde. Zona de CatambucoOe 1982
Activicdades
Produccidén Xg

Precio Kg ¥4.50

Ingreso Bruto

Costos Directos

1. Preparacidn terrexno

2. Semilla 90 Kg - 100 Kg w45
3. Abonos 10-30-10 3 bultos
4., Pesticidas

Aretit 6 litros
Furadan 0.30 Kg, 3 litros
Ekatin 1 litzro

Fungicidas 0.2 = 5 aplicacilones

h

A4

12.000

54.000

2.000
4.050

3.000

900
2.250
200

600



ot

segunéa mano a $20 6,000

6, 1T % 6.000
6. Transporte i

7. Intereses, 18%, & meses 1.650

S e

‘ . ‘ e

Total Cosios Directos 26,560

Saldo 27440

.

Nimero de jornales 116

. . S

Saldo Jornal e

. P vy T B e
FUENTE: ICA-CCH. Evaluacidn de Produccién de Hortelizas. Pasto

(N), Marzo de 18982,

1.1.1.6.5. Repollo 30/

x 3 oo . o % e
. y . & — 5 tivarse am e
Hortaliza caracterizada por la antiguedad en culti e amplia difu

sidn y relativa facilidad de produccidne

lol.1.6.5.1. Pricticas de Cultivo

Las principales prdcticas de cultivo somn:
- Requisitos Climéticos: Ll repollo es une verdura de clima relativg

4 . e T r‘_‘_."_ o
mente fresco y himedo, el promedlo mensual Optimo es de 15 a 18°C,

= Produccidn de Pldntulas: El repollo es una planta tipica de tri-

3 -y ~ .
plante, generalmente se producen plantulas en Semllleros pars es-

30/ CLSSERES, Lrnesto. Op. Cit., pdss. 129-141.
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tablecer las siembras; sin embargo se pueden hacer siembras dircc—
: £ - A<t anes do PR S - S )
tas cuanao el aree, las coxndiclones la tierra y otros factores

lo hacen factible. Para prowucir plintulas de temafio ¥y consisten-—

cia apropizdas se hacen scumilleros al aire libre, en surcos o en

kilogramo de semilla puede producir

T M A Y T A e v .
plantas suficientes pera 4 hecilareas, aproximadanentie de 20.000 a

. - PR ' : -
Espaciamiento: Il espacliamiento en el campo varla segln si la va-

b ¥ 4 ~ -
riedad seleccionada es para coseciha temprana o tardia, por lo ge-
neral el repollo se siembra en sSurcos de 0.60 a 1.5 metros de an-—

. : 3 7
Cho con espaciamiento entre plantas de 0.30 a 0.60 centimetros.
Abonaniento: El repollo reguiere de mucho abono, sobre todo de
nitrégeno y potasio, es recomendcable incorporar estiercol o aboxnos

. s . . i
verdes al suelo, suplementados con aplicaciones de nitrdgeno al la-

do del surcoe.

NMaquinaria y Equipo: iManualo.

Cosecha y Empaque: &l repollo debe cortarse justamente debajo de
1 1 s Hiadien rcién de tallo, debe: de hoja -
+& cabeza, sin dejar porclon ae ia ’ ¢u quedar 3 o 4 hojas buc

nas envolventes. Se empacea en costales de cabuya de 60 kilosramos

de capacidade




-
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l.i.1.6.5.2. Costos de Produccidn

del Repollo. Zona de Catambuco. 1580

iiano de Obra

Semilleros (5 jornales) w 400
Preparacidén suelo (36 jormales 2.8680
Trasplante (23 jornales) 1.840
Resiewbra (7 jornales) 500
Aplicacidn abono orginico (8 jornzles) 640
Deshierba y fertilizacidn (30 jornales) 2+400
Deshierba y aporque (20 jorrales) 1.600
Aplicacidn Pesticidas (20 jornales) 1.600
Recoleccidn y Empague (15 jornales) 1,200
Subtotal 43s120
Insumos

Semilla (1 libra) 500
Gallinaza (10 tonelades) 11,000
Pesticidas 2.500
Herramientas (anortizacidn en 5 cosechas) 500
Aspersora (amortizacién en 5 cosechas) 500
Lmpagues —12.000
Subtotal 27000
Fletes

Yoneladag (30) 7.500



g

Ctros

Administracidn 15% 4.100
Imprevistos 10% 4.560
Subtotal 8,560
TOTAL v 56,590

- S T . . o B -
FUENTE: PLAMEACION NACIONAL-UNARING. Comercializacidén de Insunos
y Productos Agropecuarios. Zona de influencia Narifio—Putu

mayo. Pasto, 1980.

l.1.1.7. Precios

El Cuadro 7 indica los precios por bulto a nivel de mayorista urbaro,

correspondientes al primer trimestre (Enero—Febrero—Marzo) de 1983,

Cuadro 7

PRECIOS A NIVEL DE JAYORISTA UKBAKO. ANO DE 1983

PRODUCTO Kg. BULTO  ENERO FEBRERO  MARZO
Tomate (liilano) 12 $ 206,00 ¥ 383.00 $451.60
Arveja 30 400.00 491.30 455 .00
Zanahoria 60 283.70 456,67 376.00
laba 40 297430 400,00  456.40
Repollo 40 262,00 378.43 460,40

FUENTE: DEPARTAMENTC DE NARInNO., SECRETARIA DE AGRICULTURA Y GAMAL
3 | S i o B

RIA., Precios de venta de productos agricolas a nivel de i

yorista. bolectines dc Lnero, i'cbrero y Marzo. Oficina de

. - CW 4 ’ i
comunicacidén y divulgacion, Pasto, 1983.

0 i;:f

I
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el precio votal de la materia prima azricola corres—

. | 3 "~ ; -~ v nNe o PP 3 s
pondiente el afio de 1983, se tomd como base los precios del mes de

0]

En el Cuadro 8, se muestran los precios por toneclada de los Produc—

PRECIOS DE MATERIA PRINA ACRICCLA. ARO 1983
PRODUCTO Ton/Afio $/Ton Total/Ado
Tomte 162 300773 $ 479850226
Arveja : 2 16.500 891.000
Zanahoria >.174 6.267 19'891.458
Haba 5.606 13430 63%964.460
TOTAL 9.912 76460 100%275,304

Fanar . . .
FUENTE: Esta investigacidn.

l.2. Perspectivas de la Planta Procesadora

P d - 3 . S Lo 3 s of -
Tal como se anuncia en el capitulo de introduccidn, entre las exXpecem
tativas que ofrece lg agroindusiria con trazos de gran emprese y ca=-

Pital intensivo estdn: las de go.crar eumpleo en el secior rural con

W]

Propios recursos, aumentar el valor agregado de la procuccidn agrico
] & 19)

1y B - i & - . ] : - z . =
il a trevés del procescmiento para beneflicio uel povlador rural, asc
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Surar la comercializacidn de productos Tungioies, planificando los

cultivos y vinculdndolos posieriormentie a la incust
: y +ogro ce las expectativas que ofre-

= i | i siyidicas » S | e g
A4 nlvel perticular, el montaje Yy

ki ~ . . oL : - e - -’ Ny 4= | -
L1l normal funcionamiento de la fiabrica, se lograra mediante la con-

[0]

i -’ . 5 . £ e .
secuncidn oportuna de los volumenes de produccidn estimados para

los afios siguientes al de puesta en marcha y a precios convenientes

. o . i i 5
Pare la empresa; €510 se consegulira mediante la implementacidn de
' 4 3 rd . s ] : P e -
politicas y précticas agricoles tgles como:
- Formacidn de organizaciones gremiales de productores para que por
. . - I'e i
medio del establecimiento de coniratos con cléusulas precisas en

- . ” . A
cuanto a calidad, clasificacidn, empaque y transporte ripido, se

logre estabilidad tento en la produccidn como en los precios.

Disminucidn de los costos de procuccidn de la materia prima agrico
la, mejorando las practicas culiurales, usando semillas e insumos
adecuacos, rotando cultivos y aplicanco técnicas de siembra y re~
coleccidn adecuadas, para asi llegar a niveles de productividag

oy . e .
tales que permitan la disminuclon de precios.

- | e 3 ) i s P
Ademis se hace necesario e¢stablecer politicas estatales Yy produciives

tendientes a realizar hechos como:
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™ - 1 T 1] s P L e =l = == ofq cCOoOOC =9 1 - ¥ o~ 1o A
= LULSCl0 ae eSufc:.uO;_;,.L&.S ‘:..QI‘..“ lasS Das el lcaces en - ZO...(.., que anm =-

Jesarrcllo de campefias de comercializacidn de insumos ¥ semillas
nejoradas.

157 - : 2 — o
= Canpafias educativas nutricionales, las cuales tenderdn a aumentar
la demanda.

- . s s PP
l1.2.1. Disponibilidad Actual de liateria Prima Agricolsa
L ] - L

o e " Sond s . .
egin datos suministrados por la Oficina de Comunicacidn y Divulga-~.

w2

o L 1ol Do ot e n 5
idn de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia del beparitamento de

(o]

jul

Nerifio, en el semesire comprendido eutre Octubre de 1982 y lMarzo de
P
- F 5 .
1983, las nortalizas que salieron de la regidn con destino = otros
]

Departamentos (Cauca, Valle, Cundinamarca, etc.), se muesiran en el
j. Y

Cuadro 9,



Cuadro 9

PPL\;:JUCTCJS a.L‘.;TICGu.’xS C,U.:.J u.x...;.:::'\.vu .n.J.uu ;A.:.—- -’sc\:‘d;n ._.-.A.U J.Ju :.‘\."L.\:.\G C\JI- A-;:J:)
TINC A COTRAS SECCIOKES DEL PAIS. 1982-1583
PRCDUCTO Kz/B 0OCT/ NCV, DIC. ENERO FEBRERC LARZO TOTAL

Tomate 15 2.239% 4.163% 2,827% 3.,040% L.350% 21.192% 14.7401
Arve] 60 1,998 725 530 320 145 210  3.928
Zanahoria 60 6.359 5.305 2.806 5.T46 4.845 5.004 30.065
Haba 60 7.303 40965 2.857 B5.010 B.328 6,791 35.250

Repollo 40 5.227 4,485 2,330 2.533 2.780 30344 20,699

TOTAL 23,126 19.643 11,350 16.649 17.444 16.471 104.683

‘UENTE: DEPARTALENTO DE NARINO. Secretaria de Agricultura y Gana-
der

* Entrade de productos horticolas procedentes de diferentes regio-
nes del Departamento de Narino a la ciudad de Pasto.

Para fines del proyecto y tal como se indicd en el item correspon -
diente a produccidén nacional y departamental, la plania procesars ol
total del excedente que se comercializa en las regiones del interior
del pais., En el afio de 1983, se estima que la cantidad de hortali-
zas que saldrd del Departamento con destino a las ciudades de Popa-

yén, Cali, Bogotd, liedellin y locoa es de 9.912 toneladas, detalla-

das mensualmente en el Cuadro 10.

Como ge puede observar en el Cuadro 10 y en ¢l grifico 3, los voli-

% . P P 4 p—— .
menes de produccidén, mensualimerie Yo prero, tan marcedas variacior
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tomadas en forma global; a partir del mes de Larzo se nota un ircre—

H
o
}_J
2
]
4]
0,

rento gracuzl ée los mismos, Lasve ilega € Diciembre del

ario mencionazdo,

Por lo tant baszaos en las erieriores cifras la canti e t 7
T lo tanto, basados en las anteriores cifiras la cantidad de tonela
das para iniciar operaciones iz planta procesadorz en el afioc 1984 es

la siguiente:

Producto Toneladas
Tomate 162
Arveja 54
Zarnahoria 3.174
Haba 5,606
Repollo 916
TOTAL 9.912

Los rendimientos por tonelada de producto procesado se indicardn en

’ < i . g . e
el capitulo correspondiente a la ingenieria del proyecto,
lo2.2. Necesidades de materia Prims por Proaucto-Afios 1584-1693

Py

Los aumentos en las cantidades necesarias de uwateria prima por piocuc

to a partir de 1985 hasta 1993, se calcularon con base en el incremen

1

nasta al-~

W

to proporcionzl de la capacidad de le maquinaria y equipo,
Canzar la plena marcha (100%). (80% en 1984, 90% en 1985 y 100% ecn

1986),
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los totales para cada uno de los ailos proyectados.

cu

n\
o}

I

e

&3]

. S = A .
ro menciornado y en el graflico 4, se observa un zuuento er
= - 4d

B . . L =
de materis prima agricola paera lios anos 1985 y 1986
b

'_l

ace

}.r
o,

as recesi

[9)]

& partir de este @ltimo, las cantidades que se necesitan anualmente
son constantes, porque la maquinaria y cquipo cn 1986 llcga a su

plena capacidad y como los reqguerimientos de materia prima agricola
se calcularorn con base en el dimensionamiento de la plan
de este afio se necesitaridn 12.390 toneladas de hortalizas discrimina

das tal como se indice en el Cuadro 1ll.
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le3e Productos Industrializados

<
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<& 1lnexlstencia de estadisticas en las diferentes ramas industriales
]

en cuznto a voldmenes de proauccidn

'O

Ld . : -
procesadas, caraclerisiica esta de los paiscs
-
en via de desarrollo, como el nuestro, y, debido al cardcter coniicen

cial de estos informes por parte de las fdbricas existentes en el

pPais dentro de estec campo industrial, la consecucidn de infornes al

Ires

c

[¢]

ha sido la principal extericlicad manifiesta para la preser

&)

to,

tacidén del presente capitulo.

Por lo antes expuesto, lo relacionado a: oferta, demanda, preciocs y°

canales de distribucidn en cuanto a productos horticolas procesacdos

en el interior del pais y distribuidos en la regidn, se basa, en al-

gunas estadisticas disponibles y especialmente en el andlisis de en-
cuestas hechas a consumidores y distribuildores de los productos en

4 .

mencidn, dentro del drea geogralfica del mercado potencial para el

bPresente proyecto.

- . .
Parg determinar los ingresos sc¢ tomara un preclo promedio para caca

o

uno de los diferentes productos que se venden en la regidn, y pera
Quellos que no se expendan y Ssou considerados dentro de .ste estudio,

Se establecerd un precio de venta basado en los costos de produccidn

Has un margen de utilidad.
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“+ eStudio y andlisis del Presente ca

Tegional y local,
l.3.1. Especificaciones de los Productos

-rr' e L .
L4S especificeciones en cuanto al

"i“\lo Concerrni i i o =
I.;.Lel’;'te a la lngenlierlia dOl {
& UI'OV@C'CO Je ; 19 v~
< » para Co\.dq ldlneg d'
< S

Produccidn,

El enve e iuct 1
ase de cada producto llevard una etiqueta que detallard lag
<

ingredientes, calidad, Peso neto
- 2

R

Siguie s
sllentes caracteristicas: marca,

lic:enc | 3 T4 = i
& del Ministerio de Sal V4 u
1 aiud pI‘Od‘CtOI‘. Los g -
proauctos ing
2 1lndus-

+ S
‘Clalizarse son:

l.3.1.1. Hortalizas Enlatadas
Dent |
“Io de este sub-grupo tenemos: érveja y arveja con zans)
ananoria, I,

e e o
ahteriores productos - n sizgi )
P ucvos se procesaran siguiendo los pasos 14

i <305 tecnicos reo
' el"' t
ELdas waws o, - o
Para enlatar productos vegetalesg alimenticios: S
3 Se expenderdyn o-
4 Cdl

Crnve o - (o] ' .
Ses de hojalata, cuy enven. eto serd de; 3 F P
c ido r era de: 300 570 sramog,
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zn hLaba A zeranorla, LilllZando ias tecnicas riecesarlas

-

. . -
T1l0Ulrén en enveascs

ct

ar vegetaeles. Se dis

de vidrio, cuyo peso neto seré de: 146 y 220 grzmos.

l1.3.1.3. Salsa de Tonma

-

Lo referente a su procesaniernto, como ya se¢ dijo en .orma general pu-
F rd o 3 . =
ra los diferentes procductos, se explicaréd en la ingerieria del prc -~

vecto. Se venderi en envases de vidrio, con un pesc neto de: 276 y

212 gramos respectivamente.

1.3.1.4. Otras
En este subgrupo temewmos: repollo lavado y picado, y haba frita; es-
tas hortalizas serdn distribuides en bolsas de polietileno, y supeso

neto serd de: 250 y 500 gramos para el repollo y 15y 50 gramos para

la haba frita.

Es de resaltar que algunas hortalizas, tales como: haba y zanahoria,

Seé procesarin de diversas manerasSe

l.3.2. Usos de los Procductos

_ Tp—_ ’ N .
El uso de los procuctos que se incustrializerdn, estd determinaco acr

tro del campo alimenticio, ¥ enlre algunas de las ventajas que con -

- e

llevan, tenemos a las sigulcntes:



Ly

- Zstabilizacidn &e los precios parea los productores de materias p
5 X 3 i % N e Ay ST - 2.7 =+ .
mas —nortalizas—, vendiendo sus productos & la fabrica, mediante

imentos en el mercado regional.

cenainiento,

W

- Seguridad y facilidad para su transporte y alwr

- De fécil preparacién para pcrsonas aptas o no, en el campo de la

culineriz.

-

. s =
- Ahorro de tiempo ¥y energia en la elaboracidn de las comidas.

Seguidamente se enumeran algunas, de entre muchas gosibles formas

pera consumir, estos productos:

~ Hortalizas enlatadas: ensazladas, platcs frios, etc,

- Hortalizas deshidratadas: jugos, cremas, coladas, pinol, etc,

~ Otras: ensaladas, pasabocas, etc.

- Salsz de tomate: aditivo o complemento de comidas, etc.

1.3.3. Mercado Nacilonal

Las perspectivas globales del mercado colombiano en cuanto a horta

Z&s procesadas, se€ establecieron en base a algunas estadisticas di

ponibles que cubren hasta el ano de 1980, y en resultados obienido

-

i

onibilided de los productos a todo momenio y en todos los cen-

74

-l
—

——

-
=]

- i = 2 . . : £ e A P ¢ .
de visitas realizadas, por parte de los investigadores, = fibricas y

entidades relacionadas con esta iudusiria en Bogotd y Cali.



l.3.3.1. Impoxrtaciones ¥y

Vezetales Procesados

ct

Como se zprecia en los Cuadros 12 y 13, en cuanto a hortalizas proce

as, no se registra un comercio exiterilor significativo, por lo que

£,

Sa

o

pricticamente la produccién naciornal de estos productos es iguzl al

corngumo aparente.

IVPORTACIONES COLCLLIANAS DE PLCLUCTOCS VEGETALES, LEGUNBRES Y HOKTA-

LIZAS ELABORADAS - (T.ll. netas)

Aflo 1576 1977 1978 1979 1980
Producto

FPrutes secas (incluso des-

hidratadas) 1,358 1,033 1.736 1,236 N.D,

T . 1 o

Legumbres, raices y tuber

culos en conserva O prepa-
e

rados, estén o no exnvasa

dos. N.EZ.Po.

177 484 923 802 1.33

PUENTE: DANE. Anuarios de Comercio Ixterior. 1976-1580.

N.D. : No Disponible
L E. P,: No especificado



(@]
O

Cuadro 13
T aTa il otk k VA.AGA—JA -L.L.o: 9 LLGUI-E:\ES Y HO.‘L::‘;.‘:'L"'

EXPORTACIONES CCLOMoLIANAS DE PRODUCTOS

LIZAS ELABOCRADAS - (T.M. netas)

Ano = - o
1 : ; 1976 1977 1578 197 1080
Producto 979 1980
Frutas secas (incluso des=-
L » = .
hidratadas) 266 i 2 9  N.B.
Legumbres, raices y tuber-
culos en conserva o prepa-
11 16 21 4 145

""CO&, ICnE.P.

FUENTE: DANE. Anuarios de Comercio Exterior. 1976-1980.

{o Disponible

=
.
()
°
.
L=

N.E,P.: ©No especificados

Considerando que las horlzlizas procesadas tan solo son un rubro de

las cifras zrnotadas en los cuadros anteriores, se ratifica le ya ma-

nifestado, es decir que el comercio exterior cde las mismas no es sig

nificativo.

1.3.3.2. Oferta
Los productos vegetales procesados que se expenden en el pais, son

Producidos por las fébricas que se enuncian en el Cuadro 14.

td
le303e2.10 VollUmenes de Produccidn

e
A continuacidn se indican los volumenes de produccidn para algunas de

’
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las I-G-n-ca'"w.—.—n oy ~ e e - T o s oo 1" g T eae
oy L4245 pIrocceseaeces el pals) &8 cliras gue se incicardar
1 - o Can s
1
|l s 9 ~ v 3 o] ~ 3 + s = 4 1z
“&Sve el eno ce 1980, nan sido touadas de las Encuestas Anucles
s L= U S S

Nulactureras del DANE; a pariir de 1981, corresponden a Proyecciornes

Py %, diC o

realizadas por los investiga zs utllizana I o Lifrieal de Ten
4

Gencila Geonétrica:

403 ¥ = Log A + XLog B, donde:

Z.Llog Y ~ Lop BIZ X

Log 4 = :
N
Log B =« N X Log ¥ = T X5 Loz Y
L=} -
NEX2 - (EX)?

1.3.3.2.1.1. Produccidn Colombiana

de Salsa de Tomate. En 1979 fue de: 7°798.165 kilogramos y de:

8'538.134 kilogramos en 1980; si se tiene en cuenta el desarrollo

A R = 3 il - o
A1st0rico en la procduccion de salsa de iomate, es de esperar que para

ct

1993 se produzcan 117°760.,600 kilogramos, tal como se aprecia en el

Cuadro 15 y Grifico 5.

Cuadro 14
FPABRICAS PROCESADCKAS DE VEGETALES EN COLONEIA
. RAZON SOCIAL LOCALIZACION
il‘utera Colombiana - IRUCO Cali—-Barranquilla
hff?ductos PRUGAL Ltda. Medellin
Congervas Alimenticias California Barrancuills
Productos Alimenticios del Caribe Barranguilla

e ————



Cuacxro 14: CCLTINUACION
RAZON SOCIAL LOCALIZACION

La Constancia Bucaramanga

Conservas Alimenticies San Jorge Bogotd

Productos RESPIN liedellin

Productos Comapdn Bogotd

Conservas Alimenticias Doifie Paula liedelldin

sa Giralda Bogotd

Productos ZENU liedellin

HIGNON Bogotd

Del Campo Bogota
Bogotd

Del Iuerto

. . 7
PULENTE; Esta Investigacliolle
\demd 6 encionadas en el Cuadro 14, exisie — .
Ademds de las fabricas menclolle ]y sten otras ce
: 3 i At a L4 ;
menor importancia, cuya drea de influencia es la regidn cercana al

sitio donde se ubican.



Cuadroe 15

o TAATAY ANTOAYCTANA TN SATSEA D MO AR
PRUCUCCION COLOLLILIAMNA UL oALOA Uh TONATE

TR
C J‘Ll" e 1.&.)'1'-\._3

1976 41172.203 100
1977 41603.454 110
1978 TV446,121 178
1979 7v798.165 187
1980 87538.134 205
1981 117246.050 269
1982 13%677.268 328
1983 167634.126 399
1984 207230.192 485
1985 241603.676 590
1986 291922,646 717
1987 367391.504 872
1988 445258.837 1.061
1989 531826.978 1.290
1950 651'463,617 1,569
£99.1 797615.935 1,908
1992 961827.786 2.321
1993 1177760,600 2.822

PUENTE: Esta ipvestigecidn, en base a Encuestas Anuales

Manufactureras del DANE.

Ll
rel.]

Tal como se aprecia en el cuaaro anterlor y en el grafico 5, esta i

dustria registra un continuo crecimiento, derivado de las exigencias
o
rd - Vd .
del mercado y de las caracterisiicas optimas en cuanto al abasteciuien

to de muterias primas, circunstanclas que le han permitido una evolu-—

Ccidén favorable.
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1.3.3.201+2. Produccidén Colombiana
de Arvejes en Comserva. Ln el z.o d¢ 1979 fue de: 574.827 kilogramos
y de 1'474.041 kilogramos en 1980, considerando la serie histdrica en
la procuccidn ce este producto, sc¢ espera cue en 1993 se ofrezcan
21673.,006 kilograwos del mismo, al consumicor colombiano, lo cual se
ve en el Cuadro 16 y en el grédfico 6.
Cuadro 16

SRGLUCCION COLOMBIANA DE ARVEJAS EN  CONSERVA

CANTIDAD 1.0ICE SIMPLE DE CRZCILLInNTO

ARO (¥es) Afio base: 1976
1976 17081.009 T
1977 11060922 °8
1978 17117.385 103
1975 974627 >
1980 11474,041 136
1981 11339.677 Led
1982 17419.058 1oL
1983 19503.142 138
1984 11552.209 Ly
1985 11686,553 156
1986 1°786,488 165
1587 17892344 L2
1988 210040472 —
1989 2v123.245 A
1990 272490055 L
1991 21382.320 28
1992 27523.481 233
1993 21673.006 247

TN T o F s . . . y
FUENTE: Esta investipucloll, en base a Encuestas Anuales
Manufacturcras del DANI,
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1 v e &1 6. 1 rocuC—
Como se puede observar en el Cuadro 16, y en el Gréfico 6, la produc

as en conscrva, registra un crecimiento irre-—

u'c..

[o¥]

cidn colombiana de arv

solo a partir del ano de 1981 tiende a crecer en

3.3¢2.1.3. Produccidn Colombiana de

Cevollas c¢n Conserva. LEn 1979, fue de 119.591 kilogramos y de 33,480

e " - KN
kilogremos en 1980, proyectitando, para el afio de 1993, la produccidn

rd . -
de este ariiculo serd de 146.487 kilogramos, segun se aprecia en el
v [+

Cuadro 17 y Grdfico Te

Lé industria de cebollas en conserva, presenta una evolucidn muy

irregular, ya que desde 1976 hasta 1978 hay crecimiento negativo, y
: , ya

en los periodos 1978-79 ¥ 1979-80, se presentan crecimientos acele~

rados, positivo ¥ negativo respectivamente, los cuales tan solo desw~
?

de 1981 crecen continuamente.

103.302.1.4. Produccién CO:LOmb iana

de Hortalizas No Especificadas en Conserva. IEn 1979, se produjeron
137.120 kilogramos y en 1980 155.810; se espera que para el afio de

1993 se produzcan 81871.560 kilogramos segln proyecciones que se es—

tipula en el Cuadro 18 ¥ Gréfico 8. )

3 e L
Esta industriaz a excepcidén del leve decremento presentado en el perio

do: 1978-79, registra un continuo y acelerado crecimiento, durante el

Periodo analizado.
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Cuadro 17

T

DUATIIAOTON AT AT T A A v AT T AQ 107 YO TS
PROSUCCICN COLCLBIANA DE CLEECLLAS EN CONSERVA

e TR ~ INDICE SLiTLE DE CRECINTENTG
(Kire) Afio_base: 1976
1976 42.630 HD
1977 33,152 78
1978 30.263 S
1975 119.591 2ol
1980 33.480 7
1981 56,312 e
1982 60.982 i
1983 66.039 - o0
1984 71.515 -
1985 T7.448 -
1986 83.869 -
1987 PRy .
1988 98,356 -
1989 106.512 =
1990 115.345 hd
1991 124.911 =
1992 135.270 ol
1993 ] 4

3 . g ‘
FPUENTE: Esta Investigaclon, en oase a Encuestasg Anuales
Manufactureras del DANE.

1« . . D | ¥

303.2.1.5, froduccidén Colombisna ce
Encurtidos. En 1979 se produjeron 79.427 kilogrames Yy en 1980 34,755
o 7

kilogramos. Tal como se aprecia en el Cuadro 1g Yy en el Grifico 9

“d 9

. 4 3 ‘olombi

la industrie de encurtidos en Colombia, crece hagtp 1979, luego regis

3 : scer wevanente a partip a4
Ta un brusco descenso, Y r aiente a partir ge 1980, sigue una ten-
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dencia crecientcee.

Cuacdro 18

e s — i
PROLUCCION CCLOLBIALA DE HORTALIZAS NC ESPECIFICADAS EN CONSERVA

150 CAlTIuAS TDICE SLuPLi DE CR2CLLILNTO
{ Kes) o basc: 1976
1976 @ 52763 100
1977 97,643 228
1978 155.994 365
3979 137« 120 321
1980 155.810 364
1981 258,226 604
1982 346.737 811
1983 465.586 1.089
1984 625.173 1,462
1985 839.460 1.963
1986 17127.197 2.636
1987 11513.561 3539
1988 210326357 46753
1989 21728,978 6.382
1990 31664.376 8.569
1991 41520.395 11.506
1952 67606.935 15.450
1953 57871.560 20.746
FUENTﬁ: Esta Tuvestigacién, en base & Lncuestas Anuales

Manufactureras

de Ajos ElaboraCos.

kilogramos en 1980, PO

del DANL.

lon- ™ .- 6 7 b ¥ 4
3¢3.2.1.0, Produccidn Colombiana

Tue de 153.880 kilogramos en 1979 y de 208.709

»

r no conivar con cifras de produccidn para los




sfios de 1976 y 1577, no fue posible proyec ciar vara los ziio
barsa eiios posterio-
res =a eff=lg 4+~ 7 ~ Ty 5 = T
a 1930, ©Tedl como sc nheola necndo coll los anteriores prcduct
R OS. .
5 -,"”‘ e ML O hasel e
egin se puede observer en cl Cuacro 20 y en el Gréfico 10
- s €8tla in-—
dustri a -5 ara ~Araciml
ria, tiexe un cI cimiento irregular durante el peri iodo 1978
+ 831980,
Cuadro 19
PRODUCCION COLOWEIANA DE ENCURTIDCS
ANO CxITIJ%U INDICE SINPLE DE CRECIKILENTO
(Kgs) Afio vase: 1976 .
1976 35.087 100
1977 47.992 3T
1578 55.495 158
11579 79.427 226
1980 34.755 2939
1981 55,590 158
1982 584345 166
1983 6l+235 174
1984 64.269 183
1985 6T.453 192
1986 70.7S5 202
1987 T4+302 212
198&8 77.983 222
1989 81.846 233
1990 85.901 244
1991 90,157 257
1992 94,624 270
1993 99.312 283
FUENTE: ZEste InveStiSaCién’ en base a Incuestas Anual
uales

Manufactureras

del DANE.
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Cuadro 20
PRCDUCCION COLOLBIANA DE AJCS ELABORADCS
150 CALTIDAD INDICE SIVPLE DE CRECILIENTO
(Kzs) Aflo base: 1978
1978 192,416 100
1979 153.860 80
1980 208,709 1ol
T M ™ L] - = ci 2 1 ba &l G 1 . =
FUENTE: Esie investigacidn en base & las Incuestas Anueles
Vanufeactureras dcd DANE.

le303.3. Consumo Aparente

El consumo aparente de algzunas hortalizas procesadas, es el que se

discrimina er el Cuadro 21. las cifras corresponden a proyecciones

- . | £ : s
aplicando el método de tendencia geomeirica y teniendo como base En-~

cuestas Anuales Nanufactureras del DANE, de 1976 a 1980.

El producto con mayor crecimiento en cuanio a consumo aparente se re-

fiere, es: las hortalizas 1o especificadas en conserva y el dltimo 1lu

gar, corresponde a encurtidos. Lo aunterior se deduce del Cuadro 21:
b

8in embargo el producto con mayor consumo aparente en promedio anuel

-

para el perfodo 1983-1993, ©S la salsa de tomate con 53,231 T.li.
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1.3.4, Mercado Regloual

ico, consicerado en primera instancia para el estu-
dio del mercacdo regional couprencie, 1as ciudacdes de Ipizles y Tuque-

rres, que después de Pasto, ciudad gue se analizard en lo concernien-

corsiderados los centros de cisiribucidén mas
tos elimenticios en la regidn Andina

3 S < ” L.
del Departamento, tz1l como S¢€ gespecilico en el Capitulo cero del pre-

sente estudio.

Las conclusiones expresadas €& csta parte del estudio, obedecen & re—

sultados arrojados poTr encuestas reslizadas en Iplales Yy rdquerres,

asi: 125 a ndcleos familiares (ver hnexo 1), 14 & restcurantes (ver

. A o o] & » &
Anexo 2) y 15 a distridbuidores (ver Anexo 3). EL por qué se realiza-

» . I ~ N o i
ron ese nlmero de encuestas, S°€ explicara en la proyeccion de la ce

- il S
menda, punto a tratarse mes adelantee

le3ebole oferta

Las mi —en s a roindustriales, existentes en Narifio, se relacio-
icro=empresa & 3 acio

nan en el Cuadro 22

& o ~ . . i .
Las empresas regional€sS, son de caracicr srtesanal, lo cual imposibl-

4 el mercado reglomal, con un aceptable grado

! - . £
lita su participacion ©

k




M
C

de competitividad en el miswo, frente a las fabricas del interior

del pais.

ALGUNAS ENPRESAS AGRCINOUSTRIALES NARINENSES
RAZON SOCIAL LOCALIZACICN PRCDUCTOS ELABORADCS
e ol £ Sabajén, conscrvas de legum-—
resa Comunita- 70m00nu' ;"th ﬁ ~».iafrfu wuu
Tla Cugitara \Consaca) res ) ortalizas, encurtides
i, Por by Pasto Bocadillos, jaleas
La Superior Pasto Bocadillos, Jeleas
La Nerced Pasto Ilejoramiento del cuy
tie Subaneye Tiquerres Productos dcrivados de leche
'
Ta JTaridnera Tiguerres Procesamiento de carnes

. . 7
FUENTE: Este investigacioOlie

: 3 .s anteriores empresas a g 5 "
Es de resaltar dentro ac las an )¢ as a la Gueiltara, la cual

cocdid 3 - s oy .
estéd enmarcada dentro del campo de acclon de la unidad procesadora a

L S -
crearse, Esta empresa fue creade por el INCORA, el cual cedid para

T - . I'd
Su montaje una hectdrea de tierra y un milldén de pesos., Cuenta con

”,
Servicios de energia ¥ agua; Se€ creo en base a las siguientes conside-

Taciones:

—_ - ‘ - "
- . : o .ondicioncs agronomicas favorables en el De~—~
- La existencia de unas ©
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ciz de plantas agroindusiriales en la regidn, por 1o

1
(e
o)
'.h
(o]
D

4
} J
0
ol

o

c

cual, los productos frescos salen ae Narifio hacia el interior del

Pais donde son industirializados y retornan a precios relativamentc

altos,

- Cesante mano de obra en los asentamientos campesinos, lo cual obli
a al gobierno & buscuar umccanismos que permitan oblener un mcjor
uso de la tierra, y un mejor uso de los excedentes agropecuariocs,

tendientes a generar fuenies de empleo en el secior rura

Entre elgunos de 1los problemas que L SNl “BENREeH §

~ Falta de recursos para promocionar sus productos y capaciter al

Dersonal.

Deficiencias en el suministro de materias primas a nivel de produc-

B - [~
top agricola, lo gque conlleva paros temporzles forzosos en la pro-

duccidn,

1#30402010 COS'tOS v PrecioS

Dada 15 gran variedad de narcas existentes en cuanto a productos hor-
5 . . 2 Yy 3 n lg8 recid; < 7
t{colas procesados que S0 distrioduyen en l& regidn y considerando el

- . ~a mismas en cuanto s 1a 17 i &r
Caricter confidencial de las m1SHas 0 & costos de produccidn,

a los resultados obtenidos para la fac—

(=1

éstog serén dados de acuerao

torfa g instalarse y son los qué aparecen en el Cuadro 23.

Cor L AdTo el product ma sto Jde pro-
0o se aprecia en el Cuadro 23, : “ELio con mayor cosio @ P



w o 5 5 ~ s o) 2 A
d" O ™ oo n o . cooSrl1aratoara S eri1l1ia Ba 3 ~A3 ~ 3
ucClon es napbae desnliar vl , ubf__,u--‘-c‘-o €Il su craen Por 3&-:1.5(.}. age vomate,

arveja con zananoria enlatada, haba frita, zanahoria

arvejea erlatada,

picado.

e

deshidratada y repollo lavado y

e

&S procesadas, que se distribu—

&

[
o

las hortali
N Tdquerrecs, se consignan en el Cuadro 24; el precio

1C =

e€stipulado, correspondc & un promedio resultante de las encuestas

Cuadro 23

HORTALIZAS PROCESADAS, PARA LA FABRICA GBJETO

COSTOS DE PRODUCCIGKN DE
DEL PRESENTE ESTUDIO. (1984)

PRODUCTOC COSTO DE PRODUCCION & Kg

Salsa de Tomate

——

Arveja enlatada

94.59

Arveja con zznehdrie enlatada

Haba deshidrateada 135.85

[

Zanahoria deshidratadéa T7.58

—————

Haba frita 80.76

e t——

Repollo lavado y picado 29,86

e ———

«
FUENTE: pste investigaclOne



uadro 24, podemos conclulr que:

t
4]
(e}
[n
4]
@
v
'._l
(@]
£

. i ; ) » . . & ARl A Fparcd oo = s,
= las anortalizcs procesedes, son &S cearas €1l 1a ciluaad ae IplalCS
r

sa de tomate es FRUCC y La mas ba-

METIRAT

I'L't.’-.".. €S bAUUGAL.

cara es San Jorgc Y

Los precios corresponden & ebrero de 19834

1.3.4.2.2. Naturaleza Competitiva y Létodos de

Cémercializacién. |
81 ébservamps el Cugdre 25, concluimos qgue los meses de mayor venta
Para los productos en estudio, corresponden & Diciembre, layo y Junio,
con el 46.15%, 23007% v 11.54% respectivamente. Los meses de menor
Venta son Febrero, warzo y 2nerco con los sigulentes porcentajes:

38.46%, 26.,92% y 15.38% respectivamente.

Como ya ge cijo, en Narifio no exlsten empresas agroindustriales, con
?

requerimientos técnicos, administrativos y econbémicos, acordes a las
nientos

€Xigencias de los Tienmpos sctuzles, para competir con éxito frente a

ncias

1g ; se1 pais, mencionadas en lo referente al
las empresas del interior del P&LS,

les surten el mercado regional en un 100%,

iercado nacional, las cus P
. . 1idad la empresa comunitaria Cuaitara, .S‘
S1 4 n la aciuail Q
Consideramos que € g
I lenta a montar mpetird con prC e'6¢
e > G 2 arse 113 € : P L '
hortallﬁuu- La p a 1 arse comp i (3 f‘ kg

U0 estd procesando
., les fdbricas guc han capturado el mercndoéﬁp- ¢ ©
" o “J
2

Clos ¥ calidad frente &
$ (¥
%
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lriense, mes &Ly s Bione: B maw e, s @ESERSE L o Al S e
I‘.u.g.....u., wleo Gl SabilellGo Qub [SFOTINS] C“-;Ja.“s‘-'uu.b deoev‘,: cuorir un SRS

NG ~ - -~
3 A ] Tl s
NLO L 3!..31"{\.}:» Y .u.-ag\.U.‘

cial €5 el Qe Transporiar sus productos desde sus seqcs
] -~ cs

Cuzéro 25

VilDA DE HORTALIZAS PROUCESADAS EN IPTAL:S Y

Y

Ty Ty

TUQUERRDZ

KICLE LMAYCR VEANYA G MENGR VENTA o
EHeEo - 3.85 4 15435
Febrero o &= 10 38,46
“arzo - - 7 26.92

3 - ‘
Aoril 2 7.6 - _

L ayo 6 2300.7 = —_
Junio 3 1..94 - .
Julio 4 3.85 T 3.85
hgosto i i 3.85 3 11.52
Sepiiemore - - - -
Octuore = - L 3.85
Noviembre - = - -
Jicicmbre L2 46,15 & _
TUTALES 26 106,00 26 100.50
———
FUENTZ: zIste investigecidu.

08 Distribuidores.

<plales y

v ;
“illada en

le3o4a2s2e1e Actitugd Corupeiiiiva de

La &aCiaiud compelitiva, entre los distribuidorcs

Tdquerres, tal como se eprecia en el Cuacro 26, esid co-

¢ o1 ) 1 - Lo it
sase & precios y svencdion, con €l 47.06% pura cade va -
~

“bles, respectivameutee-



S, R, S, i B —r T." J.'J-.- \_,"_' -I-S D_'“ T'jl A " S % s 27 i ol Yl
] T - " [} I’ - = AL W S ] ad e ke ._-.Juu - <4 W adalawa
ACLITUD CuuPhlITiVa milns Lo kbl - b i

oA

J“ C ld-r UJ Ub vl e ‘f':': 'J.'.:. ;‘.LH\JUM.L wade Ve
s as i e -

-~ ;- ~
’ P2 8 ‘-.rfouo

<+ 3 o s
altencion a1 JUuoLico

. . i 3 47.006
Precios de vente o e

s T TR R — —
shLobalcliuad
T+ 1. /.88
uilros

- o SR B2
mrom _L[ PR VIV VIV

lo3c4elol2s26 Probleuas en cl Abasic-

it & . sietwibuidores encuestados, Y CUYyOS Tresuitiucs
Cimiento. Segdin los disLIvy
o
r 3 7 Jlos problemas que encuentran para abiul
Se aprecian en el Cuadro 27

Cer & los consumidores de sortalizas procesadas, son: ventas ac iy
a S nsu

- N o d i ph G
e . s<: con los siguilentes porcentajes: 4o.CVw
rada, mucha competenci& ¥ otros;
. ; apantes isi mismo, manifestaron no tener pro-
33.33% y 20% respective Lent

" s g oc il iento.
Olewas para su propio ave ste

cuadro 27
SCIMIENT DE HORTALIZAS PROCKSADAS

PRULLEWAS EN EL ALASTL

——— e —

PROSLEMAS

e ———

FRECUENCIA %

. 1 46367
Ventas de temporada T
3333

wn

wlChna competencia

o 3 2\‘)‘(),/\.)
Yiros
e e " - -
L2 100 .00
"IUTJF._;_J

DdSase
4 L
L‘,u-

&
| ’ . ¥ e B 3 o8 a4
tMLLL L ai i W inveswe
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g s T Y £r1m 4 b i O :
taelle .as slgulientes prioriaades:

- - -~ e~ g
con €l 13.33% respectivamente.

Grafico 11

)E DISTRIBUCION LN IPIALES Y TUQUERRES

o A I T A NCEE
LJ1STIrioul \ LOLNSUm1Qor

CANAL 2 ; '
w by e Nz P o = —— T ota e e
b e 18 rista WAnorisva | o -
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{
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Adends, analizando ei Cuadro 28, concluimos que un 93.33% de estos
U’ =
. i o L. S S| AT, T
diStribuidores compra“é los producios a la faorica a mortarse er la~

w

compita con las disiriduldoras aciualcs

r'd
ést

I

Tifo, siempre y cuando,
¢on precios y calidad. Lo anterior garantiza que los productos o i..
(=14
dustriglizarse tendrdn acogida en el mercado regional.
[~
Cuzaro 28

ENCIALES DE Li FABRICA A NONTARSE

CLIEKTES POT

e o - - :

: FRECUENCIA =

~ DISTRIBUIDORES ;
4 93433
Pote‘{lciales T = -
I!T o R l 696{

‘O potenciales

“"‘\-u-;._
Mo 35 100.C0
LOTAL
——

PUENTR. stig acidn, cn base a encuestas realizadas a dis
&: Esta inve & sadas
dc h.UJ- .,._‘L-l-lza"‘ pI‘OCC...El GSe
tribuido.¢s
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En cuanto a 1

guientes consideracionecs, deducidas de las 125 encuestas hechas a

7 3 3 ¥ | 3 T v 1 - 2 5
Nucleos familiazres, de 1i0s cuales 85 si consumen nortalizas procesadas.

Ademés, se encuestaron 14 restaurantes, de los que, 12 consumen pro-

Guctos horticolas incustrializados.

1.3.403.1. Consumo de Hortalizas Procesadas scgin

¢l Ingreso J

; e

\
LOR W
1

Iy
o 29, las familias que mayor cantidac ae hortalizus
?

Ue acuerdo al Cuadr
PPoeesaday consummer considerando el ingreso mensual promedio, tieuen
4 A,
el sizuiente orden: $35.000, con el 29.41%; $15.000, con el 27.06%;
A 7 P &
925,000 con wl 24.71%; 545.000, con el 12.94%; mas de $50.000, con el
» da =] . ]

5 3 . 1 1 2035‘/9

3'J3m; Yy menos de 410,000, con e °

1o304e3020 Gustos y Preferencias del Cornsumidor
@ o

En cuanto a hoptalizas procesadas, el consumicdor narifiense, lo poacros
= Gl &
determinar bajo el nivel de 1ngreso, €S decir, que son las familias

' J
jedi elavivamente allo, quiermes prefieren
Con upn 1 y ~pomedalo relav y 4 S preilere
n ingreso mensual »

Cstos productos a las portallzéas irescase

o : . R - i
Se pr.inante para esta restriccidn en el consu
Cree que £ r detexr
el facto
o por parte ae las farilias de b:

i i o
© de hortslizas procesicd



—
O

rnterior los consumidores deé 10

-a

productos & incdustrializarse

]

Por lo

f

corresvordern a riclecos familiares de ingresos medios y altos, tal
2 aa P as

cciar en el Cuadro 29, factor este, que debe tenerse

by

Como se pudo ap

ugar vuriables tales como: publicidad, ceantros de

)]

€N cuenta para conj

£

-

distribuicidn, etce.

Cucdro 29

RS IRGUN EL INGRES "N TPTATTS V Ol AT
CONSUNC DE HORTALIZAS PEO'ﬁbADAS SEGUN LL INGRESC EN IPIALLES Y PUQUE
ot Fs AL
RRES
h'—-'-__ ;
FRECUEKCIA %
INGRRSG LENSUAL PROMEDIO FRECUL

2 2.35
23 27.06
21 24,71
29.41

12,94
40,001 - 50,000 :
- T3

N
]
fal
~

T mon &5 100.00
TOTAL
-..._‘__; e

.
FUENTL Esta investigaciOlile

le3ede3.2.1. Preferencia de larcas

mos afirmar que en el mercado regionai,
Cbg 4 0 podemOu
ervando el Cuadro 3V

1 ¢ gl ¥ prefercnciz cn cuanto a hortalizas
& marca de mayor acepvetot”
ayorx
D1 pUco, con el 36,02%; San Jorge, con el
YPOcens g . =5 oues i
=Sadas ¢s Ccomo =




100

21.12%; Condimentos El Rey, con el 8.07k; Caiifornia, con el 6.83,);

La Constancia, con el 6.83; 2ZzNU, con el 4.35j; imporiadas, con el

4£.35%; LIGLON, com el 3.73%; FRUGAL, con el 3.1l1%; Del Campo, con cl

3.11%; no tienen preferencia un 1.27%; Respin, con el 0.624 y Knorr

con el 0,62%.

el ""I ‘ot ". b S Sy
Al ser consultados los consumidores, el porquc preferian la marca

escogida por ellos, tal como se Ve en el Cuadro 31, respondicron acsi:

hejor calidad, un 78.827; disponibilicad de compra en el mercedo, uwL
]
14.12%; menores precios ul 3.53%; inaiferente, un 2.550; y otros Ia
’

; —
tores diferentes & los anteriores, un 1.18%.

le304+3.2.2. Preferencia de Cantidades
En base al Cuadro 32, concluimos que los pesos netos,

€N peso neto.

en cuanto a hortalizas procesadas, preferidos, son: para salsa de io-
1

mate: 660 gs. con el 53.66%; 400 gs. con el 37.80% y 250 gs. con el

8.54%. Para hortalizas enlatadas: 300 gs. con el 54.8Llw y 570 gs. con

el 45.19%.,



LARCAS DE MAYOR ACEPTACION

Cuadro

30

N IPIALLS Y TUQUERRE

n

_ lARCA PREFERIDA FRECUELCIA o
UL 58 36,02
San Jorge 34 21,12
Condaimentos E1 Rey 13 8.07
California 11 6.83
La Constancia il 6e83
ZENU 7 4035
Importadas 7 4y 35
YiGnow 6 3.73
FRUGAL 5 311
Del Campo 2 Sull
'Indiferente e 1.27
Respin 3 0,62
Knorr ¥ 0,62

e ———

T0TAL 161 100.00

P
FUENIE: Esta investigacidn

Cuadro 31
VARIABLES PRINCIPALES EN LA PREFERENCIA DE MARCAS

——————

_XﬁEEfELES DE PREFERENCIA FRECUENCIA %
Hejor calidad de productos 67 18.82
Disponibilidad de compra 12 14.12
lienores Precios 3 3.53
Indiferente . 2,35
Otrog 1 1.18

-‘"‘“—_

TOTAL 85 100,00
YULNTE: Leta investig&Cién'




110

Cuadro 32

CANTIDADES EN PESC LnTO PREPLRIDAS

PROLUCTO PD?QF;“*O FRisCUEKCIA %

— 2
250 7 3.54

Salsa de Tomate 400 3 37.80
— 660 44 5‘)4)66

TOTAL 82 100,00
e ——

Hortalizas 300 i 24.81

tnlatedasg 570 47 45.19

TOTAL 104 100,00
‘-——-__

FUENTE: Esta investigacidn.
le3e4e302.3. Donde Compran
Segdn el Cuadro 33, los consumidores de hortalizas procesadas, com-
»
Pran sus productos prioritariamente en: supermercados, un 49.41%; gro
leros, un 41.18%; tiendas, un 8.23% y distribuidores meyoristas un
L4 ’
1.18%,
Cuadro 33

CENTRO DE DISTRIBUCION'PREFERIDO POR LOS CONSULILUQRES
———

DONDE CONPRA FRECULNCIA a
-\—‘h__

DiStPibuidor mayorista 1 1.18

SUpermercados 42 49041

Granergg 35 41,18

Tiendag (i 8,23
\‘-—__

ToTAL 85 100,00

FUENTE: g[gta investigacidne
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le3e4.3.3. Demanda de Hortalizas Procesadas en

1982
51 los datos consignados en el Cuadro 34, conservan la misma propor—

cién dentro de la povlacidn total de Ipiales y Tiquerres, teudrenos

que para 1982 el consumo de estos procuctos, es como sigue:

~ Salsa de tomate: 142.609 kilogramos

= Arveja enlatada: 66,591 kilogramos

= Arveja con zanahoria: 32,009 kilogramos

£l célculo de las anteriores cifras, se puede apreciar en el Anexo 6,

Cuadro 34
CONSUNO MBNSUAL DE HORTALIZAS PROCESADAS EN IPTALLS Y TUQULRRES
1982
' CANTIDAD (gs) CONSUMO MEXSUAL PLOKEDIO
- Gramos por Gramos
PRO y ; P Gramos por
PHEL0 X1 AE amilia Restaurante
e ———
Salsa de tomate 85,800 106,200 686 7.586
AI‘Veja enlatada 39.580 106.687 317 7.620
40,614 155 2,901

Arveja con zanahoria 19.127
e ———

14 A n . r
PUENTE: Esta investigacidn
omedio mensual, de 125 familias eucuestadsas

Xy = consumo PpT
omedio mensual, de 14 restaurantes encuesta-

X, = consumo PY
dOSe

1e3ebelehe Hortalizas Procesadas de Mayor Deman

da

(o > -
wer? : te la hortaliza a mayor coli=
gun Se observé, anterlo?men » procesad de may




-
-
N

sumo en Iyi .
1 - m - - B
piales y Tdguerres, es la salsa Ge lomaie, seguid

’ gulda en su or-

ar 1 +eds - 5
veja enlataaa y arveja coi Zananoria. Lo anteri
ITerioxr t";‘-l T
10 & ) y + 50
OIS 1Uc o “eea N . .
. erando a las hortalizas que se distribuyen en est :
pen sSLvas CluQE.LQCS

J qgu : .
qQue se procesaran por la fébrica & instalarse.

1.3.403.5. Proyeccidn ée la Demanda

(o

Con i

el fi 3 ; fiva Eaer i .

_ nL de detectar la futura demanda, J en vista de que se care
rece

d.e 5 %
e R . <
ries estadisticas sobre consumo aec hortalizas procesadas, h
= Sy 4CILOS

acuai — :
do para tal efecto, al mecanisio propuesto en el aunveproyec
4l X ©o,

baSa ol . .
do en el siguiente modelo:

ct = Co(l + r)t

Donde: .
nde; (Ct = consumo total en el ano ©
Co = consumo en el afio base (1982)
t = nfmero de periodos

r = tasa de crecimiento anual

= .i%l::i&L_ 100
r Ql X

a en 1982

D .
onde:  Qp = cantidad consumid

Q] = cantidad consumida en 1981

Par .
& desarrollar el modelo propuesto, se¢ realizaron 125 encuestas &
(= (=3

nicl
eos familiares y 14 & restaurantes. IEn el Anexo 7, se aciuestira
el ’ sy o
Porqué se realizarol g2 eucuestas €l Ipiales y 43 en Tlquerres, pd
] =
rg - o i
un total de 125. Los restaurqnth registrados en la Cémara de Co-
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mercio se encuestaron en su totalidad.

Cuadro 35

I‘\VUC- BPOS T2 T T I DD —— T — .-w- ' o . ey e s =
LECS FALILIARES ESTImADOS EN PASTCG, IPIALES Y TUQUERRES - 1982
o

_EiUDADEs WULERO DE HABI IWUmERO DE A= -

— TANTES (1) 12148 (2) -
Pasto 196,666 35.157 67.56
Ipiules 61,935 11.261 21.28
Tdquerres 32.494 5.908 11.16
TOTAL 291.095 52.926 100,00

FUENTE: Esta investigacidn
(1) DANE. Censo de poblaci6n y proyecciones. harifio
1973-1985

(2) DANE. Boletin ;
Febrero de 198l. pag- 36 »
:rantes de una Tamilia se estima

Bl promedio de integ de
en 5.8; pero de acuerdo a ultimas encuestas se estima

en 5«5

-

= P - -~ -~
mensual de estadistica No. 355. Dogota

1e3.4+3.5.1e Proyeccidén de la demanda

de salsa ge tomate. La demanda de salsa de tomate para el perioco 1983

1993, se indica en el Cuadro 36. (ver Anexo 8.)

le3ede3.5.2. Proyeccidn de la demanda

d e . . "
€ arveja enlatada. L& demanda de arvegya enlatuda, para el periodo

1983_1993’ se indica en el Cuadro 36- (VGI‘ Anexo 8)



‘.J
'_J
I

leJe4e3+.5030 Proyeceibn ae la denanca

de arveja con zanahoria.

£ . , o
La d ] anahoria enlatada para el perioao 83
L& denanda de arveja con zanaioria enlatada para el peri 1983

1993, se indica en el Cuadro 36. (ver Anexo 3)

La demanda de haba y zanahoria deshidratada, al igual que la de rcso-
i

- i ha {rita, no fue posible deleruinarlus pura
+lo lavedo y picado y haba Irita,

iudades I 5 xpenden estos
ipi o estas ciudades no se exipcn
itPlales y Tdquerres, ya que el .

produCtOS.

Cuadro 30

PKOYECCTON DE LA DEWANDA DE HORTALIZAS PROCESADAS, BN IPLALIS Y 2UQULL
L i\ 1 L 1 4 4Vl N

RRES (1983-1993) (Toneladaas métricas)

ANOS
PRODUCTO 37 19 989 1990 1991 1592 1995
C86 19867 1988 1989 1 - 7, 232
1984 1985 19
—_— 1983
giisa e co 189 218 251 285 322 383 441 507 584 672
ate 164
Arveja ] 6 154 173 199 22C 248
oy 07 121 13 ) +
“hlatadg 75 85 95 1
iil’:ijrjgn e 37 40 43 4T 50 56 58 &5 Gs 13
k

h‘.‘ . "\
ﬂULNTEi Esta investigaciOlie

Segd adro anterior, la demanda proyectada de hor=
®8Un se¢ aprecia en el CU -
i igs y Ddguerres, en el perfiodo 1983-1993,

t&lizaﬂ procesadas €I Ipilaase



P i i < i = . 1 - = T
pPresenta las siguientes caracteristicas: el producto con mayores
Perspectivas de consumo, es la salsa de toumale, segulua en su orach

Por arvejas enlatadas y por arvejas con zaLanoria.

l.3.5. liercado Local

f‘..
1.3.5.1. Area Geograiica

El drea geogréfica correspondiente al mercado locaj; se circuunscribe

& la ciudad de Pastoe

Le : +1873 e v A s J ~ -
L4s conclusiones en esta parte gel estudio, son derivedas de 259 en

w
@]
e
o

c T s 7 &g s cuales 188 (72.59%)
Uestas hechas a nhcleos famillaTle€sS, de los (72.597%),

- Ao - " O mapy
Consumidores de hortalizas procesadas; taubién se encuestaron 98 res=

taurantes registrados en 1a c4mara de Comercio y localizados ea la

1 ; S0/ TR _—
Parte correspondiente al casco urbano, Ge los que un 75.51% (74), si

S . .q,b_,e ues.‘,_o-. T
COnsumen hortalizas procesadase Los distribuldores enc vaGos sou

20,

1.3.5.2 Oferta

Lag €mpresg roindustriales existentes en el municipio, se relacio-
as agro

na; )
&rou en e mercado regionale

1e3e4e2eke Costos y Precios de Venia

Lo c yroducciGL para los productos
oncerniente a costos deé P

a incust i u-
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lizarse, ya se traté en el mercado regional.

Los precios de venta para las hortalizas procesadas, que son distri-

buidas en Pasto, se indican en el Cuadro 37, el precio counsignado en

dicho cuadro, es uu promedio de acuerdo a encuestas para daistriouido-

res, (Febrero de 1983)

Cuadro 37

PRECIOS DE VENTA PARA ALGUNAS HORTALIZAS PROCESADAS Y DISTRIBUIDAS ia

PASTO
PRECIO DE VENT4 ()
PRODUCTO X1 £, X3 X4 X5
" - 5 -
Salsa de tomate 250 &S 69.65  ©66.95 57456

Salsa de tomate 400 gs 105-11 I94046 - 87.71 -

154.85 149,79 -

Salsa de tomate 660 gs
j - - = CoO -
Arveja enlatada 300 gs 39.00
1 — b 6 060 ,-l-'—l ="
Arveja enlatada 570 gs 3 OLe?
= e 43.80 i

et

Arveja con zanahoria 300 &5

"

i 64.67 68,56 66.79

Arveia con zanahoria 570 &S

-,._h.-___
FUENTE= Esta investigaciéno
‘ j ) = recio I'RUGAwL
A £ = precio FRUCO £4 P RUG
X, m precio San voig:

precio california

Xg = precio ZENU



}_l
‘,_I
=3

En base al cuadro anterior, deducimos gue:

- La marca mas cara en cuanio a salsa de tomate, es FRUCO y la mas

barata es IRUGAL.

~ En lo referente a arveja y arveja con zanaghoria enlatada, no pode-

moSs concluir cual de las marcas es mas cara, ni mas baraia, porque

€sto estd supeditado al gramaje.

1.3.50202+ Naturaleza Competitiva y kétodos de

Comercializacidn
Observando el Cusdro 38, concluimos gque los meses de mayor venta para
hortalizas procesadas, SOI: Diciembre, Mayo y Junio, con el 53.33%,
33.33% ¥y 13.33%, respectivamente. Los meses de menor veunta son: Few=
brero, Narzo, Agosto ¥ Octubre, con los siguientes porcentajes: 46.43w

32.14%, 10.71% y 10.71%, respectivamente.

lo3eHe20l2elo Actiiud Competitiva de

los Distribuidores De acuerdo al Cuadro 39, la actitud competitiva
L]
entre log gistripbuidores Ge hortalizas procesadas en Pasto, estd de=-
[¥]
terminagg on bEas B atencidn, publicidad y precios,con el 45%, 30%
a .

v 25%, respectivamentes



Cuadro 38

) n o ~ I P ~% UORMATT7ZAS ROCOCTSADAS TN
LLESILS D.l.‘; liJiYO.ﬁ Y RO OBT \"_“,TA il A.LUN..I.AJ.:J./_JAU P;'LUUJ..:DA.LJJ\D N

LESES

Nayor Venia o

menor Venta

Enero
Febrero
llarzo
Abril
ilayo
Junio
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre

Diciembre

16

W
)

%
w

]
Wwow
L]

(W]

W

53433

10.71

10.71

30

99,99

28

9999

. . . F
FUENTE: Esta investigaclolie

Cuadro 39
. STRIBUIDORES EN PASTO
ACTITUD COhP&TITIVﬁ
e PEECUENCIA %
ACTITUD COMPETITIVA
s 9 45
Atencidn ‘ 30
Publicidad 5 25
Precios
TOTAL
‘-\‘ sl
. . e o
TUENTE: Beta investisaci®?
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eC.

e

le3.502.2.2. Probiemas en el Abas

miento, Segﬁn los distribuidores encuestados, y cuyas respuesias

Se observan en el Cuadro 40, los problemas que encuentran para vel=-
der, son: ventas de temporada, mucna competicncia y otros factiores, con

los siguientes porcentajes: 35%, 15% y 50% respectivamente. Tambiéw

Danifestaron, no temer problemas para su abastecimiento.

Cuadro 40

PROBLENAS EN EL ABASTECIWIENTO DE HORTALIZAS PHOCESADAS

Ventas de temporade 4

llucha competencia 15

Utros factores i 20
H___;

TOTAL 20 100
——

FUENTE: Egsta investigacidn.

le3+5.2.2.3. Canales de Distribucidn.

Segy . anales de distribucidn ant

“®EUn se ve en el grafico 12, los canhales idn en cuanto
8 : i s siguientes prioridades: Canal A
hortallzas procesadas, tienen las & % Canal 4,

°°n el 90%, y Canal B, con €l 192

al A . s —
Ademés’ observando el Cuadro 41, vemos gque, un 85% de los distribuidg

re : tos a comprar estos productos a la fé-
S encuestados, estdn dispueés

bps
o 5
Ca a instalarses
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Gréfico 12
CABALES DE DI
\ o N ~me IO T - eV IR T - N~ TS TTIT
S DE U.LDTI‘.J.BUC.LO}\, SpGUL 0S IJ.Lu{l'A'J.ﬁUIDOHES DI HORTALIZAS PLQC
ala o PLACH

SADAS, BN PASTO

{

CANAL B [ Distribui !
(10%) -=== dor de et Mayorista:—--{ lWinorista ;___fCOhsumidoP
| | #&orica ! | T inad ‘
—_— B i N
(90%) Distribul M i — ,
CANAL A ==~ dor Ge o om el Mayoristaf ------------------ - E?huumldor
Fdbrica l i !nlnal
Cuadro 41
CLIENTES POTENCIALES DE LA FABRICA A MONTARSE

_ DISTRIBUIDORES PRECULNCIA %

Potenciales L &2

No potenciales 3 15

TOTAL 20 100

FUENTE: Esta investigaciénu

1o3e5.3e pemanda

L : .
&5 conclusiones, € cuanto & este item, se derivan de las encuestas
miliares ¥ restaurantes.

Te .
alizadas a nudcleos fa
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le3.5.3.1. Consumo de Horializas Procesadas Segin

el Ingreso
De acuerdo al Cuadro 42, las familias que mayor cantiaad de hortali-
Zas procesadas consumen, en base al 1ngreso mensual promedio, tienewn

el siguiente orden: 35.000, con el 26.065%; 25.000, con el 23.40%;

615,000, con el 22.34%, mas de w50.000, con el 14.89%; ¥45.000, con

€l 8.51% y menos de w10.000, con el 4.79%0.

Cuadro 42
CONSUNO DE HORTALIZAS PROCESADAS SEGUN EL INGRESO, — EN  PASTO
_INGRESO WENSUAL PROMEDIO FRECUENCIA e
S0 ~ 10,000 9 419
10,001 - 20,000 42 22034
20,001 = 30,000 44 23040
30.001 = 40.000 49 26,006
40.001 =~ 50.000 16 8.51
Gas de 50,000 28 14,89
1 &0 99,99
-—ELO T AL

FUENTE: Esta investigaCién'

,3.2. Gustos ¥ Preferencias del Consumidor

1.3.5

. sadas, segln se aprecid en el cua-
Log talizas procesa ’ oLl ap

consumidores de horté

rd

-jativamente altos, lo que, se tendra
drg ; . sresos Tedd Sy que,

anterior, perciben e
, a
ros de distribucidn y la publicidad,
®L cuent coger 108 centros J S

a para es 5
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para estos productose.

le3.5:3.2.1. Preferencia de lNarcau

En base al Cpadro 43, podemos afirmar que en el mercado local, la
marca de mayor aceptacién y preferencia en cuanto a hortalizas procgc
sadas es como sigue: FRUCO, con el 44.,71%; San Jorge, con el 20.82%;
California, con el 1l.94%; FRUGAL, con el 7.17%; La Constancia, cow
el 4.44%; Del Campo, con el 3,75%; IGNON, con el 34105 La Colina,
con el 1,71%; La Giralda con el 1.375%; fespin, con el 0.08%.

Al ser consultados 10s consumidores, el porqué prefieren le merce sc-
leCCionada, tal como S€ aprecila en el Cuaaro 44, respondieron asi:
Bejor calidad, un 79,79%; Eisponibilidad de compra en el mercado, un
%57%: menoves precios, un 6,91%; no tieunen preferencia, un 2.13/0; o~

tros motivos, un 1.60%-.

cuadro 43
IARCAS DE MAYOR ACLPTACION EN PASTO

e —— T, T ‘CU”NC{IA »

MARCA TREFERIDA FRECUE ;
—— |
FRUCO 131 A
San Jorge i; isojg
94
California . o

FRUGAL ; .
: 4.44
La Constancia - 4

Del Campo .
10 3e4l
l.71

5
Lla Colina
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Cuadro 43: COMNTINUACION

—

NARCA PREFERIDA FRrLCUBKCIA i
La Giralda 1037
.68

Respin

—

M = 5 . L
FUENTE: ©Esta investigacidne

le3eHe3.2.20 Preferencia de cantida-

| J 4 1o 1 = v oY) 1 et
des en peso neto. Observando el Cuadro 45, deducimos gque en cuanto

& hortalizas procesadas, los pesos netos preferidos son: para salsw

de tomate 660 gs. con el 42.39%; 400 gs. con el 39.67%; 250 gs. con

€l 17.93%. Para hortalizas enlatadas: 570 gs. con el 54.36%; 300 gs.

Con el 45,64%.

Cuadro 44

VARIABLES PRINCIPALES EN LA ESCOGENCIA DE

MARCAS
““—_—_ CU_._,C?A .
‘ FRECUENCI %
~VARIABLES PREFERIDAS 8 ,
les 150 T79.79
‘€Jor calidad
e o 18 9.57
1Sponibilidad de compréa
I 13 6,91
‘“liores precios
0 3 1.60
trog
i 4 2:13
Indlferente
e 188 100.00
To7ay,
e ——
ciéna

PUsNpg, Esta investigéd
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Cuadxro 45

ey o DEEA VMO PREWRER TDA
CALTIDADES EN PESO NETO PrEFERIDAS

PRODUCTO £ES0 LLTO FPRECUENCIA %
— (£:8)
S ;
&lsa de Tomate 250 33 1033
660 18 i2:50
\—__
HOI‘t'\l 2
alilzas >
Enlatadas 300 89 450 64
TUTAL 195 100.00
\\_

FUENP‘I'ﬁ
: i . .’
18: Esta investigaciOlle

Donde Compran

1.3.5.3.2.3.

Segdy el Cuadro 46. 108 consumidores de hortalizas procesadas, adguie
b

ados, un T19%;

un 4e26%; cooperativas,

distribuidores mayoris

5]
us Productos, en: supermexrc

t
*y un 9,049
004%; graneros,

RERE

un 8.51%; tiendas,

anda de Hortalizas Procesaaas ell

1-3-5‘3'3" Den
1982

93 P e
, s, misma propor
s datos o ’ dos en €l Cuadro 47, conservan 1é

onsigna

otal de Pasto,

lg Oiro de la poblacion

82 ) )

] . et‘aa'- 5 ebs
¢l consumo de nortalizas procabatats
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- Salsa de tomate: 238,211 kilogramos
~ Arveja enlatada: 119.677 kilograiios

- Arveja con zanahoria: 50.548 kilogramnoss

El cdlculo de las anteriores cifras, se aprecia en el Anexo 9.

Cuadro 46

CENTROS DE DIST

RIBUCION PREFLRIDOS POR LOS CORSUMILORES

DONDE CONMPRA FRECULENCIA %
Distribuidor mayorista 17 9.04
Supermercados | 141 75.00
Graneros 16 8.51
Tiendas 8 4426
Cooperativas 6 3.19
_‘TOTAL 188 100,00

—

FUENTE: Esta investigacién

1¢3.5,3.4. Hortalizas Procesadas de liayor Consumo

De acuerdo a la demand
1982, en Pasto, el

Seguida en su orden por:

s calculada, para hortalizas procesadas durante
producto de mayor consumo fue: la salsa de tomate,

arveja enlatada y arveja con zanahoria.
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1.3.5.3.5. Proyeccién de la Demanda

i 1 PR Y 4 K
Para detectiar ia futura demanda en Pasto, se siguio el misuno proce-

dimiento aplicado en el mercado regional (ver Cuadro 48, Anexo 10).
i Id -1 "oy

En el Anexo 7 se explica el porque se readl zaron 259 encuestgs a ni-
cleos familiares. Los restaurantes encuestados, son los registrados

en la Cimare de Comercio de Pasto, ubicados en el casco urbano (ver

Anexo 4),

Cuadro 47

TrL

CONSUMO MENSUAL PRONEDIO DE HORTALIZAS PROCESADAS BN PASTO =~ 1982

—_— " CONSUNMO MulisUGAL PRO-
CANTIDAS (gs.) WEDIO |
PRODUCTO x Grawmos por Gramos por
X1 2 Familia Restaurante
Salsa de tomate 140.270 40680 4 a2
AI‘Veja enlatada 710239‘5 1390950 275 1!428
Arvej La-
horiga con zana 30.163 64.530 116 658

. F
FUENTE: Esta investigacione
b4 onsumo promedio mensual de 259 familias encuestadas
1 = eus

Consumo promedio mensual de 98 restaurantes encuesta
ou

doSe

Lo =

ks g antidades de consumo mensual de hortalizas pro
e aclarar, que las C
)
2 de crecimiento (r) se dedujeron de las
Cesaqd lar la tasa 3
as, para calcula
1. T 3 ~ it - .
. consumidores en Pasto, Ipiales y Tlguerrcse
Clicuegte ' los cons v i
8tas realizadus @
inarr la denanda d : ria deshidravinda
hgi ;.o determinal la delnsnda de zanahoria des
iismo, no se pudo @€
?
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haba deshidratada, repollo lavado y picado y haba frita (no se proce-
avaaa, r
Sa incustrialmente), porque estos proauctos no se aistribuyen en la

regidn.

Cuadro 48
PROYECCION ﬂE LA DEMANDA DE HORTALIZAS PRUCLESADAS EN PASTO, DURALTE

1983-1993. (Toneladas hiétricas)

PRODUC- A N O S

——————

Salsa ge

1983 1984 1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993

Tomate 269 304 344 389 439 496 561 634 716 809 915

Arveaa ) i .
245 283 326 377 435 502 579

Enlatada 138 159 184 212

con zg-
Nahopjig 57 65 74

84 96 109 124 141 160 182 207

— t

FUENDE,

i .« 7
Esta investigacion

En 10 refe t 1 Departamento de Narifio (Pasto, Ipiales y Tlguerres),
rente &a
la demanda proyectada para el periodo 1983-1993, en cuanto a hortali-

. s cifras en €l anotadas
. 1 Cuadro 49, ILa

“as Procesadas, se indica €n e

.o los valores expresados en los Cuadros 36 y
ae

Corresponden a la suma

48,

L4 . - -
as graficas 13, 14 y 15 la de-
Seg' sdro 49, ¥y en las gra $
Un se gprecia en el cud
: ; sadas en el departamento de Lariuo,
Mang g talizas procesa
Proyectada de hor
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Presenta las siz

o

demanda tendrdn en estos once aios previstos, son: salsa de tomate,

=)

COnL un promedio anual de 901 toneladas

con 459 toneladas métricas, de consumo anual promedio.

Cuadro 49

s £ o ] -
~uientes caracteristicas: los productos que mayor

iétricas y arveja enlatada,

PROYECCION DE LA DuiAlDA DL HURTALIZAS PROCLSADAS EN NARING, PLhRIOLC
1983-1993 (toneladas nétricas)
\ﬁ_
ggODUc? L, H o 8
ik ‘ 1990 1951 1952 955
: g6 1987 1988 1989
~—__ 1983 1984 2985 19
SalSa de ) o
tomg ¢ ¢ 433 502 562 640 728 828 944 1075 1223 1353 1507
Al’ve- .

a - - )
lataga oz 213 244 279 319 366 419 480 550 030 722 o027
arcl® con 199 223 250 250
“Haoriy ¢ 1o 114 127 143 199 11O ?
FUENTE:

. . .’
Esta investigacidn.

1.3.6. Ingresos

n de Precios de Venta

. £
1.3.6.1. Determinaci®

I el estudio d

bas . i 5 ern

e ; . da

1 & la informacidn anallizats

0 ‘ ‘ e 1
Ca 5 5 ) recio de venta a
POdemos geterminar €l P

Mlagy,

os productos de la

e mercado respional y
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Partiendo del precio de algunos de los productos con los cuazles se
pretende competir, tales como: salsa de tomate, arveja enlatadu y ar
veja con zanshoria enlatada, los precios de venta para la planta se-
rien los indicados en el Cuadro 20, equivalentes a un 10/ menos de
los ofrecidos en Narifio, por 1los competidorés. Para el resto de pro-
ductos (haba deshidratada, zanahoria deshidratada, haba frita y repo-

1llo lavado y picado), los precios de venta se determinan en base al

costo de produccién (ver Anexo 17) mas un 32% de utilidad equivalenic
a la tasa de captacién del mercado, tgl como se ve en el Cuadro 51,
Cuadro 50

PRECTOS DE VENTA DE SALSA D TOMATE Y ENLATADOS

precio promedio 10% del precio  Precio de ven-
FRODUCTO en Narino G/Kg* en Narifio w/Kg ta en la planta
Salsa de tomate 232,50 23025 209425
Arveja enlatada 122.79 12.28 110.51
Arveja con zana-
horia, ¢ nlade e 129.98 13.00 116.98
e —

FUENTE: Esta investigacidn

; - ta & distribuidores, en lFebre-
. egun encues "
* Precio promedlo S

ro de 1983,




133

Cuadro 51

PRECIOS DE VELTA Db DESLIURATADUS, DADA FPRITA Y REPOLLO - 1984
. Costo unitario 32% ae Utili- Precio de ven-
P 3 oo < vl
RODUCTO total w/kg dad ta en Planta
Haba deshidratada 139.85 - 44575 184,60
Zananoria deshidra=-
tada T7.58 24,83 102.41
Haba frita 80.78 25.85 106.63
Repollo lavado
J
29.86 9:55 39.40

Picado

FUENTE: ksta investigacién-

163662 Cuantificacién de Ingresos

En base a lo anterior, los ingresos para 1984 serian dei w3441302.45¢

de los cuales el 82.81% corresponde a venta de aeshidratados, el 7.53.
8 venta de salsa de tomate, 6l 5.56% a venta de repollo lavado y pica-
do, el 2.34% a venta de haba frita y el 1.41% a venta de enlatados.

Lo anterior se aprecia en el Cuadro 52.
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Cuadro 52

0S POR VENTA DE PRODUCTOS INDUSTHIALIZADOS - 1984

Cantided a ven=- Valor

Total In;re -

Go

o HONGERDG derse. Kg/ano 5/Kg sos anuales §

Salsa de tomate 129,600 209.25 27'118.800  7.88
Arveja enlatada 23.100 110,51 21552.781 0.74
Arveja con zanahoria 19.800 116.98 2'316,204 0,67
Haba deshidratada 798.855 184.60 147,468,633 42.83
Zanahoria deshid. 11344.090 102.41  137'648.257 39.98
Eegollo lavado y pi- 485 0480 39.40 19'127.912  5.56
H:bz frita 75.681 106.63 8'069.865 2.34
TOoo a1l 344%302.452% 100

FUENTE; Esta investigacién-

* La diferencia entr
se debe a las &apTo

e este valor y el dado en el Anexo 20
ximaciones hechas en los cdlculos,




2. 'INGENIERIA DEL PROYECTO

Puesto que los alimentos vegetales son materia orgédnica, estdn suje-
i . e § oo
t0s a diversas alteraciones: fermentacion, descomposicidn y la podre-

dumbre, debido a la accidn del agua, calor y aire; por lo tanto se ha

€€ necesario conservarlos mediante procedimientos que tengan por ob-

Jeto hacerlos invariavles durante largo tiempo mieniras queden aptos

Pares gy empleo, de modo gque IO produzcan influencias perjudiciales en

e .
1 organismo humano.

En e1 presente capitulo se especifican las diferentes comnsideraciones

del Procesamiento de las hortalizas del proyecto tales como: prepara-

¢ién ge 14 materia prima para envasar, procedimicntos de operacidn,

asi mismo se presenta una relacidn

terninacidn y control de calidad;
da, con sus caracteristicas, capaci=

d s F: 0 .
® &8 maquinaria y equipo utiliza
y el nimero de operarios que se

dad, consumo de energia ¥ combustible

e ) _ '
fitargardn de su func1onamlentoo

2\, L o de Produccidn
Lo Andlisis y Descripcion del Rroces

s enfrascados, enlata-

do
= &
Y empaquetados consté de 1
. F
: i on
Procedimientos de operaclén y terminacion.
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2.1.1. Fase de Preparacibn

la fase de preparacidén consta de las siguientes etapas:

Recepcidn de la materia prima

= Clasificacidn

Almacenamiento

= Primer lavado de los productos horticolas

= llondado

Segundo lavado

Control ge limpieza

Corte y abvertura

Sancochado |

SulfuraCio'n

Cargue en bandejas

5.1.1.1. Recepcidn de 1@ lateria Prima

son examinados para determinar

L
°S Productos al llegar & 12 planta,

ra procesarse, cuando el examen es

81 , ] }
®5tén en buenas condiciones P&
rminados de excelente calidad, para

a ;
Pforlado e obtiene productos te
todos los productos que tengan sefiales

eSto
©8 muy importante desechal
madurez.

; o estado de
) descompogicidn y no presenten Ul GaRTaet

. F
20lele2e Clasiflcaclon
“ i de acuerdo con su grado de
®5ta ; ; s selecclonado e
etapa el producto @
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madurez, tamafio ¥y perfeccién, se sacaran todos los que estdan golpeca-

dos, arrugados y decolorados, las partes dudosas de cualquier pro =

ducto son descartadas antes de correr el riesgo de que se descompon-

8an en una operacién posterior; materias extranas tales como polvo,

Piedras, troncos, hojas, etc., So0n eliminadas para disminuir el tra-

. 2 ’ -
bajo en la operacidén de lavado; esta operacion sera efectuada por o=

Pérarios capacitados para elloe.

2eleles Almacenamiento

Las hortalizas se almacenarin en un depdsito especial con refrigeram=

16 a humedad son controladas
Clon, en el cual la temperatura Yy 1 .

En el Cuadro 53 se muestran las hortalizas a utilizar en el proyecto
0
con susg r ctivos tiempos de almacenamiento, pérdidas de humedad y
espe

Condiciones Sptimas paré estoe

o adecuado se preseuta una disminucidn en

Durante ¢1 almacenamiento 1
productos horticolas tales como vita=

el contenido alimenticio de los
. tener la buena calidad de los produc=
Mingg . tc Para man .

y proteinas, €LlCe
iempo que pasa entre la cose=-

" e el t
tos almacenados es convenlente qu
mas corto posible y si es necesario se

- 3 = 0
Cha y o1 procesamiento €& 1
- 1a humedad durante el transporte, es de-
Controle raturas y
n las tempe
i s d¢ al cargar, transportar y descargar el
Clp que T culdddo
se debe tene
. . hortalizas consevardan sus vitaminas,
Veget terior las
al. Con lo anie
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i =P % roos 7
aminoacidos, azucar, 4cidos organicos, minerales, etc., lo mismo que

la inactivecidn de las enzimas.

2.1el.4, Primer Lavado

El lavado de las materias primas es muy importante en el procesamien—

& - 3 ~ - .
to, ésta reduce el revestimiento gomoso Jy la tierra, que son los prin
ribuyen a formar bacterias. Dl lavaao tai

Cipales materiales que cont

. _ , ’ N
2ién remueve cualguier residuo queé haya quedado en el producto; para

T 1 -114d l1imnis i =
la operacidn del lavado depera utilizarse agua limpia y ser ceaubiaaa

frecuentemente, de otra manera el proceso de lavado podria contaminur

el Producto en vez de 1impiarlo.

cuadro 55

ALMACELALIENTO DI HORTALIZAS

e ——
Temperatura Humedad Re- Duracidén en  Pérdida du-
gl lativa el Depdsito  rante ¢l Al
i R en grados o ; ) ante ¢l Al
ESPECIE centigrados En % Lemanas macenainiento
— Cla ,v‘l:'
Tomate 1.0 = 2.0 Aprox. = 90 2 = 4 2 -5
Arvejg 0.0 - 1.0 Aprox. = 90 4 v 6 5 = 10
Zanahoria Aprox.0e2 90 =95 hasta 25 8 - 10
2,0 = 209 70 ~ 80  hasta 40 4 - 6
2,0 = 202 70 = 80 hasta 40 4 - 6
0.0 = 1.0 hprox. = 90 4 -6 5 = 10
0.0 = 1.0 90 = 95 4 =6 G = 10
_‘__,_.-—-""—“——
el

— . P “
Informacion personal obtenida en
Tecnoidgicas. DBogoté.

S s

.
. “tj rg,_clon,
Lsta invest’s tigaciones

Instituto ce Inves
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2.1.1.5. Londado
Los vegetales de raiz o tubérculo lo mismo gque los de vaina a proce=-

sarse, serén pelados luego de levarse, lo anterior puede hacerse ma=

nualmente o mediante procedimientos como el escaldado, vaporizacién,

mondado a plama o pelado con lejiae

El mas comin es el de pelar con lejfa y consiste en sumergir el pro-

ducto en un tanque que contiene soda hirviente en continua agitacidn.

2.1.1.6. Segundo Lavado

Luego del tratamiento anterior las hortalizas serdan lavadas con sumo

cuidado, con el fin de liberarlas de todas aquellas partes que quedan

adheridas d_espués del mismoOe

Despuds de 1as etapas anteriores ge realizard una inspeccién minucio-
52 de los vegetales y 5@ procederé a su limpieza manual, se separarin
las irregularidades o 8lgo que PerRanezes adherido y no deba pasar &
lag etapas subsiguientess 1085 desperdicios son desechados y si es con=

v
Cniente se hard un nuevo 1lavadoe

Este etapa del proceso consiste €n cortar, dividir, quitar los tallos,
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vainas y otras partes no comestibles de los productos que asi lo re-—

quieran, la cual tiene como finalidad mejorar la presentacidén y uni=

formidad del producto termwinado, ademas disminuye el tiempo de des—

hidratacién ya que el caloT penetra mas uniformemente cuando el ve =

getal estd cortado en partes jguales, esto se consigue utilizando mé-

ntengan cuchillas que aseguren este corte pa-

qQuinas adecuadas que ¢O

rejo,

2.1.1690 Sancochado

Es el tratamiento en caliente en el cual los productos horticolas son

sumergidos en agua caliente O expuestos al vapor, el proceso es gene-
Tralmente seguido por un enjuague €n agua fria. Entre las funciones

eden mencionar el encogimiento del producto, lo

del sancochado se pu
cual permite poner mas cantidad en el envase, la materia prima se ha=-
C¢e mas flexible y mas fécii de empacar, el sancochado también saca

los gases de los vegetales, 1o que tiende a mejorar el producto final,
su contaminacidn,

también limpia las nortalizas ¥ reduce

El sancochado para algunc® productos como la arveja remueve las sus-
tancias mucilaeginosas d¢e 1% guperficie lo cual evita la fermentacidn,
retarda el oscurecimiento del producto y le da una calidad superiors
Ademfs girve para facilital la renidratacidn y conccidén posterior de

los vegetales ya que cumple funciones de escaldado o precocidos
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2.1-1010. SulfuraCién

Consiste en someter a las hortalizas a la accidén del anhidrido sulfu-

r . . .
050 con la finalidad de mantener el color, aroma y sabor de las mis=

1 . . -
1as. La cantidad de productos Qquilmicos agregados como también el Pl

¥ la concentracidn del liquido deben ST controladas. Con esta ope-

racid — ; & . biold:i ) )
on se disminuye la contaminacion microblol gica que las hortali-

428 puedan haber adquirido gurante las etapas anteriores debido a una
inadecy e fqui ipos ipi
cuada limpieza de las magquinas, €Qu pos y recipientese.

2.1.,1.11. Cargue en Bandejas

Estg etapa se aplica a las nortalizas que Se deshidrataron y consiste
en repartir los vegetales €n pandejas de manera que exista un espesor
nsiderando la materia prima y el tamano

n
© muy grande y homogéneo, ¢°

d
¢ las part{culase

. £
2.1.2. Procedimientos de Operacion

las etapas correspondientes a la fase de prgc

U
ha vez llevadas a efecto

rticolas son sometidos al procedimiento de

Pracidn, los productos ho

o B jmportante del proceso industyial.

0 .
Peracidn; esta es 1@ fas

5.1,2.1. Sals? e Tomate

f1 Procego a desarrollal en l& prepar&Ci6n de la pulpa de tomate y su
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posterior tratamiento para obtener el producto final, salsa de toma-

te, puede veriar. Sin embargo para el presente estudio se ha escogi-

do aquel que con base en su desarrollo y equipos usados estén tendien

. . .
do a estandarizarse en la produccion internacional.

En el Grifico 16, se muestran las etapas fundamentales para la pro-

duccién de salsa de tomate.

2.,1.2.1e1e Recepcidn de la Materia Prima

El tomate que llegue & la planta debe inspeccionarse cuidadosanente,

®8pecialmente si los proveedores son diferentes se debe prestar aten-—

cid . ia de frutos verded o m =
10n a: uniformidad del coloT, presencila wy madu

tacién por insectos, presencia de barro,

r .
S, presencia de mohos, infes

materiales sxtruioy 3 polve en €xXceso, estado sanitario de los reci=-

porte, dafios en los cajones gue pue=

Plentes y gel venfculo de trans
a de variedades inadecuadas para la

d ) :
40 deteriorar la frute ¥ presencdt
1 ’
Tepa i ) : de madurez se determina por meto-
Preparucidn de la salsa. Bl grado
: . .
restantes requisitos, se evallan a través de

do
8 colorimétricos y 108
cos entre los cuales estd la simple ob=-

di .
‘Terentes procedimientos fisl
enarn teniendo €en cuenta que en la

Se ; &
TVacién visual. Luego 5S¢ alma

entrada & la 1inea de procesamiento no haya contratiempose.

0.1.201.2. Lavedo

nes, el tomatle pasa & las etapas pro

Lu io
®€0 de lag anteriores precauc
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pias del procesamiento; la primera consiste en el prelavado. DLl pri=-

mer lavado se nace por inmersidén de la fruta y el objeto es ablandar

el lodo y recolectarlo en el fondo del recipiente. Luego los frutos

8on transportados a la miquina lavadora, aqui se sumergen en cgua

limpia y de ser posible sc cIrea una turbulencia mediante la inyeccidn

de corrientes de aire para lograr que los tomates se froten unos con

°tros y lograr el desprendimiento de tierra, hojas y otros cuerpos

: naé
extrafios adheridos & la superficieé. Después se los lleva por un

transportador de rodillo a um tercer recipiente donde se completa el

Proceso de limpieza. Aqui cl tomate pasa bajo duchas a presidn que
Mojan toda su superficie debido al movimiento de rotacidn conseguido

con el avance lento del transportadors El anterior sistema de tréné;
Porte se encarga de 11evar €l tomate lavado a la mesa de inspeccidn.

5.1.2.1e30 Seleccidn y Limpieza

. o 7 .
sobre una mesa de inspeccion y consis=

Bstas dos operaciones S€ hacexn
a efectividad del proceso de lavado,

e en 1a geterminacién visual de 1
inad i ara su transforma=-
el q mpletamente inadecuados P
esecho de los frutos ©€° P
¢idn en gal la remocidn de 1as partes defectuosas de tomates par-
salsa y la
1 siguientes defectos son
Clalme . . Los tomates con los
nte utilizabless o
& i calidad:
Separadoy o cortados, Paré obtener salsa de primera
] i
- £ e -
~ Vanchg la zona ge unidén del fruto con el tallo (infec
8 negras en
. , .
i ica
Qlones de mohos © podredumbre fangilc )o
or & la unidn con el tallo, en este

™ Podrequmbre del extrein® posterd

as0 1 fruto se desechés
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- Podredumore debido &l coutacto del tomate con el suelo himedo.

- Rompimiento de la piel por la accidn e los insectos, en este caso

se corta la parte afectadas.

- Los tomates blandos, verdes © quebrados tienen sabor 4cido por lo

cual no se procesale

- Quemaduras del sol, dejan al tomate de un color blanco o griséceo

claro, no se procesull.

~ El mismo procedimiento se aplica & tomates que sufrieron heladas.

. . .
Para evitar errores durante l1a operacién, la zona donde se hacen estas

d9s etapas debe estar bien iluminada.

2.1.2.1.4. Mondado

Consiste e ver las pieles © senillas mediante procedimientos ma=-
n remo
les o mecdnicos, con el fin de dejar la materia prima lista para
?

. £
la operacién de concentracions

2,1.2e1e0¢ Desintegracién

Los tomat 1 dos ¥ seleccionados se desintegran para formar la pul=-
es lava
id u{ el producto es transportado
P8 en el equi grituracione De aq
quipo de ’
idad de tratamiento térmica.

POr bombas rotatorias & la un

2,162 1.6. Tratamiento Térmico

én, el tomate molido debe ser calentado con
1]

Lueg° de la desintegraci
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los siguientes fines:

= Provocar la destruccidén de las enzimas liberadas durarnte la tritu=

racidn ¥y que puedan catalizar la transformacidén de las pectinas al

transcurrir un tiempo prolongado euntre estas etapas.

- Liberar el material gomoso Que rodea la semilla'del tomate, que

junto con la pectina ayuda & gumentar la viscosidad de la salsa,

; ., .
Como regla general, si la proporcion de tomates amarillos es excesiva

la temperatura no puede S€T superior a 65°C, pero si los tomates es—

tdn completamente maduros deberd superar los 80°C.

2.1.2.1.7- Extraccidn de Jugo

En el equipo de extraccidn de jugo se separan la piel y las semillas

del producto luego se eliminan 1os Ultimos trazos de celulosa con
’

Lo cual se obtiene un jugo de alta pureza J adecuado para la concen-

traciéno

2,1.2¢1e80 Concentraci6n

el jusgo entra al preconcentrador donge

e intensiva a 400C con calor recu=-

E a asi:

3 rd
Ste proceso se efectu

: L
Yiene lugar una evapora016n répida

' i ; ’ e =
Perado gdel equipo de concentra°15n- Después el guso pasa a un eva

a fase la temperatura es de 609C.

Porador ge doble efectos en est
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2.,102¢1le9e Mezcla

La intensidad de concentracién del jugo puede llegar hasta los 149

BRIX, esto es, la concentracién referida a los s0lidos solubles del

tomate, a este jugo deben adicionarse los ingredientes que conforman

una mezcla o extracto de especieas: sal, azucar y demds saborizantes

permitidos para su preparacidén por el ICONTEC (ver Anexo 11).

2.1.2.1.100 Homogenizacidn

. .
Por medio de presidn, laminacién y abrasion la salsa se homogeniza

Para darle una contextura uniforme, ¥ asi obtener mejor calidad en el

o

Producto final.

2.1-201011. Pasteurizaciﬁn
Antes ge proceder & envasar la salsa Y con el fin de evitar la pre-

ivos que puedan deteriorar el producto,

sencia de microorganismos V

o la etapa de pasteuwizacidn, para esto, se

€5 necesario llevar & cab
ambiadoT de calor

goCc y lo descarga en la mdquina

que eleva répidamente la

hace pagar por um interc

temperatura del concentrado hasta 9

llenadora,

2,1 2,1.12e Envasado ¥ Sellado

4 es de vidrio coi una capaci=-
Leg i acard en envas
salsa de tomate 5S¢ emp
12 gramose La operacién de llenado se efec

dad nety ge 276 gremos ¥ 3
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[d
tuara a temperaturas superiores & 90°C.

201.2.1.130 Pasteurizacidén y Enfriamiento de

Envases

La pasteurizacidn o esterilizacién se logra llevando el producto ela-
borado y envasado & autoclaves donde se eleva a temperaluras superio=-
mpaque al vacio y la esterili-

res a la ebullicidn del agua, pare el ¢

2acidn consiguiente.

ases vitricos se hace lentamente ya sea con

El enfriamiento de los enVv
L de ague sobre las tapas; sin embargo la mejor

-8ire o com atomizacid
ustituyendo gradualmente la presidn

Danera de enfriar los frascos €8 s

. P & )
ds vVapor por presién de agua fria, esta operacidén requiere de un jue=

mano €n la autoclave © retorta.

0 especial de v&lvulas de

20192.10140 EtiquEtado
Sirve para identificar 12 graduacién o ingredientes usados en el pro-
ademis sirve para proteger la lata con

ducto, asi como el fabricantes

tr .
& la oxidacidno

2 1 2 1-15. Almacenamiento

o del producto terminado debe ser se=

i lugar para el almacenamient

gicidn quimica y microbial se aceleran

® ¥ frio porque 1a descompo
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- . I ~
considerablemente en el calor Yy atmésferas himedas, para los frascos

de vidrio ademds de los anteriores se Gebe consegulr un lugar oscuro

Porque la luz produce decoloracidn del producto.

Dl elelo Lnlatados de Arveja y Arveja con Zananoria

0 e .
El proceso a efectuarse en la preparaclon de enlatados de arveja Yy

arveja con zanahoria, paré lograr productos apetecibles y de calidad

7’ .
8¢ sujeta a las operaciones que se muestran en el Grafico 17,

~

2-1.2-201- RGCEPCién de Ma‘terla Prinma

La arveja y zanahoria que 11egan a la planta se examinardn cuidado-

samente para determinarl si esta en condiciones de procesarse, de ser
Posible 1os productos deberén ser cosechados ¥ transportados durante

deberd evitarse el manejo de bultos

1as horag mas frias del di@i

s en la corteza y otros dafios exteriores de=—

crandes, golpes, picaduré
jalmente si los productos van a ser al-

b . .

®n reducirse al minimo €sPeC

Dacenados. es muy jmportante que todos los productos que tengan se-
]

en un adecuado estado de madurez,

fig - sent
les de descomposicidén ¥ 1° pre

Sean desechados en este primera SiRpRe

2.1 2e2e20 Clasificacién

IV 1as arvejas ¥ sanahorias son selecclonadas
egar a la ecupacadors &
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[
rapi .. _
pidamente de acuerdo con su calidad y tamaio. Las arvejas se cla
a~

sifj 3 )
ican de acuerdo a su estado de madurez, seprando las tiernas de
Ao

las m
&dura . : s a3 .
s; las tiernas son preferidas a causa de su alto contenido

de - .
azucar y su intenso color verde, las maduras tlienen un alto conte

nig ’ . A
do de fécula pero no son deseadas debido a su sabor y color; en

cu . ) i '
anto a la zanahoria se escogen aquellas que estan bien forwadas,
fr
escas, completamente maduras J presenten un color anaranjado oscuro,
se . <
desechardn aquellas gque estén golpeadas arrugadas y decoloradas,

1 _ _
lbrosas o lefiosas y aquellas que tengan dafios parciales se les cor=-

tars ) , )
4ra la parte afectada y €l resto se incorporara a la linea de pro =

duccién.

Estg etapa del procesamiento puede hacerse manual o mecdnicamente Yy

2.10202030 Lavado

tiene por finalidad gquitar la tierra y

Sien sea manual o mecanico,
"N gran ndmero de microorganismos superficiales, cuando éste es com~
Pleto quita todos 10S nicroorganismos y asi se puede reducir la can-
verduras enlatadase.

't i >
tdad ge calor para esterillzar las

E]l Procedimiento para 1everl 1g zanahoria consiste en depositarla pri
ento
meramente % ue con agud limpia, este etapa tiene como funcidn
en un tang

e deposite en el fondo, después

&bl fcta s
ndar la tierrae ¥ lograr que esté
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, . 3 i
serd transportada a la mdquina lavadora en donde mediante una turou-

lencia creada previamente se logra que se froten unas a otras bus -

cando el desprendimiento total de la tierra y de otros agentes extra-

9 = . o
fios adheridos a la superficie; POT Gltimo se llevan a un transporta-

dor de rodillo hasta un tercer recipiente donde se completa el proce=
dimiento de limpieza, ¥y& que las zanahorias pasan bajo duchas a pre=
8i8n las cuales mojan toda BU supcrficie debido al movimiento de ro=-

tacidn logrado con el lento avance del transporte.

I
Las arvejas sec lavaran cuidadosamente después de que se hayan desgra-
Nado, si por alguné razén el producto debe conservarse por mas de

ino hasta precisamente antes de que se

tres horas no se deben lavar 8

ntese Generalmente las arvejas deven

locien las operaciones subsigul®

lavarsge antes del escaldadoe

Desgranado ¥ Mondado

2.102.2040
" se manual o mecdni=
El ¢ o arvejas puede nhacer
esgranado en cuanto & la
d a desvainar; cuando se van a pro-

Camente dependiendo de la cantida
se lo haTl

4 mediante el uso de una desgrana-

c -
€sar grandes cantidadé€s, ’
a mano Se puede hacer muy ra-

Dldamente colocando 1as arvejé ’ -
irvi ués metiéendo=
dolag po tos minutos en agua nirviendo y desp
T unos cual
i clasifican
las rg friae pDespués de desvainadas, se ci& a
dpidamente en agud |
eventadas, demasiado maduras o indesea=

1 :
88 arvejas pare retirar 128 o
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bles por cualquier otra causae
La subsiguiente operacién consiste en escaldar las arvejas en agua

caliente o en vapor. El1 escaldado sirve para eliminar el material

gomoso del vegetal, asi como para fijar el color, mejorar el sabor y

Permitir la colocacidn de una mayor cantidad de arvejas en el envasee.

La duracidn del escaldado esté de acuerdo con la madurez de la arve=-
Ja, entre medio minuto hasta 30 minutos; el tiempo mas largo es re=
QUerido por las arvejas mas grandes Y feculosas. Los vegetales se
lavan o enjuagan perfectamente en agua fria después del escaldado;

kn cortadas se pelan mediante un bre-

T .
®specto a la zanahoria, las recie

Ve tratamiento de lejia de uno Y medio minutos de duracién; las za=

durante 10 dias o mas necesitan dos y

n ,
8horias que se han almacenado
transcurrido ese tiempo la piel se

ftedio minutos mas de tratamiento,
la za
ucidn requerida serd de 4 y medio por

nahoria suave ¥ limpia. Si el

d , .
®8prenderd fdcilmente dejando
Tondado ge nace con lejia 1a S04
Clento v se calentard haste que hierva a borbotones antes de agregar—

5i todavia quedan algunos restos de piel,
o Qitardn teniéndose la zanahoria bajo el agua mientras se talla

]

le .
© sumergir la zanahorld-

c
°% un cepillo.

ochado con cuidado de

horias se han sanc
abor, aspecto ¥y consisten=

4
1 @ongay las arvejas y %802

: 1ls
We ng g4 cuezan, lo cual pergudicaria e

ci
& del alimento.
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A
Ant .
es de envasarse la zanahoria, S€ cortard en piezas uniformes en

tamai
mafio y forma para que muestren un aspecto natural de frescura.

2-1.2-2:5. LLenadO

Pa _ ‘
ra llenar o envasar l&a arveJja sola como la arveja con zanahoria se

§i . .
lgue el siguiente procedimiento:
Los alimentos se empacan hasta 6 mm (1/4 de pulgada) del borae de

a agua hirviendo © salsamuera para lle—

105
tarros o latas. Se 8&T€&
o no se utiliza salsamuera preparada

na
T completamente lu lata; cuand

ctas se coloca sobre el producto

1g
sal en forma granulada © en tabl
Gespués de que éste haya sido envasado, el agué hirviendo se utiliza

Comg :
medio para envasale

2 10202-60 VaGJ’.O .Y Sellado

ico lleno a una temperatura central

39C para arveja con zanahoria

in
terna ge 600¢ para 1@8 arve
rse gue se€ enfrie el pro=-

v , 1
S¢ sellan inmediatamentes No debe permiti

dy
°to o contenido antes del PT0065°°

2.1,2,2,7, Proceso
[ 1 r
“aato la 1as arvejas con zanahorié deben someterse aun
s arvejas como
i la lata ara
tratamiento skl Gue garantice su conservac;én en . P
ermi
4 0 -
a temperatura de cerrado serd de 63°C du

lg
8 s .
&rvejas con zanahorié 1
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rante 47.5 minutos para latas pequenas (300 gramos) y durante 50 mi-
nutos para latas grandes (570 gramos). IEn cuanto a las arvejas solas

la temperatura de cerrado seréd de 600C durante 45 minuitos para la la=-

ta pequefia y durante 55 minutos para la lata grande. J1/

El medio 1fquido y demis aspectos de preparacidén serdn los permitidos

por el ICONTEC (ver Anexo 12). El comestible serd empacado en envase

de hojalata con capacidades para pesos netos de 300 y 570 gramos.

2.0, 27/0.8s Enfriado

Inmediatamente después de transcurrido el tiempo sefialado para proce-

’ . i
sar, debe enfriarse répidamente el envase metédlico a temperetura de

37.7°C y luego drenarse J limpiarse el agua sobrante del envase. No

se debe apilar ni almacenar los envases sin que estén bien frios y

completamente secoSe 4

31/ Para calcular la duracidn del tiempo en el sellado de las latas

se tomardn los datos presentados en la tabla XXXIX del libro:

Equipo Técnica y Operacloncse Pequeiias Fébr%cas de conservas, de
Roberto J. Kite y otros, gags. 246=249, segun la cual a nivel del
mar las arvejas se cerraran @ 600C durante 35 y 40 minutos segian

J el tamafio de la lata y para la arveja con zanahoria, las latas

se cerrardn a 63°C durente 30 minutos.
4 de Pasto, segin el Atlas Bdsico de Colombia
de Agustin Codazzl se halla a 2:?30 metros sobre el nivel del mar
fue necesario hacer una correccion por altura considerando que
por cada 333 metros de altura sobre el nivel del mar, se cuecen
> minutos mas los productos. Este dato se tomd del Aluanague
Creditario 1981, pégina 83, editado por la Caja Agrariae.

Puesto que la ciuda
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El procedimiento para el etiquetado y almacenamiento serd el mismo

que se indicd en la salsa de tomate.

2¢1e2.3. Otros =~ Haba Frita

Se consideran como otros productos a la haba frita y el repollo lava=-

do y picado, los cuales no necesitan de procesamientos complejose

El proceso que se lleva a efecto en la preparacidén de haba frita, es~

t& sujeto a las operaciones que se muestran en el Grifico 18.

2.1.2.3.1. Recepcidn de Materia Prima :
Las habas al llegar a la empacadora seran examinadas para determinar
si estdn en condiciones de procesarse, Se desecharén todas las que

tengan sefialaes de descomposicién causada por la humedad, hongos, mo=

hos y aquellas que presenten un inadecuado estado de madurez, o las

que tengan otra clase de deterioro debido a agentes bioldgicos o fi=-

8icose

2.1.2¢3.2+ Escaldado
Después de seleccionadas §€ procede a escaldarlas, este es un trata=-
miento en caliente mediante el cual se quita la céscara de las habas, el
Procedimiento consiste éen colocarlas fijamente en una canasta de alambre

¥y sumergirlas en agua hirviendo el tiempo suficiente para calentar el
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pellejo, luego serdn sumergidas répidamente en agua fria, despuds de

la cual la piel puede ser removida fdcilmente a mano con mdgquina o

con aguae

2.1.2.3.3. Freido

y — _ ‘
Después de descascaradas las habas se frelran en aceite caliente du-

rante diez minutos en un recipiente de aluminio o cobre, para este

proceso se utilizard un horno industrial.

2.102.3.40 Enfriado

Una vez freidas, el siguiente paso consiste en colocar las habas en..

’ -
un recipientec en el cual reposaran hasta enfriarse, quedando asi lis=

tas para el siguiente paso del procesoe

2-10203-50 LLenadO ¥ Sellado

En esta etapa del proceso 1as habas fritas se pesaran en cauntidades
determinadas y se 1lenardn ¥ sellardn en chuspas de polietileno,
El comestible serd empacado el chuspas con capacidades para pesos ne-

tos de 15 y 50 gramose

D.,1e2e3000 Etiquetado y Almacenamiento

. I'd . .
En la chuspa donde S€ llenarén ge indicarén los ingredientes, peso ne=
to y la identificacién del productor; &e colocardn en cajas de carion
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cuya capacidad serd de doce docenas y Se€ almecenarén en un lugar pre

feriblemente frio y seco.

2.1.2.4. Repollo Lavado ¥ Picado

El procedimiento para preparar repollo Javado y picado serd como se

indica en el Gréafico 19

2¢l02e401e Recepcidén de Materia Prima

0 I'd %
El repollo al llegar a la planta se eXxaminara para determinar si es-
esto sc nard mediante procedimicntos

,
%4 en condiciones de procesarsec,

fisicos, especialmente el de simple observacidén visual, el vegetal
. . .

que tenga sefiales de descomposicion, golpes, decoloracidén o cualquier

n este momento.

I d
0tro dafio exterior se desechara €

2.1.2e402e Clasificacidn

7 . Id
éste se selecclonara de acuerdo a su

Después de recibir el repollo,

grado de madurez y tamanos

2.1.20403. LaVado

El Trepollo se 1avaré perfectamente para quitarle la tierra y demés

adherencias.
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2.102.4.40 Extraccién de Nicleos

Se hard manualmente utilizando herramientas especiales, consiste en

quitar las hojas del repollo que estén deterioradas, las nervaduras

¥ el tallo internoe.

2.1.2-4-5. Picado

Después del deshuesado el repollo se cortard mecdnicamente Yy se some=-

terd a un bafio de vapor para que suavice y mejore la calidad, se de-

jard reposar hasta que enfrie ¥ esté listo para la etapa subsiguien-

te,

2.,1.2.4.6. LLenado y Sellado

El repollo procesado de la anterior manera se llenard en chuspas de

polietileno de 500 gramos y de 250 gramos, después se llenard para

quedar listo para el etiquetado Yy almacenaniento.

2.1.2.40T« Etiquetado y Almaccnamiento

El procedimiento del etig

1 ’
ductos anteriores y el almacenamiento se hara en una seccidén del cuar

to refrigerado.

2.1- 2.5 ° DeShidratadOS

Se deshidratard zanahoria ¥ haba, los procedimientos de operacidn son

L4 .
uetado sera semejante al mostrado en los pro-
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los indicados en el Grafico 20.

Luego de llevarse & efecto las etapas correspondientes a la fase de

preparacidn indicades generalmente al comienzo del capitulo y parti-

cularmente para la ganahoria en el proceso de enlatado y para el ha-

ba en el proceso de 0LTr0S productos, estas verduras seran itrasladadas

al secador donde empieza €l proceso de deshidratacién propiamente 4i

cho.

2,1.2.5031¢ Deshidratacidén y Desccacidén de los

Productos.

Durante la deshidratacién los factores que influyen en el producto

tales como temperatura, humedad, velocidad, cantidad de aire y tiemn=—

po de secado, deben ser regulados © equilibrados de tal modo que la
capacidad de hortalizas @ desecar para desprenderse del agua sea apro

V4 .
vechada en forma dptimae

Ls de destacar que 1o solo el contenido de humedad de cada verdura es

distinto, sino también la 1igadura del agua dentro de la hortaliza,

]

es decir, el agua esté presente en forma libre O ligada a las células
’

dependiendo de estos factores 1a velocidad y el modo de migracién del

agua durante el procesoe En los comienzos del proceso, la humedad se

va en forma 1{quida a la superficie de la verdura donde se evapora,

de humedad es alto.

debido a que el contenido
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En esta fase del proceso la mnateria prima sc calienta en forma ligera.

Con el secado de las capas externas la superficie de eveporacidén se

retire hacia adentro, la migracidn de la humedad toma la forma de va-

por y la materia comienza & calentarseo

.
Durante la primera fase de desecaclon, las verduras pueden desprenderl

se del 50 al 70% de humecdad, dependiendo de su calidad y de la forma

del proceso de preparaci6n; lo anterior significa que para que le oo
. . . -« & 0 -

lidad del producto no disminuyéa (caramelizaciol, endurecimiento, etc.)
en esta etapa del proceso hay Qque aumentar el ritmo del secado. ©Sea

el Fusve s instalaciénv trabajar en forma rentable y obtener buena
calidaed solo se puede consegulr con equipos bien equilibrados, lo que
s bandejas cargadas, se debe ajus=

significa que después de colocar la
tar y fijas las condiciones necesarias de secado para alcanzar las

. calidad del producto terminado, la cual puede ser alte-

) P 4 -
rada por cambios 1O geseados en la temperatura, ventilacidén, velociaad
¥y direccidn del aire, otce & veces €8 necesario agiiat la materia pri
ma en las bandejas qurante €l proceso para favorecer la evaporagidn.

cién se buscard que el contenido de hume-

En la §ltima fase de desecd
dad final del producto no sea mayor de un 5%. Debido a las alteracio=-
nes caugadas por °% ©819F on esta fase, la temperatura deberd ser ba-
ja, por lo cual la cyaporacidén es s lenta y la productividad de la

instalacién disminuyes paré PrOduCir polvag de yerdures ¥ ESRLLIEE <8
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molienda casi siempreé S© resecan.

0 . ‘I‘
De acuerdo & lo anterior 1a zanahoria J naba a desecar, se repariliran

5 . . & a xilos por metro cuadrado; el
en bandejas en una proporcion ge 2 a3 P ’

’ ol - 1
grado de temperatura se ajustara hasta obtener un 5% Ge humedad en las

mismas.

Terminado el anterioT proceso los productos.serén sometidos a un exa-

: t+{culas quemadas O eune-
ar aspectos como: partil q

men fisico pare control

’ .1quier otra suciedad, particulas de
reci iscara © cualq
grecidas, restos de casc

{ .29 2
tuales partilculas metédlicas
otro proaucto desecado, separar las eventu P

r . L4

tico, ademas Se€ contro—

or un canpo magne ,

haciendo paser el producto P

. mpacado. Las operaciones -

- ,lor antes del e

lard la uniformidad del culo

. ’ . .

m : d £ riormente se I‘eallzaran en mesas, S1 es pOSlble con
encionadas antve

: rtificial pero procurando que
ntrario con luz &
luz natural, de 1o ¢° tr ,

]

ésta no altere el coloT del

2.1 2,5.20 Empacado ¥ Sellado

-ucto texminado de la influencia
tegeTl al proauc
El objetivo es el d€ pro

d ejercer el ambiente Y facilitar su entrega al con=
negativa que pu€ €

sumidor.

sgdo €en frascos, para un peso neto de 146 y 220
ca

El producto gerd empd

E1 envese vitrico brinda proteccién contra

gramos respectivamente-

h medad, garantiza el no deterioro del producto
la influencia de 12 @
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terminado y esté acorde con 1as exigencias de los modernos métodos de

almacenamientoo

Debido a que los ve,etales deshidratados representan un precio rela-

$ivamente alto con respecto & S peso, es importante pesarlos con mé-

xima exactitud posible, 10 cual se logra utilizando balanzas buenas,

répidas y con escala bien Jegible; para el sellado se utilizard tapa

T'OBC8ae

2.1_2_5,3. Etiquetado ¥ Almacenamiento

aplir con 1as especificaciones indicadas en

La etiqueta ademés de CU

anteriormente, sirve para proteger al deshi -

los productos tratados

g nocivos de la luz.

dratado de los efecto

r4 con las condiciones adecuadas de

El lugar de almacenamiento conta

tendientes & evitar alteraciones

dad ¥ atmésfera,

temperatura, hume

P Agends se considerardn métodos apro-
del producto o del recipientes ?

n de insectos Y roedores contaminadores del

. r
bados que impidan la 8€C°

rotegerlos del desarrollo de microorganismos

producto y tanbién pard P

5611 Uitar de&compOSiCi6n 0O Cca b'OS qui &
.QOS 5 Para e mb2l
¢] patOgGHOSU micos

en el product final se controlaré la luz del depésito (ver Anexo 22).
producto
k1 pl dximo paré almacenar zanahoria ¥y haba deshidratada es de
2z0 maxim

dos afiose
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2.1.3. Rendimientos

.
. . - . F —_ &
Como se indica en la Introduccion, los rendimientos se calcularidn con

base en la asesoria técnica de las personas juridicas y naturales ya

mencionadas y las experiencias propias de los investigadores.

2.1e3.1. Tomate
De una tonelada se obiendrd aproximadamente el 50/ de cdscara, semi=

lla, fibras y otros; se recuperaran 500 kilogramos de jugo y pulpa y

se afiaden 300 kilogramos de azlcar y agua para obtener un concentra-

do total de 800 kilogramos por tonelada (ver Anexo 13).

2,1e3.20 ATrvVeja

De una tonelada de materia prima el 40% corresponde a vainas, corteza

y fibras, se recuperan paréa enlatar 600 kilogramos y se aifladen 11.11

kilogramos de salmuera para obtener 611.11 kilogramos por tonelada.

2-0 1. 3 ° 3. Zanahoria

De una tonelada de materia prima, el 15% corresponde a partes desecha-

bles, tales como la cabeza, el rabo de la raiz y la piel; para proce~-

sar se recuperan 850 kilogramos de éstos,en la deshidratacién, el 50%

4 i .
se pierde por desecacidn, obteniendose 425 kilogramos de producto fi=-

nal. En los enlatados de una tonelada de materia prima se recupera

el 850,
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2¢1le3.4+ Haba

De una tonelada de materia prima, el 70% corresponde a vainas, cor-
teza y fibras, para procesar se recuperan 300 kilogramos, de éstos

1o . . N of 5 A .
en la deshidratacidén se pierde el 50% por desecacién, obtieniéndose

150 kilogramos de producto final.

Para habas fritas de los 300 kilogramos, se pierde el 10% por el frei

do, obteniéndose 270 kilogramos de producto final.

2.1e¢3.5. Repollo

De una tonelada de materia prima, el 47j corresponde a partes dese =

chables, tales como primeras hojas, nervaduras y corazdn; para empa-

car se recuperan 530 kilogramos.

2.2. Control de Calidad ot

Se emplea para determinar si el producto procesado es de la calidad

deseada, y si existe 0 1O la posibilidad de descomposicién, o si su
conservacidn se pudiera Ver afectada por algunos de los muchos facto=
res; los examenes utilizados para estos soni

= Organoléptico

= Microbioldgico
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2.2.1. Examen Organoléptico

Se realizari en forma sensorial y sirve para determinar la solidez

Id . . .
fisica del envase, Su contenido y la presencia de sales metdlicas,

mohos e impurezas. Ll proceso consiste en observar los extremos y

el cuerpo del envase cuidando gque no tengan escurrimientos o perfora-

1 ’
ciones. Debe abrirse o destaparse un numero representativo de pro -

ductos envasados para examinar su color, olor y sabor. Cualquier

. . .« P
olor o color anormal indican descomposicilon (ver Anexo 21).

2.2.20 Lxamen Microbioldgico

Se hace con el objeto de determinar la efectividad del proceso térmi-

co, la calidad del producto y los tipos ¥y cantidudes de microorganis-

mos (aerobios, coliformes, gsalmorelos, termofilos) que quedan en el

- . . F % o R
envase, asi como la causa de descomposicion en caso de existir ésta.

En general el examen bacteriolégico requiere de técnicas y-equipos

especializados gue Son necesarios para el examen organoléptico, ade-
més dicho control debe efectuarse en un laboratorio competente para
ello, En caso de no disponer de dicho laboratorio para control de
as se remitirdn al laboratorio de salud plblica

calidad, las muestT

para su anédlisise
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Después de pasados por todas las pruebas del control de calidad, los

productos se venderan con una garantia en cuanto a conservacidn de

dos & tres afiose.

2.2.3., Aparatos Instrumentos y Materiales Necesarios para ‘el
el oo ’

Labdratorio de Control de Calidad

=~ llicroscopio

~ Balanza analftica

N s
~ Balanza comercial hasta 2H3}105T3m0

~ Secadora eléctrica hasta 600°C (controlable)

- Estufa eléctrica con dos boquillas

= Bomba a vacio

- Desintegrador eléctrico

~ Mechero de gas & garrafas

m
~ LYermémetros

’
metros
- Autoclaves u ollas con marno

P tados
= Recipientes de aluminio Y esmal

pipetas, etc.)

idrio (vasos,

= Recipientes de V
=~ Trfpodes

= Soportes

= Estanterfa

= Mesas de trabajo
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2.3. Especificaciones de la lMaquinaria

Para llevar a cabo cada uno de los procedimientos de operacidn y ob~

tener excelentes rendimientos, puena calidad en los productos y segu-

ridad en el manejo de las pilezas por parte del operario, se deberd

programar la maquinarie existente teniendo en cuente el tamafno de la

produccidn, peara de esta manera determinar en forma precisa, cual es

la cantidad de materia primé agricola a utilizar.

. 7 .
Con base en esta consideraclonl, la planta procesadora de hortalizas,
escribe & continuacidn; -

contard con la nequinaria que € a '

2.3.1, Lavadora de Rodillo Rotatorio

que gespués de la clasificacién y seleccién,

Esta mfquina sirve paré
oceso de limpieza de todas las ver=—

I
complete en formé automatica el pTr

duras.

gadas de didmetro por 60 pulgadas de

Cuenta con un ¢ilindro de 30 pul

largo, varillas de acero inoxidable, espaciadores Yy canal de descar-
?

gue, el espacio entTe varilla es de 5.32 pulgadas; ademds estd equi=-
’
pada con una entradd de agua de 1 pulgada IFS, un drenaje de 6 pulga-

das y 1/2 H.P. (220/440 voltios,
6,000 1ibras por hora.

60 ciclos) y un motor de 3 fases.

S Para su manejo Se€ requieren
u capacidad es de

dos operariose.
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2.3.2. Escaldadora li=G=B.

Su funcidn es la de blanquear y enfriar al vapor. Su construccidn
es metdlica, tiene 4 bandejas y dos vélvulas de rdpida apertura, lis-
tas para conectarse al vapor y & las fuentes de agua; las bandejas
son de acero inoxidable, de fondo perforado de 24 pulgadas de ancho

Y 3 pulgadas de profundidad. Para su manejo se necesita un operario.
& i

2.3¢3. Peladora de Lejia M-4

¥

Sirve para escaldar, descortezar y lavar los vegetales. Tiene un ces

to oscilante en el compartimiento de calor de 18 por 24 pulgadas, es-

td equipado con una bo{bina de wapor caliente y de drenaje de I‘é.pida

apertura; el compartimiento de enjuague es de 18 por 18 pulgadas. Su

capacidad es de 1/2 B.U. Su manejo requiere de un operario.

2.3.4. Retorta R.D.T.I.=2

Se utiliza para cocer a vapor ¥y enfriar a presidn, después del llena-

do y sellado.

La retorts RDTI-2 incluye: &) el equipo regular y el tubo perforado

Rd-PX para entradas de vapor. b.f.g) surtidor de aire, medidor ¥ i1

« P
tro. ¢) control de temperatura y presion con representafidén gréfica

de 12 pulgadas dia, reloj eléctrico a revolucidn de 110 V, 60CY, Ac

conectando los tubos a la bujfa de cobre.

Y 304.80 centimetros,




pulgada ATO. e) vdlvula de desbordamiento

d) vdlvula de veapor de 1/2
de 3/4 pulgada. h) v&lvula de control de 1 pulgada. i) vélvula de

control de 3/4 pulgadae. j) vélvula de control de 1/2 pulgada. k) i

vula de control de 1/4 pulgada. 1) vélvula superior doble ATC. m) O-

rificios y tangque con capacidad de 2 por 24 pulgadas. n) vélvule se-=

lectora de 4 vias. o) agujé vélvula de 1/4 de pulgadas. Sus dimensio=

nes son de 9l.d44 por Jie4d PO 147.2 centimetros.

2.3.5. Despulpadora J Refinadora 17.

enuzal Y refinar tomate. Construida en ace=

Su funcién es la de desT
ro inoxidable excepto 1&s gefensas que son de aleacidén. Tiene una ..
por 20 pulgadas de alto sobre el

longitud de 50 pulgadas de ancho

g de altura para 1

ance T por 8 1/2 pulgadas, descargador

pie, 46 1/2 pulgada o agarradera, despulpadora 60

1/2 pulgadas, cerradur@ de alc
del producto 2 pulgadas, desarrolla de salida 2 por 4 pulgadas; re=

quiere de 1 H.P. ©Su capacidad es de 525 libras para refirnar y 250
n velocidades veriables de 583 a 1.750 RePoie

libras para despulpals &0

Para su manejo sé€ necesita un operarioe

2.3:6. Tunel AgotadoT ge Vapor li=2

Sirve para eliminar residloS, inorementando la produccién y mejorando
la calidad. Esté construidé en acero, equipado comn: conexién de 1i-

nea de vapor ¥ tomacorriente- mesas para envasar y sellar de 33 x 33

e ——
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pulgadas, los extremos opuestos del tunel encerrado tienen una longi-

. 2 4 . .
tud de 12 pulgedas, Sus piezas son f4cilmente reumovioles para propé-

sitos de .limpieza. E1l motor ¥ el reductor de velocidad 100-1 estén

equipados con poleas paréa 3 velocidadeé de ajuste; los rieles se pue-

den ajustar para toda latae. Ademds contiene tubos de vapor perfora-

dos los cuales se extienden & 10 Jargo de ambos lados del tunel para

lograr un efectivo gellaje. Bl menejo de esta méquina requiere de

un operador.

2.3.7. Marmitas

te los productos. La unidaa entera es=

Sirven para tratar térmicamexn

oxidable, excepto la vélvula de desague, la

I .
t4 comstruida en acero 1P

de niquel resistente a la corrosién, la unidad

cual es de una mezcla

sl moftaly en BOH pieza gubular de acero inoxidable con piso de bor-
des del micmo; tiene um tipo de gaveta con mezcla de niquel o metal
?

vula de desague, disco de comprensién y ani-

. I
anticorrosivo con uné val

B unidades operan independientemente & cualquier

llo de tope. Todas la

stre 5 y 25 1ipTes:

presidn de vapor €

2.3.8. LLenadoI'@e

r el comestible en los diferentes recipien-

Su funcidn es la de llend

Esté equipada con contactos de acero inoxida=

tes de vidrio y lateé-
motor de fase simple de 1/3 H.P.

10 galonesu

ble, tanque de cono de
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de 110 V, interruptor de cordén, los conjuntos de cilindros ajusta=

bles e intercambiables son aptos para llenar desde onzas fracciona=

rias hasta cuartos de galén; ademfs incluye palanca manual para obte-

ner el control completo. 1La operacidn se hace a 2 velocidades: 15

& 30 veces por minutos, produce de 900 a 1.800 recipientes llenos por

hora,

£l equipo opcional disponible consta de tirada de velocidad variable

estructura para colocarse en el piso, agitador de hoja plana. Sus

dimensiones son 23 pulgadas de ancho por 40 pulgadas de altura y 40

quiere de un operador,

de profundidad. Para su manejo se Ie

2. 3-9. Selladora

ticamente latas hechas de estano, aluminio o

Sirve para sellar hermé
n de metal liviano hasta 0.15

cualquier recipiente cuyas ¥8P&s sea

Pulgadas de grosors

mdtico, toma mas o menos 4 segun-

El proceso de sellacidn doble y auto
n es hasta de 4 latas por minuto. El mow=

dos; la capacidad de PTOduCCié

1atas desde 2 1/8 hasta 6 1/16 pulgadas de

delo eléctrico 10, maneja
a T pulgadas d
sté completamente equipada con una plan-

, e alto y un peso menor de 6 libras
didmetro por 3/8 hast

de contenido. Cada maquind ©

;8n, un guarda correa, un motor de 1/3 H.P,

cha base, rollos de sellac

para 1as operaciones sobre 115 V, 60 HeZ.corrien

Y una cuerda de motor
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te comin., Su manejo requiere de un operario.

2.3.10, Equipo de Evaporacién

. Z ,
Tiene como funcidn la de remover particulas de productos sometidos a
altas temperaturas y prolongado tratamiento. También sirve para con

centrar pasta de tomate y conservas &a una evaporacién aproximada del

17%.

Estéd compuesta por la evaporadéra al vacio y la caldera al vacio.

Su capacidad es de 25 galones, 24 pulgadas de didmetro interno, 48
pulgadas de profundidad interna, 67 pulgadas de entrada en la boca -
de la caldera, 3 pulgadas del codo de vapor, 55 pies cuadrados del

. &
drea de calor, 36 galones de evaporaclon por hora. Para su funciona-

miento se requiere de un Operario.

[

2.3.11. Peladora

Sirve para desvainar y pelar arveja, haba y zanahoria. Su capacidad
es de 25 BU/hora ¥y estd compuesta por una tolva, arneros de aluminio
perforados de 2 piezas, para arvejas pequeflas de 3/8 pulgada, para
arvejas regulares de 1/2 pulgada, para habas grandes de 7/8 pulgada,
une banda conductora ajustable, 1/2 H.P., 115/230 V, 60 ciclos, motor
de una sola fase y control de velocidad variable manipulada. El ma-

nejo de esta miquina requiere de un operario,



2.3.12, Caldera de Vapor para A.C.P.NM.

Genera vapor para el funcionamiento de la planta. Tiene una capaci=
dad de 50 H.P. y dimensiones: anchura completa de 56 1/4 pulgada, alw
tura lineal central de ebullicidn 37 1/4 pulgadas, altura piso de
comprensidn 65 1/4 pulgadas; anchura de linea centro de ebullicidn

34 1/4 pulgadas, altura del nivel normal del agua 52 pulgadas, altura
del desague de vapor 45 pulgadas, longitud anchura deslizador 67 3/4

pulgadas, altura del deslizados 6 pulgadas, espacio tubo de remocidn

delantero 25 5/8 pulgadas. Para su manejo se requiere de un operario.

‘

Se estima que la maquinaria descrita anteriormente, para producir sale
sa de tomate, enlatados y deshidratados de vegetales hortfcolas, con-
sume aproximadamente 150 galones por hora de combustible, 1.000 kilow

vatios por hora de energila y 75 metros cibicos de agua por hora, para

lavado, enfriamiento y VapoTe

Las especificaciones mostradas en el presente capitulo al igual que

los requerimientos en cuanto a operarios, combustible, energia y agua

se en forma detallada en el Anexo 14,

Pueden observar
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3, TAMANO Y LOCALIZACION

3«.l. Tamaifio

El tamsfio estd condicionado & una planta que procesard durante 1984,
un volumen de 9.912 toneladas de hortalizas (dato indicado y discri-

minado en el Estudio de Nercedo, en lo concerniente a Disponibilidad

de Materis Prima agricola)u que salen del departamento a otras regio-

nes del pais. Para los &fos siguientes, ver Cuadro 1ll.

El volumen de producto final para 1984, se muestran en el Cuadro 54,

Para los siguientes afios, Ver Anexo 15.

cuadro 54
VOLUMENES DE PRODUCTO FINAL (1984)
PROLUCTO GRANOS/UNIDAD CANTIDAD / ANO *

— 276 187.826 frascos

Salsa de tomate 312 249.231 frascos
- 300 30.800 tarros

Arveja enlatada 570 24,316 tarros
i ' 300 26.400 tarros

Arveja con zanahoria 570 20,842 tarros
"_' 146 21'188.644 frascos

Haba deshidratada 220 21178.695 frascos
- 146 31'682.438 frascos

Zanehoria deshidratadsd 220 3'665,700 frascos

[S—
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Cuadro 54: CONTINUACION

PRODUCTO GRAMOS/UNIDAD CANTIDAD / ANO
15 2'018.160 bolsas plast
Haba frita
50 908,172 bolsas plast
Repolio lavado ¥ 250 776.768 bolsas plast
picado 500 - 582,576 bolsas plast

FUENTE: Esta inVestichién.

*

3.1.1.

Después de ident
las operaciones especific

cede a determinar €

I’lanta_

Luego

Las cantidades anuales de los productos, expresada en el

Cuadro 54, se obtuvieron asi: al nimero de toneladas de

eria prima agricola a procesarse, se le disminuye la

nada durante las diferentes etapas del pro-

mat

pérdida ocasio

cesamiento (porcentajes de pérdida explicados en la In-

genieria del proyecto). Al volumen de producto final

do, Se lo envasé, teniendo en cuenta los resul=-

as{ obteni

tédoa sobre preferencia de cantidades en peso neto, duran
te el Estudio de Mercado, asignindose una mayor propor-
cidén a 108 envases de mayor gramajee

Magnitud de la Maquinaria y Equipo

jficar lo8 equipos que ejecutan satisfactoriamente

adas en la Ingenieria del Proyecto, se pro-

1 equipo critico para el dimensionamiento de la

de analizérl 1as limitaciones impuestas por cada una de
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estas unidades de propésito miltiple sobre las restantes y de consi-

derar las inversiones individuales y 10S costos de operacidn, se es-

e s . 4
cogié la unidad de concentrac16n como el eguipo critico; éste consta

de un concentrador al vacio y caldera al vacio. El concentrador pue=-

de trabajar independientemente pare eliminar el aire y dar el trata=-

miento térmico requerido. La capacidad estimada de la maquinaria y

equipo, a plena marcha €8 de: 5.377 kilogramos por hora.

se procesarén en 1984, corresponde al 80%

La cifra de hortalizas Qque
de la Capacidad instaladae De acuerdo al estudio de mercado para
hortalizas pro;esadas que Se€ distribuyen en Narifio, el porcentaje de
l; capacidad instalada & utilizarse (aparentemente elevado) no satu=
o los volimenes de producto final (ver Cua-

rard el mercado puesto d¥
gon inferiore

ento (ver Cuadro 49); comparando las

dro 54) de la planta, s a los volumenes que se espera

n el Departam

dros 49 ¥ 54,

’
seran consumidos €
observamos gque 1los volUmenes

cantidades dadas en 10S Cua

de hortalizas procesadas ofrecidas POT 1o fébrica, equivalen tan so-
a demanda proyectada para arveja en-

%y 05,.82% de 1

lo a: 9.41%, 19.41
enlatade ¥ salsa de tomate, respectiva=-

latada, arveja con zanahorid

mente,

a naquinariad y equipo €5 de 4,302 kilos por hora.

La capacidad de 1

o determin el nimero de toneladas afio (9.912)
s

5 asi:
Esta capacidad g &
que s€ srabajarén en el ano; este resultado

{
se dividid entre og8 dias
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se multiplicd por 1,000 kilos que tiene una tonelada, obteniéndose

as{ los kilos por dia; a esta cifra se divididé entre ocho (8) horas

7.2 s
que se laborard durante un die, llegando asi, al ndmero expresado,

Para el afno de 1984.

El tiempo anual de operacidn de la pla

Una planta de esta naturaleza necesita de por lo menos cuatro horas

por dia, para mantenerla en condicilones higiénicas y evitar la con-
’

taminscidn en los cambios de produccién. Para las operaciones de la

fdbrica se fijard un turno 1aborable de ocho (8) horas/dia, (2.304

horas/afio). )

3.1.2. Espacio Fisico Requerido

Para el funcionamiento de 18 unidad productora, se requiere un te -
s cuadrados. El drea total para

)
Trreno con una area de 5.000 metr

os cuadrados (ver Cuadro 55); el &rea

. T
construccidn es de 1.241 met
a zonas de cargue y descargue, vias de ac=

’
restante, se utilizara parl

queadero ¥ futuras ampliaciones.

ceso, zonas verdes, P&T

3+2. Localizacidn

para la construccidn de la planta debe

que el 1ugar
vias de acceso par

Considerando
' a la llegada de materias .

Ser un gitio cercanc &

nta puede fijarse en 288 dias.-
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primas y salida de productos procesados; Sser un lugar saneado, aleja-

do de emanaciones, humos ¥ polvos que contaminen la materia prima y/o

el producto final, que Gebe tener agua potable, facilidad para eva=

cuar los residuos,y energia para operar la planta, se escogié el Co-

rregimiento de Catambuco, por cumplir con las anteriores exigencias.

Catambuco estéd situado & ocho Kildmetros de Pasto, via Panamericana
salida al sur; es uno de los principales centros de produccién hor -
’

1 fécil suministro de materias primas des=

t{cola de Narifio, permite ©

cién tales como: Ipiales ¥ Tdquerres y al

de otros centros de produc

istribucién gel producto final al principal

mismo tiempo, la facil d

centro de consumo €n Narifo, Pastoe

gervicios bdsicos, tales como: agua

En cuanto a infraestructuré de

cantarillado ¥ teléfono, este corregi-

Potable, energia eléctrice, al

miento del seipd dispone de los mismos €n forma acep=
munic

e infraestructura industrial,

table, tal como s€ indicé e
Cap{tulo Uno Lo anterioT garantiza el buen funcionamiento de la
’

Planta a montarse.

cnunciados Catambuco, no es una zona propia-
os

Ademds de los criteri
a Pasto, cuenta con una

'd .
, . ontrarse proxima
Wente residencial ¥ pax ene
l 2 ial-
. g jera y comerc
estructura bancariér financ
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La fébrica se construird en un terreno plano y bien drenado, de for-

ma rectangular parsa facilitar la construccién y el ordenamiento de

las instalaciones. El &rea total aproximada serd de 5.000 metros

cuadrados, distribuidos segin se indica en el Gréfico 21. En este

£ 3 - . s
gréfico, se especifica los aspectos correspondientes a: zonas de car-

gue, descargue y patios, naves para el proceso, depésitos, laborato=-

rio, sula de calderas, gervicios y dependencias aduministrativas.

3.2.1. Perimetro y Zona de no Elaboracién

La I‘ecepcién, patiOS, acceso Yy zonas de cargue y descargue, exigen

pPreviamente una buena explanacién y un afirmado séliao del pavimento
de los patios de entrada, de las aceras que bordean las fachadas de
los pabellones. EIn el patio de llegada para materia prima, se dis-
pondrd de sumideros queé impidan rebosar las aguas lluvias o de riego

que causen molestia © peligro al personal, y que eviten la formacidn

de barro.

Las zonas de descargue para las materias primas estaran contiguas al
cuarto donde se almacenaréle B1 depdsito de almacenaje tendrd capa-
cidad para guardar el méximo de vegetales, que hayan de esperar tur-

no para su elaboracidne.
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3+.2.2. Espacio Auxiliar

3.202.1. Cuarto de Calderas

El vapor necesario para todas las operaciones en que se consume calor

es suministrado por una celdera, situada en un pabelldn independiente

y debe tener un anexo, pero en condiciones de seguridad, un depésito

de combustible. E1l cuarto de calderas debe estar aislado por un inuro

contra incendios; tanto pisos como marcos del cuarto serdn a prueba

. ,
de fuego con recubrimientos de asbesto, ademas habré una puerta que

lo separe del resto de la fébrica.

3.2.2.2. Cuarto de Refrigeracidn

Debido a que en algunas épocas del afio, la fébrica tendrd sobreabas-

tecimiento de materia prima, €s necesario este cuarto para evitar la

descomposicidn de 1as hortalizas, hasta que llegue el momento de su

Procesamiento.

Je2u2edw Laboratorio de Control de Calidad

El lugar de ubicacién del labofatorio serd el lugar mas tranquilo del
edificio industrial, libre de todo tipo de vibraciones para que pue-
dan utilizarse 1os instrumentos mas delicados, tales como balanza
gin interferencias.

etcCey

analftica, microscopios
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El laboratorio debe estar bien ventilado, alejado del vapor y situa-
do de tal manera que IO esté expuesto a la contaminacidén. E1 cielo

. . . [d %
raso estard bien nivelado; el piso sera resistente a la influencia de

productos quimicos, tales como: 4cidos, solventes, etc.

3.2.2.40 Local de Empague

Este local debe estar gseparado del sitio en el cual se realiza la

produccidn, debe ser claro, ventilado y protegido contra la entrada

de humos y de polvosSe

i TR e P Almacén de Productos Terminados

Este cuarto serd un lugal con la capacidad suficiente para almacenar

los productos procesados ¥ 1os envases durante las diferentes épocas

del afio. Los productos acabados no deben apilarse a mas de dos me-

tros de altura. =Su COnstruccién se hace con ladrillo y hormigdn por

su larga duracién, bajo costo de mantenimiento y su fécil acondiciona-

miento de la temperaturd deseada.

3.2.2.6. Almacén para Materiales Auxiliares y Respuestos

Sirve para almacenal: reactivos, combustibles, piezas de repuesto pa-

ra maquinaria ¥ productos de empaque. Este cuarto, con las debideas
. £ . . i .
cacién, seguridad y vigilancia, obedecerd

separaciones, buend clasifi

& las normas de cualguier depbsitoe
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302.2.70 Equipo Sanitario

La fébrica contaréd con cuartos sanitarios para hombre y mujer Cada
cuarto contard conm un inodoro y un lavamanos, por lo menos. La plo

mer{a reuniri todos los requisitos sanitarios y tanto servicios como

lavamanos estardn siempre en condiciones higiénicas.

3.2.2.8, Otros

Le o
Ademis de los anteriores locales, la fabrifa contard con un botiquin

de urgencias, roperos, vestuarios, despachos de administracidén y ofi~-

cinas comercialese.

.

3.2.3. Local para el Procesamiento

1A%

En este local se colocardn ¥ protegerdn las mdquinas y aparatos, cuyo
sistema de distribucién debe ser facilitado con el diagrama del pro-
ceso, que comstituye el punto de partida para preparar los planos. Se
garantizard la higiene y seguridad del tradajo, asi como el buen fun-
cionamiento y localizacién de las méquinas evitando las esperas de
materisles entre las etapas sucesivas del proéesamiento,

Para conseguir el mejor gprovechamiento de los locales, se cumplirdn

las siguientes normas:
ealicen trabajos, dispondran de ambien

= Todas las secciones donde se T
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te, temperatura y luz adecuadas para el Sptimo cumplimiento del

proceso, al igual que para la comodidad del personal.

= Han de tener suficiente ventilaci6n, estar exentas de humedad y

cualquier otro tipo de insalubridad.

- Los locales tendrdn tuberfas para agua potable, con grifos distri=-

buidos adecuadamente, para abastecer a los equipos correspondientes.

- E1 cdlculo de las dimensioncs, ademds de la superficic de cada apa-

rato, se hard dejando espacio suficiente para que el operario, tra=
’

baje cémodamente.
el cual serd prdcticamente im-

~ Los aparatos serén fijados al piso,

permeable.
- Los tecnos deben ser continuos ¥y cOX pocos éngulos, para evitar a-
cumuleciones de polvos, en rincones donde no pueda ser desalojadoe.
cios agroindustriales

« La construccidn preferible para estos ed}fl

con cemento ¥y 18 de hormigdén armado.

es la de ladrillo,
de hormigén, debe hacerse ranurado,

= El pavimento preferido €S el

dizo.
as{ resulta limpio, dure J no resbala

sobre gistribucién en planta, explicadas en el

Las especificaciones
el Grafico 21.

Cuadro 55, se pueden observar en
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Cuadro 55

DISTRIBUCION EN PLANTA

METROS CUADRADOS

EDIFICACION
Edificio Administrativo 90
Edificio para la Planta 500
Bodegas 560
Cuarto Frio 45
Laboratorio 25
Servicios 2l
TOT AL l.241

N . F
FUENTE: Este investigaciOlle




4, INVERSIONES

En este capitulo se presentan 1los valores de las inversiones requeri-

das para poner en marcha el proyecto. Para los ajustes e imprevistos

se asignard un rubro correspondiente al 10% de las inversiones. El

valor del terreno corresponde & precios vigentes en la zona de loca=

lizacién de la planta.

El valor total de la juversién asciende a $89.684.304 y se compone de

lo siguiente:

4.1, Inversidn Fijs Industrial

El valor de los activos fijos requeridos para el montaje y funciona=
mento de la fabrica es de $-'g9'584.500 desglosados de la siguilente

maners:

4.1l.)l. Terreno

El terreno para construir 18 planta tiene un valor de $500.,000 corres=
pondientes a la compré de 5.000 metros cuadrados, a un precio prome=

dio de $100 el metro cuadrados.
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4.1.2.Adecuacidn del terreno para la Planta

El valor de la adecuacidn del terreno para la procesadora se ha cal=-

culado en $50.,0000

4.1.3., Construcciones Yy Acondicionamiento del Edificio

La construccidn de los 1.241 metros cuadrados destinados inicialmente

para la f4brica tienen un costo de $14'892.000; para el cdlculo se to=-

mé como base un valor de 412.000 por metro cuadrado de construccidn.

4.1.4. Magquinaria y Equipo

La maquinaria y Equipo requerido en el proyecto se especifica en el
Anexo 16, y tiene un valor de $10'192.500 al tipo de cambio oficial

del mes de Abril de 1983.

4.1.5. Equipo Adicional ¥ Complementario

1 de $2'500,000 y estéd compuesto por el

Este rubro tiene un valor toté
el equipo de laboratorio, equipo eléctrico

. .
cuarto de refrigeracloll,
Y utencilios auxiliaresSe

4.1.6, Instalaciones Eléctricas, Agua y Teléfonos
L ] ] o

El costo de las obras civiles, por las instalaciones eléctricas, hiurﬂg
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licas y telefdnicas se estima en $1'200.000.

4.1.7. Nuebles y Enseres

Estos activos se estiman en un valor de $250.000 y corresponden a

muebles y Equipo de oficina.

4.2, Inversiones Diferidas

La inversién diferida tieue un valor de $11'015.725 y esté compuesta

Por los siguientes rubros:

I Instalacién ¥ Nontaje de la Maquinaria y Equipo

Los cogtos incurridos en la instalecién y montaje de la maquinaria y
del valor de éstos ($12'692.500) y

i (ork
€quipo se estimaron €n base al 5%

tienen un valor de 663446250

4.,2.2., Puesta €en Marcha

para cubrir pérdidas en materia prima y tiem-—

Esta inversién estimade
tan siempre al comienzo de todo proceso

Po de operacién, que 5€ presen

0 correspondientes al 1% del valor de la mate-

S, ~.
——s

tiene un valor de $38030
. 4 ] nt
Tla prima de dos semanaﬁiff,i?ve

ario.

402430 Constitucién de la Empresé
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Para constituir la empresa S€ calculan $50.000 aproximadamente.

4.2.4, Estudio de Factibilidad

El valor de] estudio de factibilidad asciende a $250.000.

402450 Capacitacién de Personal

Este rubro incluye la capacitacién y entrenamiento del personal admi-

nistrativo y técnico en el proceso; dicha capacitacién puede hacerse
con el personal técnico del Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas

ra cubrir estos gastos se€ ha estimado un valor ..

de $300.000.

y celaduria Preoperativa

442,66 Supervisi6n

. .« F
Estos gastos corresponden & 1a supervision y celadurfa durante la cons

truccidn, se estiman en $100.000+

4.2.7. Intereses Preoperativos

Los intereses que 5€ pagarén durante el periodo de construccién y mon
q
4$61547.058 calculados en base al préstano de

taje tienen un valor ¢°
R s .5% anuale
ﬁ58'196-145 sop U JEbeRce del 22.9%

—_—
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402.8, Imprevistos

Este rubro se estimé en un 10% del total de las inversiones (§30'957.425)

excluyendo los intereses preoperativos; su valor asciende a $3'095.742,

4¢3, Capital de Trabajo

El capital de trabajo requerido para la planta procesadora de hortali-

zas para operar en el afio de 1984 es de $ 49'084,079 discriminados de

la siguiente manera:

4.3.1. Inventario de Materia Prima

¢

El valor requerido para este concepto €s de $3'829.959 y corresponde

gricola de 2 semanas,

4,031, Zanahoria -$759.743,

a _ ) distribuidas asi:
la materia prima &

tomate $190.408, Apveja ¥ 3

hahd $2'443.087, Repollo ¥ 402.690.

. [ 4
ara este inveutarlo se€ valord con base a los pre -

La materis prima P
cios suministrados por 1@ gecretaria de Agricultura (Departamento de

rmativos de Enero, Febrero ¥y Marzo de 1983.

Narifio), Boletines info

4.3.2 Inventario de Productos Terminados

. 1 inventario de productos terminados
El capi uiere para €
pital que se red
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es de $893.218, correspondiente a la produccién de un dia de los si=
guientes productos: Salsa de tomate $57.000, enlatado de arveja
$8.169, enlatado de arveja con zanahoria $6.503, deshidratado de za-

nahoria $362.072, deshidratado de haba $387.919, haba frita $21.228,

Trepollo lavado y picado $50.327 «

I

El valor del anterior inventario se hizo teniendo en cuenta el costo

de produccidn.

4.3.3. Inventario de Empagues

Bl i requerido Pere los empagqgues de los diferentes productos para
1253,702 discriminados de la siguiente

un mes de produccién es de $12

manera:
envases de hojalata $137.832, empaques

Envases de vidrio $71197.987,

4,876, Empagues de cartdén $851.033, tapas $3'631.974.
L ?

de polietileno $43

r§ teniendo en cuenta los precios suministra=-

Este inventario se valo

Grown Litometal y Casa de la Bolsa, segln

dos por Vidrios Peldar Sole

Anexos 18 y 19.

4e3.40 Inventario de Insumos

E . yerd para un nes de produccidn discriminados de la
ste valor se conside€

Biguiente manera:
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pera salsa de tomate $186.946, parad enlatados de arveja ¥y P

zanshoria $6.203, pars habd frita $23.040.

El valor correspondiente & este rubro €5 de $216.189.

4.3.5, Mano de Obra

El valor de la mano de obra pars dos meses de operaclones, incluyen=

do prestaciones sociales es de $440.443.

4,3.6, Cartera

como tiempo suficiente para la

Se celculd en un perfodd de un meS,
s vendidos, su valor es de 4$28%1691.871.

cancelacién de 108 producto

4.3.7. Gastos Generales

Los gastos generales para un mes de funcionamiento de la planta son
de $2'758.697 conformados de 1le siguiente maneras
(-] [ ]

$100.800,

energia eléctrica 599,040, teléfono

Servicio de agu#
1033.280, mantenimiento de la maquinaria y e€;

$5.000, combustibles $2

nistros

de oficina $10.000.

quipo $10.577, SuB
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4.4, Plan de Inversién

Inversién Fija Industrial

T
erreno para la planta (5.000 m?) $ 500.000

A p
decuacidn del terreno para 18 planta 50,000

Co . . .
nstruccidn y acondicionamiento

edificio : 141892,000
Maquinaria y Equipo 10'192.500
Equipo adicional Yy complementario 21500,000
Instalaciones eléctricas, 88Y& y
teléfonos 17200,000
Muebles y Enseres 250000
Total Inversidén 29'584.500
Valor total de la ;pversidn fija $ 29'584.500
Inversiones piferidas
Instalacidn y MontaJe® de la MNa=
Quinaria y Equipo 634.625
Puesta en Marcha 384300
Constitucidn de 1& Empresé B
Estudio de Factibilidad 259900
Capacitacidn de Personal 00«00
Supervisidn ¥ celaduria PfeoperatiVa 100,000
6'547.058

Intereses preoperativos
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Imprevistos

Valor total de la inversidn diferida

Capital de Trabajo
Inventario de materia prima

(2 semanas)

Inventario de productos terminados
(1 dia)

Inventario de Empaques (1 mes)
Inventario de Insumos (1 mes)

Mano de obra (2 meses)

Cartera (1 mes) |

Gastos Generales

Valor Total Capital de Trabajo

VALOR TOTAL DE PROYECTO

3%095.742

11'015.725 LleQlDa725

3'829.959

893.218
12'253.702
216,189
440,443
28'691.871

2'758.697

49'084,.,079 49'084.079

$ 89'684.304



Se nPRESU?UESTO DE INGRESOS Y EGRESOSI

El presupuesto fue elaborado en base & la iniciacidn de la produccidém

de la planta, y estd calculado para 10 afios, tiempo equivalente a la

vida dtil del proyecto.

El tiempo del montaje ¥ puesta en marcha se ha estimado en seis meses
a partir del séptimo mes (Enero de 1984), la planta empezarad a produ-
cir con un 80%, de la capacidad instalada. A partir del afio 1986, la

utilizacidn de la capacidad 1nstalada serd del 100%.

De las ventas anuales 5€ restaron 1los costos de ventas, obteniéndose
as{ las utilidades brutas; 8¢ dedujeron los gastos de operacidn, ob-
idad operacional. A esta utilidad se le restaron los

como resultado la,qtilidad antes de impusse

teniendo la util

dando

' gastos financieros,
e le restd el 40% de 1mpuestos, correspondiente a

tos; a este rubro 8
la tasa impositiva, obtgnigpdose asi la utllidad netae.

201, Ingresos -

cto son generados por la venta de productos in=

Los ingresos del proye®

s a la venta de salsa de tomate, arveja

dustrializados correspondiente

ahoria enlatada, -haba deshidratada, zanahoria

enlatada, arveja’con zan
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deshidratada, haba frita ¥ repollo lavado, y picado, se indican en ol

Anexo 20.. .

El valor total de los. ingresos para la planta. en 1984, es de

$3441302,452, este-valor y 1os qorrespondienﬁes nasta 1993 se indican

b el Cuadro 56

Cuadro 56

INGRESOS TOTALES PARA LA PLANTA, DURANTE 1984 = 1993

INGRESOS TOTALES

ANOS
1984 - $ 3447302.452 .
1985 ¢ ‘3'86'686.,812 : r
1986 4291080.817
1987 ¢ . 429'080,817
1988 ¢ ‘429'080.817M
1989, ' 429'080.81T
1950 ‘. 429%080.817
..1991Q«y 429,080.817
1992, 429,080,817
1993 429.980,817

[ —

FUENTEr..Estp1inves#;g§c$éﬂﬁﬁw:
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5.2+ Egresos

Los egresos ocasionados por. la Qpe?aﬁiap‘de la planta estdn conforma=
dos por: gastos.deVadmipistraciﬁn,_costos de produccidn, gastos de

vontas,,gastqa,financ;eros,y_gastos‘diferidos.-

El valor total de los egresos para 1984 es .de' $310'256.500 tal como

a continuacién se discriminan: .

5.2.1. Costos de Produccidén

Conformados por compra de matgriq»prima_agricola,_empaques, mano de ..

obra Qirggta'y-gastoa generales.

5.2.1elo Materia Prima Agricola

El costo por este concepto, corresponde a los cdlculos sobre necesi-
dades de materia prima, realizados en el capftulo de Tamaiio y L§cali-
zacisn,qgl.p;oyecto,y basados en la capacidad inicial de la Plaﬁta.-
Su valor para 1984@;93-61 estimado ?egﬁn.PreGiOS-de Marzo- de 1983 y
equiyale-§;$109327§f304fFve?acuaﬁroug)'f‘Pﬂra;}QBgsiguientesAaﬁos ver

Cuadro, 57, . -
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Cuadro 57

COSTOS DE MATERIA PRIMA AGRICOLA (1985-1993)

G0STO ANUAL DE MATERIA  NUNMBRO DE TONELADAS A

ANO _PRIMA AGRICOLA . * ($) PROCESARSE

1985 ., 11218094717 .« : 11.151

1986. - 125'344.131 12.390

1987 ' 1251344,131 12.390 .

1988 - 1251344.131. 12,390

1989, 1251344.131 12.390

1990 . 1251344.131 . | 12.390

1991. - 1251344.131 12.390

1992 125'344.131 12.390 o
125%344,131 12.390

1993

FUENTE: Esta\invgstigapién.-

El costo p

* E1 costo anual de materia prima agricola, para los dife-

rentes afios, se 108 calculd asi: . al ndmero de toneladas

requeridas-ﬁnﬁalmente (especificadas en el Cuadro 11), se

io.multiplicé¢porwel precio dado.en el Cuadro 8.

5.2.1.2. Bupaques

or concepto de empaques para.el afio de 1984 es de

$1479044.,030, correspondientes & envases de vidrio, hojalata, polie-

tileno, ca

rtén’y tapas,.situa¢16nzquewse.9bsarvaken el Cuadrq 58; para
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1os-pﬁoshsiguieptes‘verkcuadro 59.

Cuadro. 58 .

COSTO DE EMPAQUES PARA 1984

CONCEPTO CANTIDAD/ANO PRECIO UNITARIO . COSTO/ANO ($)"”

Envases vidrio:

146 gramos 5'871.082 - 6.11 35'872.311
220 gramos - . 5'844.395 T.76 - 45%352,505
276 gramos 187.826 9.71 1'823.790
312 gramos- 249.231 . 13.35 3'327.234
Envases hojalata .
300 gramos 57.200 13.75 -~ 7866500
570 gramos ' 45-158 gy . 19021 o 867.485.
Bolsas polietileno . -
15 gramos - * 27018.160 - 0.50; 1'009,080
50 gramos '908.172 . 1.00. 908,172
250 gramos 776.768. .00 1'553.536
500 gramos - 5824576 3.00 1'T747.728
Tapas para frascos’
de 146 gramos - 51871.082 - 3,10 18'200.354
220. gramos: 5844.392: . 3.90 22'793.140
276; gramos:. - 187.826 . 4.90 920,347
312 gramos - 249231 6.70 . 1'669.848
Cajas.de cartém-. . 510,620, 20.00 107212,400
CTOPALsG .0 i B . ‘ i v, T4T1044.430
FUENTE: -Esta«ipvestigaci&n,~
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5¢20le3. Mano de QObra, Directa. .

Se relaciona al personaluinvolpcrado_directamente con la produccidn..

Su costo para 1984 es de $2'542p500s tal como se aprecia em el Cuadro.

,_60.. Para,los;aﬁos,siguieﬁtes, vpr_guadro.61.w

5.2.1.4. Gastos Generales de Fabricacién.

Estdn constituidos por los gastos indirectos. dncurridos en el funcio-

namiento de la fébrica Y estédn conformados por: materiales indirectos

de fabricacién, mantenimiento y sSeguros de equipo, seguros de cons =

truccidn, mano de obra. indirecta, dotaciones y depreciaciones. Su

tr

Vél°r para 1984 es de $7'284.572.

5¢2:1le4ele Materiales indirectos de Fabricacidn

El costo por este concepto, corresponde a insumos como sal, azdcar,

Vinagre, aditivos quimicos, aceite de cocina, etc. su valor para

272, tal. como se Ve en el Cuadro 62. Para los

1984 es de $ 2'594-

)

afios siguientes ver Cuadro 63

5.2’1.4,2,,Mantenimiento ¥ seguros de lMaquinaria

¥ Equipo.

Para este rubro se hé estimado un 2% del costo de la maquinaria y e=

quipo, - Su valor para 1984 ¥ cada uno de los.afios siguientes es de

$253.850.
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Cuadro 61

COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA (1985-1993)

ANO OPERARIOS REQUER;DOS COSTO TOTAL ANUAL
1985, 20. - ¢ 2'781.300-
1986 - . &l 2'920.000
1987 21 2'920,000
1988 21 2'920.000
1989 - 21 .. 2'920,000
1990- 21 .. 2'920,000
1991 2l ' 2'920.000
1992 21 - 2'920.000
1993 el - 2'920.000 .

FUENTE: Esta invqatigaciGn.-

Cuadro 62

MATERIALES INDIRECTOS DE FABRICACION (1984)

COSTO ANUAL *

~ CONCEPTO
Salsa.de Tomate - $ 2'243.352

Enlatados - T4.440

Otros (Haba,frita)‘ 276.480

$ 2'594,.272

TOTAL

[r—

FUENTE: Eata investigacién.
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Cuadro. 62: CONTINUACION

# Pgra salsa, S tomd el 45% del valor de una tonelada de

materia prima; para enlatados 91 T.5% y para freir el ha=

ba 3 galones de aceite por dia.

Cuadro 63

MATERTALES INDIRECTOS DE FABRICACION (1985 = 1993)

COSTO ANUAL *

AffO
1985 - $ 2'930.073
1986 31265.879 -
1987 31265.879
1988 31265.879
1989 31265,879
1990 31265.879
1991 3'265.879
1992 3'265.879
1993 .. 31265.879

FUENTE: Esta jnvestigacidne

% Estimado. con el mismo procedimiento de 1984; consideran=

do 3.5 gelones de aceite diarios para 1985 y 4 para 1986

en{adelanteo,
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5e2e.le4+3s Seguros de Construccidn

Se estimé en un 5% del valor de las construcciones. ©Su valor para

1984 y para cada uno de los siguientes afios es de $744.600,

5¢2ele4.4s Mano de Obra Indirecta

Corresponde a salarios Yy prestaciones del siguiente personal: jefe de

produccidn,- supervisor, laboratorista y mecédnfco de mantenimiento.

Para 1984 y cada uno de los. anos siguientes, su costo es de $17533.000

(ver Cuadro, 64).
Cuadro 64

MANO DE OBRA INDIRECTA (1984-1993)

PERSONAL NUMERO SUELDO/MES COSTO ANUAL *
Jefe de Produccién * 1 $ 35.000 $ 511,000
s‘llpervisor 1 30.000 438.000
Laboratorista 1 20.000 292,000
Mec£nico mantenimiento 1 20,000 292.000
TOTAL 4 17533.000

FUENTE: Esta Investigacidne

% Tncluye.prestaciones sociales.

5.2-104-50 Dotaciones

Este rubro se forme por 108 gastos ocasionados por dotacidn de ropa
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para trabajo y demds utencilios de seguridad industrial para los ope=

rarios. Se estima $5.000 por operario, anualmente. Su costo para

1984 es de $95.000.' Para los siguientes afios ver Cuadro 65,

5.2.1l.4.6. Depreciaciones

El valor anual por este concepto para 1984 y cada uno de los afios si=

guientes es de $2%063.850 discriminado de la siguiente manera: edifi-

cios $744.600; maquinaria ¥ equipo $1'269.250 y muebles y enseres

$50,000. Para el célculo de 1a depreciacién se considerd$ una vida d-
loraﬁos para la maquinaria y

til de 20 afios para las construcciones,

equipo y 5 afios pard 1os muebles Yy ensereso-. )

Cuadro 65
coSTO POR DOTACIONES (1984 = 1993)
ANO OPERARIOS COSTOCﬁgIIJﬁ FER COSTO ANUAL TOTAL
1984 19 . $ 5.000 0§ 95,000
1985 : - 20 © 54000 : 100,000
1986 21 5.000 105.000
1987 - 21 . 5.000 105.000
1988. . . . 21 . 5.000 105.000
1989. .. gl s 5000 : 105.000
1990 - . - 5.000. . | 105.000
1991 - 21'}\ 5+000 . 105.000
1992 - S 5,000 105.000
1993 . 21 5.000 105.000

FUENTE: Esta inVestigac16n¢_
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5,202, Gastos de AdministraciSn.

Los egresos por este concepto, corresponden & sueldos del personal

administrativo, servicios de ague, energfa, teléfono, combustibles y

suministros de oficinae. Su costo para 1984 es de $36'598.240.

5ele2ele Sueldos

Corresponde & gueldos Y prestaciones gociales del siguiente personal:

gerente, auditor, jefe de administracién, contador, auxiliar de con=

cglador y asele Su valor para

[}

g siguientes es de $3'620.800 (ver Cuadro

tabilidad, secretarias, mensé&ajero,

1984 y cada uno de los &

66) .

5.242.20 AUy Energ{a,‘Teléfono y Combustibles

e agua pard lavado, enfriamiento y vapor Se€ ha estimado

or hore ( 172.800 metros cibicos por afio). El

El consumo d

en 75 metros cubico® P

ro cubico para 18 industria en Abril del presente aro

costo de un met
este concepto para 1

es de $7; el valoT por 984 es de $1'209.600. Para

ver cuadro. 67-. E1 consumo de energia para el

los siguientes aflos,

funcionamiento de 18 planta, 8¢ na estimado en 1.000 kilovatios por

hora, Es decir, 2-304,000.kilovatios por afio. - El costo de un kilova=

ria en Abril de 1984 es de $3.12. El valor

tio por hora paré la indust
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por este concepto para 1984 es de $7'188.480. Para los arfios siguien=

tes ver Cuadro 67. Fara teléfonos, se ha estimado un costo anual de

$60.000, En cuanto a combustibles, para el funcionamiento de la plan-
ta, se ha estimado un consumo. de 150 galones por hora (345,600 galo=

nes por afio)s El costo de un galdn para Abril de 1984 es de $70.60,

por lo que el vglor‘por-esta concepto para 1984 se calcula en

$24399.360. . Para los sigulentes afios, ver Cuadro 67.

Cuadro 66

PERSONAL DE ADMINISTRACION

SUELDO MENSUAL COSTO ANUAL  COSTO TOTAL

CONCEPTO NUMERO = poR PERSONA X _PERSONA _* ANUAL
Gerente -1 ¢ 50,000 $ 730.000 $ 730,000
Auditor 1 45,000 . " 657.000 © 657.000
Contador i - 35.000 511.000 511.000
Jefe de Adminst. 1 35.000 511,000 511,000
Auxiliar Contab. 1 15.000 219,000 219,000
Secretarias 2 15.000 219.000 438,000
Mensajero. 1 9.500 138.700 138,700
Conserje 1 9.500 138.700 138.700
 Celador 2 9.500 138.700 277« 400
TOTAL 11 3'620.800

FUENTE: Esta,inveétigaci6n,,u

* Incluye_prestacionea sociales.

5,2.2.3;.Suministroa de Oficina

de los afnos siguientes se ha estimado un va=

Para 1984 y parae cada uno
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lor de $120.000.

5.2.3. Gastos en Ventas

En est
e rubro se incluye sueldos y prestaciones para el personal d
) a e

que gastos de publicidad. Para 1984 y cada uno d
. . o e

es de $1'888.000.

ventas, al igual

1
o8 afios siguientes 8u costo

5eledele Suelédos:

c .

orrespondientes al si&uiente personal= JEty e ventss, sesrebars

. 5 ia y
cepto es de $1'168.000 (ver

it

v
endedores. - El valor anual por este con

Cuadro 68).

50 2ede 2e PubliCidBd

Con la finalidad de promover las ventas de los productos a industria

o la suma de 4720,000 anuales, para 1984 y cada uno

lizarse, se asig
de los.aiios. siguientess
cuadro. 68

ONAL DE VENTAS (1984 = 1993)

o PERS

c SUELDO MENSUAL COSTO ANUAL COS

_ CONCEPTO No. . poR _PERSONA __ X PERSONA * TiNgiiAL
Jefe de veptes «f +° $ 35,000 $ 511.000 $ 511.000
Secretaria ., 15'000 219-000 219,000
Vendedores 2 15.000. 219,000 438,000

S __.____—-'-'—'_ .

estigaciSn. » Incluye prestaciones sociales

FUENTE; Esta inVv
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5¢2.4. Gastos Financieros

Los intereses.operativos pagados durante 1984 ascienden & $13'094.133

Para los afios siguientes, ver.Cuadro.73.,

5.2.5. Gastos Diferidos.

En este rubro se considera la amortizacién a 5 afios, de los egresos

estudio de factibilidad, instalacién y montaje de ma=-

Ocasionados por:
quinaria y equipo, puesta en marcha, constitucidén de la empresa, ca-
pacitacidn de personal, supervisidn. y celadgria durante la construce
cign’ intereses preoperativos e imprevistos. El valor total ascién&é
imind en el capitulo de Inversiones

a $ 11'015.725, tal como 8¢ discr
es de notar que los S0cios aportarén con $37867.621, equivalente al
35.11% de los diferidose For 10 dicho, se $endrd que amortizar

$71'148.,104 (64.89% de 105 diferidos.).

5.3, Resumen de 1os‘Ingresos ¥ Egresos durante los aiios 1984=1993

En el Cuadro 69, se punede apreciar en detalle los ingresos y egresos

de la planta, en el periode 1984=1993. .

5.4. Estado de Pérdidas y Gemancies .

El Cuadro 70 indica el estado de pérdidas y ganancias durante el perio
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do de 1984~1993.

5.5, Clasificacién de Costos

5.5.1. Costos Fijos

En el Cuadro 71, s€ especifican Jos costos fijos, para cuando la plan

ta estd operando 8l 100% de capacidad.

5.5.2. Costos Variables

tos variables para cuando la

En el Cuadro 72, 8°€ discriminan los coOs8

planta esté Qperando al 100% de capacidad'. '

5.6. Punto de Equilibrio

jndica el nivel de las ventas que la empresa

El punto de equilibrio,
debe efectuar, para jgualar gus costos. E1l punto de equilibrio es el
| ]

ntre las curvas de costos totales @ ingresos

punto de interseccién e
o hay pérdida,ni ganancia. Se calculd para el 100% de

tOt&les,‘aqu{ -
produccidn, para cadd 1{nea de.produccién‘y,para PR
2Ly, a.
junto, utilizando 18 giguiente férmula:
x 100

Punto de Equilibrio ® TTygresos Totales - Costos variables
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5.6.1l., Salsa de Tomate -

2.970.084 o
331899.034 —61618.294. . 100 = 41.95%

PeEe . =

El punto de equilibrio obtenido para salsa de tomate es del 41.95% de

la capacidad instalada, en donde el valor de las ventas es de

$14'220,645, correspondientes & 67.959 xilos de salsa, situacidn que

8¢ puede apreciar en el Grafico 22e

5.6.2. Haba Deghidratada

3'259.022 L 00 = 6
18378620157 - 1507009.503 x 1 9.63% .

obtenido paré haba deshidratada, es del 9.63%

P‘,Eo -

El punto de equilibrio

de la capacidad instalada, €n donde el valor de las ventas es de

$17'705.926 correspondientes & 96,162 kilos de haba deshidratada,
. ? .

8ituacidn que se puede VeT en el Grafico 23.

5¢6.3., Zanahoria Deshidratada

238,384 . x 100 = 10.60%
2302225529, 411 "

P.By = 3
771%591.757. =, &

El punto de equilibrio obtenido pard zanshoria deshidratada es del
ad.instalada.
entes & 178.092 kilos de zanahoria deshi=-

. en donde el valor de las ventas
10'60%_de la capacid 08

de $18'188,726, correspondi

dratada' tal como 8@ aprGCia en el 8I'£-fico 24 e
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5¢6.40 Repollo Lavado y Picado

- 21784.337
s 537732.690 = 181099.962, . 100 = 49.43% -

El punto de equilibrio obtenido para repollo lavado y picado es del
49.43% de la capacidad instalada, en donde el valor de las ventas es

de $11'731.069, correspondientes & 299,966 kilos de este producto,

situacidén que se ve en el Gréfico 25

5.6.5. Empresa

201687395
PuE. = —poToRooaiT - SoTizek.Ery. X 200 ¢ 288 ,

El punto de equilibrio obtenido para la empresa en su conjunto es del

28,81%, de la capacidad instalada, en donde el valor de las ventas es

de $123'618.183.

Es ge resaltar que para arveja enlatada, arveja con zanahoria enlataw
da y haba frita, no 8e calculd el punto de equilibrio, ya que para

los dos primeros, los ingresos son menores que los egresos, es decir

que resultarfa un valor negativo, y para la tercera, el porcentaje de

la capacidad instalada seria mayor que el Jo0% de-1a adsmas



Cuadro 69

RESUMEN DE INGRESCS Y EGRESOS (1984 - 1993)

A N O S

CONCEZFTO 1984 1885 13986 1587 1988 1589 153380 1551 19-2 1993
Ingresos .
Vta.Prod.ind 344,302,452 386,686,812 429,080,817 429.080.,817 429,080,817 429.080,817 429.080.817 429,080,817 429.08C.S17 429,080,817
Egresos
Codos Frode.
¥at . Prim.AzT.100.275.304 112,809,717 125,344,131 125,344,131 125.344.131 125.344,131 125.344.131 125.344,131 125.344.131 125.344,131
Empaguss 147.044.030 165.424.969 183.805.544 183,805.544 183,805,544 183.805.544 183.805.544 183.805.544 183.805.544 183.805.544
KanoObra Dir. 2,642,600 2,781,300 2.520,.00C0 2.920,000 2,920,000 2,920,000 2.920,000 2,920,000 2.920.000 2,920,000
Gtos,Gzrzles
Fabricecidn:
L"-.atalnﬂqfﬁ‘cc. 2.5940272 2.9300073 302650879 30265:!879 302650879 30265-879 3.265-879 302650879 30265-879 302650879
Kant.y Ses.

Kag. ¥ Eg. 253.850 253.850 253.850 253.850 253.850 253.850 253.850 253.850 253.5850 253,850
Seg. Conste. 744,600 T44.600 744,600 744,600 744,600 744,600 744,600 T44.600 744,600 T44.600
ManoCb.Inda 1.533.000 1.533.000 1.533.000 1,533,000 1,533,000 1.533.C00 1.533.000 1,533,000 1.533.CCO 1.533.000
Dotacicnes 95,000 103000 105.000 105.000 105,000 105,000 105.000 105,000 105.CC0 105.000
Depreciac. 2,063,850 2.063.850 2.063.850 2,063,850 2,063,850 2,063.850 2.063.850 2,063.850 2.063.850 2.063.850
Gtos.Afmine. '

Sueldoes 3,620,800 3,620,800 3,620,800 3,620,800 3,620,800 3,620,800 3,620,800 3,620,800 3.620.800 3.620.8C0
Sumin.ific. 120.000 120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 120,000 120.000 120.0C0 120,000
Agua,Exergia

Tellf . .Combust.32.89T.440 36,957,201 41.056.800 41,056.800 41,056,800 41,056,800 41,056,800 41,056,800 41,056,80 41,056.800
Gtos.d= Ventas

Sueldos 1.168.000 1,168,000 1,168,000 1.168.000 1.168.000 1.168.0C0 1.168.000 1,168,000 1.168.000 1.168,000
Publicidad 720,000 720,000 720,000 T20.0C0 720,000 T720.0C0 720.000 720,000 T20.CCC 720,000
Gastos Fi—

nancieros 1300940133 1234390426 90820.599 7.201-773 40582-946 109640120 - - - -
Amortizace

Diferitfos 1,425,621 1,429,621 1,429,621 1.429.621 1.429.621 - = - - -
Total e

egresos 310.256.500 345.066.407 377,971,674 375.352.848 372,739,021 368,625,574 366,721,454 366,721,454 366.721.454 366,721,454
FUENTE: Estz Investigafidn.

Jhn




Cuadro TO

m r
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS (1984 - 1993)

P e L

CONCEPTO  — 1984 _ —

Ventas brut35344o302-452 386,686,812 . 1989 1990

Yenos devolu- , 429.080.817 429,080,817 429,080,817 = 1952 1332

Ciones 1%) 304430024 3-866 868 ’ ¢ 4290080.817 42900800817 429 080 1993

Ventas netas;340.859,4?_8 382.819°944 4.290.808 4,290,808 4.290,80 : ° ‘5817 429,080,817 429.080.817

Inventerio ° 4247904009 424,790,009 424'7§o°008 4.290.808 4,290,808 4.290 .
iﬁi"i‘? rim 100 275.30 893.218  1.002.227 E0:000 HEAVTAGO0F 4RaTICE 424:790“388 4220328'808 44290,605

eria P . . 4: = ° 1.111, * = 190,00 i

 Empaques 147«044.030;ié§*809o717 125.344.131 125.344 iBi 1.111.236 1,111,236 1,111 7 424.730.009
¥ano 0BT2 51424.969 183.805.544 183.805. 1 125.344.131 125.344.131 125. 236 1,111,236 1,111.235
airecta 2.642.600 2 .805.544 183,805,544 183.805.544 182'334-131 125,344,131 125.344:131 121o111.236
Gtos.Cralese 2,781,300  2.920,000  2.920.00 | 805,544 183.805.544 183,805,544 1 Ay
FabriCECiaﬂ '1.284.572 7 625 373 » ° 0 2'920:}000 2.920‘000 2 920 OOO ’ 83°8050544‘
Invent.Final '8 . . 7.966,1 e et 2,920,000

e rutas 84.5223"%% 1.002.227 1&11.2%2 '{eiiialw 74966179  T+966.179 2,920,000 2,920,000
Henos Gtose ) 94.267.594 104.863.164 104.754°236 11110236 1.111,236 7.966.179  7.966.179  7.966.1

Administrec. 36.598.240 N .754.155 104.754.155 104,754.155 1 1,111,236 1,111,236 1'111'2'52 70,966,179
Menos Btose . 40.698.001  44.797.600  44.797.6 " 04,754.155 104.754.155 104.754. : 1,111,236

\ventas 1. 888,600 0797.600 44,797 .600 44.797 4600 . 754,155 104,754,155
Henos GtOSe 1,888,000 1.888,000 i BER 44,797.600  44.T37.600  44.797.6

e lerdnros  13.094.133° 1 .888.000  1.888.000  1.888.000 1 7972600  44.7974600
Utili.Oper. 32.925.767T 2.439.426 9.820.559% 7201 £ BRES000 1.888.000 1.888,000
MenOSAZOI‘.Dif_ 1.429 621 39.262.167 480356.965 50"‘ 60773 405820946 1.964 120 o 108880000
Ut.ant.l . 1.429.621 1 866,782 534485460 ° - -

ProrsTop. 405 31.496.146  37.832.546 46'329"621 1.429.621  1.429 é21 560104.435  58.068.555  58.068.3 P p:
S a0 12.598.458 15.133. .927.344  49.437.16 o - o ,068.555  58.068.555 58
Ut-dEWGImBQ 1 - .201330018 18.770. . L] 1 52.055.988 6. = = - 0060|555
Menoskes . Lege i-ggrg.?rzg 2?'223"3%8 28°156'2‘32 ég“ggg'gg; 32.222.395 22-}‘%::}32 Z?'gig'iii 58.068.555 58.068.555 58 068455
Utili.zj 3 - Ry «953 2.815, ®act 0233.5393 33,66 ey 23.227.422  23o : +0684555

jerc. 17.007.919 20,429.575 2534205’!2; 22’2"9'230 3,123.359 30362’222 34,841,133  34.841.133 31.2??%3 23.227.422

i 656,067  23.110.234 30.236.395 32.;?1.113 3.484.113 304840113 3‘;'?,;1.133
FUENTE: Esta investizacidn. 357,020 31.357.020  31.757.9% 31:3531’%23
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GRAFICO 22

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA SALSA DE TOMATE

Milio o
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Costos Fljos
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G..aFICO 23

PUNTO DE EQ-UILIBRIO PARA HABA DESHIDRATADA

Sdef

Ingresos Totales

Costos Totales

Punto de equilibrie

Costos Fljos
« Ventas (§)

B e e ‘ v actisy

A\

i Kg. 0 venderse
17, ' :
7?5.528 + 998.569
I 4//

—— N ' + s Capacidad de

9?.!02 R 4 + = 100 Produecion
N} _/———‘—4—‘—

Al




GRAFICO 24

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA ZANAHORIA DESHIDRATADA

Ingreso Total

cosfto Total

+
-~
-
-

Punto de squlilibrio c ]
+ Costos Fljos

|
/ | : . . § Vventas
| | J : //- i 171.591.757
| . Kg.o venderse

Xy ra 4 . T 1.680.12
\i\
s ' . Copacidod de
‘ ' v 100 Produccion

178,092




GRAFICO 25

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA REPOLLO LAVADO Y PICADO
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Ingreso Total
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G FPINANCIAMIENTO

El valor total del proyecto S€ cubrird, una parte con recursos pro=

pios y el resto a través de la 1{nea de crédito Agroindustrial del
Banco de la Repiblica, dicha linea financiard el 64.,89% del total de
diciones que 8@ indican en este mismo

las inversiones, con las ¢o%

capitulo.

resenta el Plan de Financiacidén para cada uno

En el Cuadro 714, se P

a jnversidén. En el Cuadro T2A se mues=

de los rubros componentes de 1

anciacién ¥ 10s porcentajes que del valor total

tra el resumen de fin
cursos propios (aportes de los inver=

rresponden & re

del proyecto, ¢©
acidn con créditoo

sionistas) y & 1@ financi

Cuadro T2A

RESUMEN DEL PLAN DE FINANCIACION

———— /
TTPQ DE FINANCIACION VALOR %

Financiacidén con recursos propios 31'488.159 35.11
Financiacidén con crédito:
Largo plazo 58'196014—5 64°89
S f =
ECTO 891684.304 100.00

VALOR TOTAL DEL PROY

——

FUENTE: Este investigacién.




228

6.1,
Estructura de la Fipnanciacién

La estr
uctura del financiamiento del proyecto se detalle d. X
e la si -

guiente manera:

6.1.1. Financiacién con Recursos Propios

Los

recursos aportados POT los socios gseran destinados a cubri

tont Ir exce=

es de las inversiones fijas, giferidas, capital de trabajo
y gas=

n relacién al valor total de la in

tos i ;
inancieros; €l porcentaje co

versidn. es del 35.11%-

on Reoursos del Crédito

6eleBs Financiacién ©

mo solicitado a la entidad mencionada anterior
men=

E
1 monto del présta
jgmiento de cada u

te ,
serd destinado al financ no de los rubros del pl
an

ordo & 12 polfitica de la 1linea de crédito as{
’ :

de inversién, de act

crédito 8@ Largo Plazo. Linea Agroindustrial
]

Gole2elde
e l& Repiblica

panco: 4

o8 8 esta entidad financiera corresponden al
a

L
os $581196.145 solicitad
orsién fije, diferida y al capital de

al de la inv

6
4.89% del valor tot

trabij Qe
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6.1e2.2, Condiciones .

Intereses del 22.5% anual y ul plazo de emortizacidn de 15 afios con

un perfodo de gracia de dos afios. [El pago de intereses y amortiza =

cién es semestral. Durante el perfodo preoperativo solo se pagan in-

tereses.

El crédito de 58'196.145 seré amortizado gsemestralmente en 5 afios a

Partir del segundo semastre. de 1985.

6.2, Plan de Amortizacisn y Célculo de Intereses

'

En el Cuadro 73 se presenta el plan de amortizacién y el cdlculo de

intereses durante 1a vida del proyecfoo

6.3, Flujo de Fondos Y Balance Preoperativo

Parg la elaboraci5n del flujo de fondos prBOPBrativos se presenta en

ario de ipversiones correspondiente al perfodo

el Cuadro 74 el celend
y puesta ei marcha de la planta. Este

de montaje, acondicionamiento

¢ meses & partir del lo. de Julio de 1983, has=

tiene una guracidén de

mbre del pismo 800«

ta el 31 de Dicie

e es muy corto se considera que todas

o de montﬂj

Puesto que el tiemp
s al inicar el periodo preopera

A bida
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tivo, En los Cuadros 72 ¥ 76 se muestra el flujo de fondos para 1983
mo &lioe

v el balance a 31 de Diciembre del mis
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Cuadro 72

FLUJO DE FPONDOS ANO 1983

FUENTES
Aportes de Inversionistias 31488159
Total Aportes 319488.159
Crédito a Largo Plaze:
Linea Agroindustrial Banco
de la Repiblica 581196.145 .
Total Créditos a large plaze 58$196.145
TOTAL FUENTES 89'684.304
UsSos
Inversién Corriente _
(Materia Prima) 3'829.959
Inversién Fija 29'584.500
]
Inversidn Diferida. 7'919.983
Imprevistos, 31095.742
TOTAL USOS 44'4304,184

T
SALDO EN EFECTIVO . $ 457254,120
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Cuadro. 76

BALANCE ANO DE 1983

ACTIVO CORRIENTE

Caja y Bancos
Efectivo (Compra materia prima) -

TOTAL ACTIVO CORRIENTE

ACTIVO FIJO

Terreno

Adecuacidn terreno

Construcciones

Maquinaria y Equip®

Equipo Adicional y complementario
Instalaciones eléctricas, agua Y
teléfonos

Muebles y Enseres

TOTAL ACTIVO FIJO

ACTIVO DIFERIDO

Instalacidn y Montaje
Interds preoperative

Puesta en marcha
Constitucidn de 18 empresé
Estudio de Factipilided,
Capacitacién del personal |
Supervisién y celaduria,preoﬂe?atlva‘.

Otros (imprevistos)

TOTAL ACTIVO DIFERIDO

TOTAL ACTIVOS

45'254.120

3t829.959

500.000
50.000
14'892.000
10'192.500

2'500,000 .

1'200,000
©250.000

. 634,625
6'547.058
38.300
50,000

250,000, .

300,000

100,000 -
3'095.742

49'084,079

29'5844500

11'015.725

89'684.304




Cuadro 763

PASIVO Y CAPITAL

Pasivo a largo plazo
Capital

TOTAL PASIVO + CAPITAL

e37

CONTINUACION

58'196.145
31'488.159

89%6844304



7, - ORGANIZACION

7ole Tipo de Sociedad

La sociedad serd de Responsabilidad Limitada, la cual se comstituird

nediante escritura piblicae

7.2, Capital Pagado

El nSmero de socios integrantes de 12 gsociedad es de cinco (5), quie=

nes aporierédn un capital de $31%4886159, distribuido en cuotas iguaw.

les equivalentes & $6'297-632. \

7+3. Organizacién de 12 Empresa

La organizacién de 1a empresa S€ jndica en el gréfico 26 (Organigra=

ma), La administraciSn de la fébrica estad dividida en tres (3) depar—

tamentos a sabers Producci6n. Administracién y Ventas, cada uno de los

cuales contard, con gn.jefe. encargadoe de planear, ejecutar y controlar

las diferentes 1aboreﬂgﬁendienfea al buen funcionamiento de la empre=

B&e
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7.4o Manual de Funciones

Las funciones del personal de la_InstituciGn sons

Tedole Junta Directiva

= Expedir su propio reglamento

= Elaborar los Estatutos de la empresa y modificarlos cuando lo crean

conveniente.

= Nombrar al Gerente J Auditor de l1a empresa

=~ Reglamentar las funciones del Gerente

rdinarias ¥ extraordinarias).

= Agistir a reunioﬁes (o

Te 4. 2e Auditor

« Hacer cumplir la® gecisiones ¥ estatutos de la Junta Directiva.
= Salvaguardar 108 Activos de laCompaﬁIa.

el sistema de control internoe.

= Implantar ©o mejoral

=~ Disminuir ri

Tedole Gerente :
8 diferentes.aotividades en la empre=

= Dirigir, coordinaT y vigils? la
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Organizar y asesorarl 1os .distintos departamentos de la sibrica

Designar al personal necesario ¥ requerido para un buen funcionss

miento de la Compafifas .

Seolicitar ¥ evalualr los‘informea periddicos a los jefes de deparia-

mentos, sobre 18 marcha de cada uno de ellos.

Rendir informes & 1a Junta Directiva sobre los estados financiero

y administrativo de 1la plantae

Sugerir ¥ recomendaTl polfiticas 2 seguir, & la Junta Directiva, ten=

dientes al crecimiento de la empresde

Tramiter recursos de crédito jndispensables para la compaiiae

Citar & 108 gocios & reuniones extraordinariase

Tedobe Jefe de Produoci&n

Elaborar €1 programna de producci6n de acuerdo con los pedidose.

de acuerdo con su funcidne

Instruir &l personal

Asignar responsabilidades al personal bajo su mando y responder por
personal dentro del trabajo y por el buen

el comportamiehto de su

funcionamiento de los equipose.

Vigilar el proces? @elpr06u0016n.y llevar a efecto el control de

calidade.

Solicitar provisionesd de materias primas y demds insumos necesarios
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T7ed.5. Jefe de Administracidn

= Revisar los libros de contabilidad.
~ Revisar y firmar los Estados Contables.

- Analizar los Estados Financieros de la empresa.

Preparar y rendir informes periddicos del departamento a su cargo

a la Junta Directiva.

Controlar las existencias de Utiles, papelerfa y demfs suministros

de oficina.

Velar por el buen comportamiento del personal a su cargo,

Tebobo Jefe de Ventas

Elaborar el programa de ventas de acuerdo a los pedidos,

= Asgignar responsabilidades al personal de ventas.

« Instruir al personal, en base a las normas de mercadotecnia,

Programar lo concerniente a'publicidad Y centros de distribucidn

de los productos a‘venderse.

Rendir informes periédicos sobre la marcha de su departamento, al

gerenteo-

7+4.7.. Supervisor

» Degigna y vigila trabajos de los operarios.

= Adiestra & los trabajadores con métodos correctos.
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- Supervisa las operaciones de la fébrica.

- lantiene la seguridad de la planiae

= Durante el tiempo en que la fdbrica est4. cerrada, inspecciona todo

el equipo y-ve que.65té,ag_repare.cuando sea necesario.

7.4.8, Contador

= Prepara los efectos contables de la compaiifa.

- Elabora los libros de contabilidad.

- Rinde informes sobre 108 estados contables de la empresa.

g al auxiliar de contabilidad.

f

= Instruye y asesora e€n sus funcione

.

7.4.9, Auxiliar de Contabilidad

= Clasificar los archivos de los comprpbantes de contabilidad, los

cuales elaborara cuando S€ requieran.
« Elaborar Bemestralmente palances, ¢on los znexos necesarios para
someterlos a revisi5n y.aprobaci6n del Contador,

inales y demds documentos que respal=

= Legajar los comprobantes orig

den 108.aaientos.cqnta?leso

= Preparar y hacexr: liquj,da,ciones de nfsminla.s, ?lanillas' cuentas y
efectuar 1os,pagos_correspondientes.

T1:4.10, Secretaria

= Elaborar actas de rauniones.
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« Ord i
enar el archivo en orden cronoldégicee.

e R .
ecibir y despacher la correspondencia de la empresa

= Atender a las
personas queé llegan & la empresa
. y. relacionarlas
con

la persona requeridas

7.4.11. Operarios

Teboellele Alm&cenista

- Es responsable de la adquisicién de materiales.

- Maneja la oorrespondencia relacionada coxn los pedidos.

- Mantiene los registros gel inventarioe.

= Prepara el kardeXe

Tedollele vendedores

recer el producto & los diferentes distri

- Son los encargados de of
der & 108 clientes que lleguen & la fébrica.

buidores y de ater

7.4.11.3..Sellador de envases
= Glerra 1os_envases_dg,1atay vidrio y ayuds al supervisor de la f3
en los,cer:adqres.i

brica a hacer.ajuﬁﬁes-
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T w4011-40 Marcador

- -
Este operario codificadoTy, parca los envases, con la clave o simb
' B1lHEIDO=

lo, luego de que han gido sellados de manera que o} dontenide &
e

los envases pueda mas tarde ser identificado.

TebelleDe Preparador de comestibles

= Prepara los comestibles (freir, triturar).

Tedollebo operador para la Retorta

= Calienta y blanqued 1as materias primase

TehelleTe LLenador d€ Envases

= Pesa y llena los envaseés, con el productoe

= 4yuda al mantenimiento y limpieza de laplanta.

TebolleBe gperader: de la Caldera. ..

= Atiende lé& retorta y la qaldera..
' [ N Sl ) / \

o lo permife ayuda & probar los mandémetros.

= Cuando el tiemp

7edellede Etiquetado¥r

= Limpia los envase?d de los productos.
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= Coloca las etiquetass.

= Alma
cena los productos terminados.

TedellelOo Clasificadores

- Rec-
iben la materia prima, l1a clasifican ¥y 1a seleccionan

imiento general de la planta.

Ayudan al manten

T.4.11e11. Lavadores

- Lavan la materia prima.
= Desvainan Yy cortan la materia prima.

=3
Lavan los envasese

Tebollelle Conserj®

e de la limpiezéa general de la planta.

= Es respomnsabl
jento de los equi

= Ayuda en el mantenim pose

7.4.11.13. Mensaj €¥0

= LLeva y trae la corr‘egponden_cia_‘de la empresae.
iento general de la planta.

= Ayuda en el mantenim

704011.14. Celador
= Cumple las funcionesd de Vigilancia.



8., EVALUACION ECONOMICA

La rentabilidad econémica que reporta la Planta Procesadora de Horta=

lizas en el Departamento de Narino & los inversionistas, se elabord

considerando como tasa de oportunidad el costo ponderado del capital,

que se indica en el cuadro T7e

cuadro T7
COSTO PONDERADO DEL CAPITAL
PROYEC
o VALOR B —  Hoeh CePodel C
Recursos propios 3114884159 35.11 32.0%* 11.29%
Recursos externos 58'1960145 64.89 22.5% 14.60
,’# e ————
100 % 25,83%

89‘684-304

TO0TAL

FUENTE: Esta investigaci6n.
» Promedio de la tesad de captacién de los depdsitos a

término en el Depar‘hamento de Nariﬁoo

- del,25-33% mostrada exn el cuadro anterior se cal-

A partir de la tas
la tasa interna de retorno y la relacidn

culd el valor presente netos.
beneficio costo,.ded proyecto en si (excluyendo los ingresos y egre=
805 originados €D 1a financiacién), del proyecto y la finenciacidén
ando 1os‘flujos de ingresos y egresos ¥ variando

conjuntamente, V8T
uesta en marcha del proyectoe.

el momento de ejecuoi5n yP
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El procedimiento empleado en las diferentes situaciones del cdlculo

de la rentabilidad econdmica del proyecto, es el mostrado en el Ane-

X0 23, teniendo en cuenta los siguientes modelos:

VAN = By (14 )77 B _ Bt (1 )"t
C Ct (1 + i)~V
VAN i inf

TIR = i inf + D(inf,sup) VANi inf = VANi sup

El significado de los términos empleados en cade una de las férmulas

8¢ indican en el Anexo anteriormente citado.

8.1. Proyecto sin Financiacién

procedi a calcular los criterios de e-

Con base en el Cuadro 78, &€
es decir, excluyendo los

valuacidn, considerando el proyecto en si,
ingresos y egresos originados én 1a financiacién.

Segin el Cuadro 78, l& rentabilidad del proyectio independiente de la
L
¢ la siguiente manera:

financiacidn se deterwind d
del 25083% es de 4

royecto €8 atractivo, porque estd rin -

'62.12-11 i
El valor actual neto, 5'625,312.51 lo que significa

Que aun sin financiacidn el P
or al de oportunidad ¥y genera un valor agre-

diendo un interés superi

8ado de § 45'625.312.51e

n se obtuvo una tasa interna de

Utilizando e1 m&todo de interPOIacls
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retorno del 41.58%, superior & la 4asa del costo ponderado del capi=

tal y a las que ofrece el mercado regional, lo cual indica que las

expectativas de ganancia para los inversionistas son halagadoras
L]

La relacidn beneficio costo €8 de 1.03, significa que el valor pre =

sente neto de los ingresos 68 superior al de los egresos, o sea, que
?

el VAN de todo el proyecto €8 positivo, por lo tanto el proyecto es

Huy atrayenteo

Cuadro T8

FLUJO DE INGRESOS Y EGRESOS DEL PROYECTO SIN CONSIDERAR LA FINANCIACION

AfNO — poREsos  EGRESOS " FLUJO NETO
0 -0 = 891684.304 ~89'684.304
1 344*302.452 30977604825 34'541.627
2 3861686.812 347'789.999 38'896.813
3 42910800817 3861922.013 42'158,804
4 429'080.817 387'925.939 41'154.878
5 429'080;817 38819734470 407107347
6 429 10800817 389%163.228 39'917.589
4 42910804817 3891948.876 397131941
8 429-080.817,- 3891948.876 39'131.941
9 42910800817 3891948.876 39'131.941

10 4291080.817 3891948876 39t131.941

T TomAL, 4.163'635-800 © 3.8607015.262 303,620,518

L

FUENFE: Esta invastigacién-
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Partiend
o del cuadro anterior se
observa que la rentabi
abilidad del
pro=

Yecto mejora:
: el valor actual neto, del 25.8
.83% es de $48'4
79-080.49;

8ignifica
que el proyecto con financiacién
es recomendable
porque siw

gue rindiend d
o una tasa snperior a la de oportun' ad
: - 1 y genera v
un valor

agregado de $48'479.080.

La t
asa interna de retorno €8 del.58-55%. muy por encima de la ¥
asa

de
corte calculada paré el prasente proyectde

5 como se puede observar también

La .
relacién beneficio costo es de 1.0
presente neto de todo el proyecto es

au
menta e indica que el valor
1 VAN de los ingresos €8 superior al de los’

p°Bitivp, 1o mismo que ©

egresos,

8. .
3¢ Andlisis de Sensibilidad

genSibilidad del proyecto & variaciones en

C
on el fin de detectar la
08 ¥ disminuciones

nsiderarén aument

108
ingresos Y 1los 6gTesos se €O

d

ato de 108 .°

gresos en un 20% permaneciendo cons=

- P
royecto con inereme

tantes los ingresosc -
= Pr°¥8cto con incremento de lo8 ingresos en un 20% permaneciendo cons
tantes los egresos®
minuciﬂn'de los egresos en un 20% permaneciendo cons

L]
Proyecto com dis
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tantes los ingresose

yecto con digminucién de los imgresos €n un 20% per
maneciendo

c
onstantes los egresocS.

o con Tncremento de los Egresos en un 20% pe
rmane

8.30.1e Proyect

ciendo constantes los ingresos

En
el Cuadro 80 se muestra el flujo del proyecto considerando un i
Ne=

os en un 20% permal
. el VAN, la TIR, la B/C.

Sreme
nto de los egres eciendo constantes los ingre=

808
, con base en este cuadro §€ calculd

o f

Cuadro 80

FL
‘UJO DEL PROYECTO CONSIDERANDO UN INCREMENTO DE LOS EGRESOS EN UN
s L0S INGRESOS

| 20% PERMANECIENDO CONSTANTE
— ~ e ——C

— ANO INGRESOS EGRES0S FLUJO NETO

0 - 0™ 107'621.165 «107'621.165

1 3441302.452 371'712.990 - 27'410.,538

2 386'686.812 41793470999 - 30'661.187

3 429'080.817 4641306.416 = 351225.599

4 429'080.817. 465.511o127 - 367430,310

5 429'080.817.,‘ 466'768.164 . < 37687347

6 42910809817, 466’995.874. - 371'915.057

7 42910800817 4679938.651 = 381857.834

8 42910804817 467'938.651 < 381857.834

9 429t050,817 467'938.651 - 38%857.834

10 - 429'080.81‘7 4671938.651 - 38'857.834

POTAL 4,163.635.800 4,632.0184338 =46813824538

FUENTE: Esta invest153°16n'
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Cuadro 81: CONTINUACION
F . s - |
UENTE: Esta investigacidn.

. :
partir del Cuadro 81, el valor presente neto del 25.83% es de
325¢

5'640.688,33, la tasa interna de retorno es del 124.09% y la rela=
El proyecto asi considerado es elg

¢ién beneficio costo €8 de le24e

v
adamente rentable y por 1° tanto 8¢ aceptae

8.3.3. Proyecto cob Disminucién.de 1os egresos en un 20%

permaneciendo constantes los ingresos
t

proyecto, considerando una

a el flujo del
n 20%, permanecien
1culd el VAN, la TIR, la B/C.

E
n el Cuadro 82 se muestT
do constantes los

digmj .
sminucién de los egresc® o 1

i
bgresos, con base e cuadro 8¢ aa

el VAN del 25.83%, es de 316'515.627.80

o 82'
1acién beneficio cos=

T
eniendo en cuenta €l Cuad

1 143.8% y la re

orno €8 4°
ado €8 muy rentable, por lo

1
8 tasa interna de ret
Si;, ‘ngsider

% :
%0 es de 1.3. El 3roy¢oto}a

t
8uto ge aceptas
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cuadro 82

FLUJO DEL PROYECTO CONSIDERANDO UN

A DISMINUCION DE LOS EGRESOS EN UN

20% PERMANECIENDO CONSTANTE LOS INGRESOS

- ANO INGRESOS EGRESOS FLUJO NETO

o . -0 = 71'747f443 =T1'747 443

1 34493020453 . 247,808,660 9614934792

2 38616864812 278%231.999 108'4540613

3 42910800817 309'537;610 11975434207

4 429080817 31013400751 118'740.066

6 42910800817 3117330,582  117'750.2%

7 429'080.817 3117959101 1171121716

8 429!080.817 311'9590101 117'1210716

9 429'080.817 3111959101 117'121.716

10 429'080.817 3111959.101 117°121.716

T TOTAL 4 163'6356800 3.088'0120226 1-075'6230574
FUENTE: Esta Investigaci5n'-

n un 20%

El Cuadro 83 indicd ©

016n de los ingresog en

4n de 108 Ingresos ©

ntes 108 Egresos

0 constantes los eg

o una disminu =
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con b
ase en este Cuadro se calculd el VAN, la TIR, la B/C
L]

Cuadro 83
FLUJO
DEL PROYECTO CONSIDERANDO UNA DISMINUCION DE LOS INGRESOS EN UN

20% PERMANECIENDO CONSTANTES LOS EGRESOS

— ANO INGRESOS EGRESOS FLUJO NETO
0 -0 = 891684304 -89'684,304
1 27574410962 309'7600825 ~347318,863
2 3099349.450 34777890999 ~38'440.549
4 3439264.654 3861922013 =43%657.363
4 3431264.654 38719250939 4476614285
5 | 34312644654 3881973.470  =45'708.816 ’
6 343t264.654 3897163228 =45'89805T4
7 3431264654 3897948.876 -461684+222
8 34312644654 3897948.876 ~461684,222
9 343«264.654 389'948.876 4676844222
o 14312640654 4691948.876 . =461684.222
m— 3.;;;:;;;:225-—;:860'015.282 5291106642
30— _
cibne

FU -
ENTE: Esta invastiga

del 25.83% €s de =234.390.065.30, 1a

o 83 el VAN
y la relacibn be

A
Partir del Cuadr
neficio costo es

o €8 negativa
por lo tanto se

ta
8& interna de retord
o €8 rentable,

rechaza.
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Com
o se puede observar el proyecto es muy sensible a las variani
ones

en : 5
los ingresos, 51 S€ aumentan los costos de produccién y las i
nvere

sion . . .
es en un 20%, as{ mismo si 86 disminuyen los precios de venta d
a de

h &
08 productos procesados en un 20%, el valor presente neto y la tas
a

interna de retorno del proyecto 8¢ hacen negatives, la relacién bene

f .
icio costo es menor que 1; 1° anterior significa que la rentabilidad
del proyecto esté muy por debajo de la tasa de oportunidad, que el

g inferior al de los egresos, J

valor presente neto de 108 ingresos €

que no hay generaoi5n de valoT agregado; POT 1o tanto habré pérdidas

el proyecto se rechazée.

para el inversionista ¥

Todo lo contrario éucede si se disminuyen los costos de producciéh }
n 20%, 20 mismo

cesados en un 20%,

que si se aumentan los precios

las inversiones en 4
el proyecto se hace

de venta de los productos pro

ce excelentes expectativas de ganancia a los

altamente rentable ¥ ofre

al bace del proyecto nuy atractivoe

inversionistas lo ¢cu

porque €8 el promedie del aumento

Se escogid el porgentaje del 20%,
en el costo de vida que‘siempre anuncia el gobiernoe.
ento oportund

8444, Andlisis de Mom

determinal cual €8 el momento oportuno

1idad de

o marché del pro considerando adelanto

Se efectud con 12 fina

uesta €

yecto,

de la ejecucidén ¥ P
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¥ atraso de un perfodo en sus obrase

8.4.1. Proyecto con un Perfodo de

El Cuadro 84 indica el flujo del proyecto considerand

retraso, a partir del mismo 8e calculd el VAN, la TIR ¥y la B/C.

FLUJO DE INGRESOS Y EGR

retraso

Cuadro 84

o un perfodo de

ESOS DEL PROYECTO CONSIDERANDO UN PERIODO DE

FUENTE;

Esta jnvestigd

RETRASO
— ARNO INGRESOS EGRESOS FLUJO NETO
| 0 - 0= - g - -0 = h
1 34413024452 891684304 254%618,148
2 386'686;812 309'760.825 76%925,987
3 42990804817 34777890999 81'290.818
4 429wosol.817 386'922.013 427158,804
5 4291080;317 38719256939 41'154.878
6 429'080.817 38819734470 40'107.347
7 429¢oao;817 3891163.228 39'917.589
8 4291080_.817 3891948.876 39t131.941
9 4291080.817 - 38919484876 391131.941
10 429'080.817 389948.876 39'131.941
14 gl 3891948.876 ~389.948.876
—_—
S 40163.635,800 3,8601015.282 303,620,518
cidne
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El valor presente neto de esta situacidn es de 323'663.,015.3, la tasa

interna de retorno es de =B8.66 y la relacidén beneficio costo es de

1.3 E1 proyecto_asi considerado no es rentable, puesio que aunque

el valor presente neto es positivo y la relacidn beneficio costo es

Superior a 1, la tasa interna de retorno estd muy por debajo de las

%asas de oportunidad y mercado .

8.4.2, Proyecto con un perfodo de Adelanto

lujo del proyecto considerando un pe-

En el Cuadro 85, se muestra el r
ndo del mismo se calculd el VAN, la TIR y la

riodo de adelanto, partie

B/c,

de esta nueva gituacidén es de

El valor presente mneto del 25083%,
a de retorno es de 6.88 y la relacidn

~241'778,215.8, la taEa_inﬁern

gl. E1 proyecto as{ considerado tampoco es

beneficio costo es de O

1 valor presen
44 muy POT debajo d

te neto del proyecto es negativo, la

Tentable, porque ©
e la tasa de corte y de

tasa interna de retorno €2
gente neto de
eneficio costo es menor

los ingresos es inferior al de los

Wercado, el valor, pre
que 1, todo 1lo

€gresos ya. que la ;elaciGn,b
parad los inversionistase

anterjor indica pérdidé

r 108 peneficios econdmicos esperados no se

Por 1o tanto para obben®
cucién y puesta en marcha del proyecto

je
debe atrasar ni adelantal la ©J



el momento oportune

FLUJO DE INGRESOS Y EGRESOS DEL PROYECTQO CONSIDERANDO UN PERIODO DE
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es el que se indica en el presente estudio.

Cuadro 85

ADELANTO
AfO INGRESOS EGRESOS FLUJO NETO
-l -0 = 891684304 ~89'684 304
0 - O = 309'760‘.825 =309'760,825
1 34473020452  347'789.999 ~31487.547
2 38616864812 386'922,013 = 235.201
3 4291080.817  387'925.939 41'154,878
p | 42970800817  3887973.470 40'107.347
5 429'080,817  389'163.228 39'917.589
6 4291080.817  389%948.876 39'131,941
7 42970804817 389'948.876 39'131.941
8 429.080.817  389'948.876 39'131.941
9 429'080,817 389'948,.876 391131,941
10 4291080.817 “ 0 ™ 429'080,817
TOTAL 4.1631635.800 3.860'015,282 3039620,518

FUENTE: Esta jnvestigacidne

En forma general se puede concluir que el proyecto es altamente ren=

table y que ofrece Buy buenas expectativas de ganancia para los in =
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versionistas, puesto que el valor presente neto & una tasa del 25.83%
es positivo, lo cual indica que generaréd valor agregado; la tasa in-

terna de retormo es superior a las tasas de oportunidad y de mercado,
la relacidn beneficio costo €8 superior a 1, por lo tanto el valor

presente neto de 1los ingresos €8 superior al de los egresos.

El proyecto es sensible & variaciones en los ingresos y egresos, esto
implica que la empresa debe establecer polfticas claras en cuanto a

costos de produccién y precios de venta de los productos procesados.

Por Gltimo se debe montar el proyecto en el tiempo propuesto en este
estudio ya que el adelanto o atraso de un periodo en la ejecucidn y.'
puesta en marcha del proyecto, disminuye sensiblemente la rentabili-

dad del mismoe




9, JUSTIPRECIACION SOCIOECONOMICA

El Departamento de Narifio, por las condiclones geogréficas de la re-
gidn, su topografia, el clima, la tenencia de la tierra, el uso de
tecnologfa, por su infrgestructura fisica, servicios institucionales,
por su tradicidn histdrica, por el capital que involucra, por los
insumos que emplea, por la mano de obra que ofrece y ocupa se acepta
que tiene una gran vocacidn agricola, sin embargo la produccidn agro-
pecuaria del Departamento no se incluye en la explotacidén comercial
rural del campo colombiano ¥y solamente aparece como proceso tradicio=-

[

nal para obtener alimentos bdsicos para el consumo humano,

Los volimenes disponibles de productos agricolas en las épocas de co-
secha y los excedentes comercializables, favorecen 1la implantacidn y
el desarrollo de programas de industrializacidén dentro de este sec=
tor de la economfa. El impulso de una Agroindustria Alimentaria y la
implementacién de sistemas adecuados de comercializacidn contribui =
rén a aprovechar los antes mencionados volimenes de produccién y las

oportunidades que representa el Crééimiento de los alimentos en be=

neficio de los pegqueiios productores.

La Agroindustria en el Departamento de Narifio no debe darse solo co-

mo un fendmeno econdmico posible, 8ino como una necesidad prioritaria



263

e inaplazable, mediante la aplicacién efectiva y racional de planes

y programas como el DRI y el PAN al interior del PIN, segln los cua=

les y dentro de la polftica que gdelanta el sector oficial, buscan

el desarrollo social, econdmico ¥ regional, mediante la descentrali-

zacién y la autonomia, el desarrollo de los servicios de transporte,

comunicacidn, energfa, obras de infraestructura y especificamente,

el comercio exterioT, la producci5n y productividad, la agroindustria.
Esto permitird elevar ol nivel de vida de la poblacién que depende
a mejorar el abastecimiento de ali=

[ 4
del sector, contribuyendo ademas

mentos a menores coatosBe

de la pianta procesadora de Hortalizas en el Departameﬁt;

efectiVamente al desarrollo agroindustrial de

El montaje

de Narifo contribuiré

r& de coyuntura al sector oficial para la aplica =

la regién y servi
amas anteriormente enunciados.

cidn de los planes ¥ pro&T

.
con la ejecuclon y puesta en marcha del presente pro-

Por otra parte,
timular & 10s diferentes empresarios para que ca=

yecto, se pretende es
sidn hacia 1@

gl se corre un m{nimo riesgo por su alta ren-

industria Yy monten proyectos como el

nalicen la inveT
de este estudio ¥ el cu
acién a otras tesas que se ofrecen en el mercado

tabilidad en comparl

o1 montaje de la fébrica en mencién redundard en bene-

local, Ademds
jales para 18 regidn, toda vez que ayudard a

ficios econdmicos ¥ socC

cto interno pruto PIB, generard mayor velor agre=

incrementar el produ
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gado, creard fuentes de empleo tanto directo como indirecto, contri=

buird a aumentar los ingresos trayendo consigo una mayor demanda de
bienes y servicios tanto agropecuarios como industriales, lo cual

aportard efectos positivos para la industria del transporte, el co=

mercio y la banca, ya que S€ jnerementaréd la produccién y consumo de

C3 . Id -
los citados bienes y servicios y 8€ iniciara efectivamente la reac=

tivacién de la industria narifensee.




10. . CONCLUSIONES

En el primer afio de funcionamiento, la Unidad Productora procesard

9,912 toneladas de hortalizas, discriminadas de la siguiente mane-

ra: 162 de tomate, 54 de arveja, 3.174 de zanahoria, 5.606 de haba

Yy 916 de repolloe

Con el fin de tener un guministro oportuno y de buena Qalidad, en
cuanto a materia prima agricola, se establecerdn contratos bien

adores rurales O con mayoristas urbanos, con clausulas
precisas en cuanto & calidad, cantidad, fechas de entrega y precios.

sea con acopi

cién de la planta, consideradas en el estudio,

Las 1lineas de produc

son: salsa de tomate, onlatados de arveja y arveja con zanahoria,
deshidratados de haba ¥V zanshoria, haba frita, y repollo lavado y

picadoe.

tados del Estudio de Mercado para las

Teniendo en cuenta 1os resul
que se expenden actualmente en Narifio, y con=

Hortalizas procesadas
pibitos de consumo, al igual que los

giderando los cambios en los
- mo: pob id i
s exdgenas tales como: poblacion e ingresos,

incrementos en Variable
¥, conjugendo adecuadamente 1os principios de mercadotecnia, se
’ g r
rocesarse, se ajustan & los requeri =
estima que los voldmenes & P
g del suroccidente colombianoe

mientos alimenticiO
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» Segin se pudo detectar en el Estudio de Mercado, las hortalizas

procesadas son consumidas poTr 1as familias de ingresos relativa =

mente elevadoSe.

w Si los productos son competitivos en cuanto & calidad y precios,

ribuidores de &stos, manifestaron estar dis

mas del 90% de los dis®

los a l1a& fépbrica & instalarse.

puestos a compIrar

« E1 cdlculo del punto de equilibrio permite estableceT ques la em-
presa en su conjunto €8 rentable, Mmes no asi, las lineas de produc=
cidn correspondientes a enlatados de arveja Y arveja con zanahoria

g ingresos derivados por la venta de

Yy haba frita, debido a que 1o

‘estos productos son jnferiores & los costos ocasionados por los

mismos. Por lo anterioTs gi se introducen estas lineas de produce
: L i

los precios de venta para los mismose

cién, es necesario gumentar

taje de 108 ingresos pars 12 planta, es originade

= El mayor porcen
zanahoria de

ghidratadas, con mas del 82% de

por la venta de naba Y

los mismose

: rcha del Proyecto, s€ establecerd u=
na i 1i 't;da en 1@ cual 108 s0ci08 aporterén con el 35%

_ sociedad limli L
P : j_nversi‘sn requerida, se cubriré con recur-

Y ol 65% restante 4@ 1%

808 de créditoe

del proyecto es muy conveniente pa

“ La ejecucidn ueste €
jecucién ¥y PO tales como: aumento

ra la regifn, P
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del pr .
producto interno bruto, generaoién de valor agregado, solucién

en par
te al problema del desemple0, impulso del desarrollo agroin

dustrj
i _ :
al en Narino, incremento de los recursos financieros departa-
Mental :
es mediante el pago de impuestos, ¥ por todo lo anterior, con-

rrollo econémioo-social.

tribui
buir efectivamente al desa

1 del proyecto, arroja resultados po-

il *
a : ;
evaluacidn econdémico-s800C1a
nas expectativas de ganan=

8itivos para la regién ¥ deriva unas bue

gtas particul
2 relacién B/Ce

ares, medidas a través de in=-

oi ; . 5
a para los inversionl

dicadores como: la TIR» el VAN Y 1

no es conveniente adelantar

nto o-portuno 9

=35
egin el anilisis de mome
del proyecto, porque de

veras ;
Tslonistas.
a tasa de cre-

ectOy para el célculo de 1
; teﬂ‘bién se

En 1a metodologia del provy
cesadatby

umo de rtalizas pro

que para

Cimiento anual del €OP°
o de la poblaoién,

crecimi ent

e al 0.,22% anuale 32/ Para

Puede considerar la ¥28% de
el Departamento de Narifio correspond
esto, el consumo total d¢€ 108 PT
®studio, se dirividiré entre € némero ¢

1
€8 y Tigquerresy
Manera el modelo P
e | ANEAMIENTO AGROPE-
3 ~ DA .
2/ DEPARTAMENTO DE NARINO: gﬂicién a 13.51tu§c16n8;ct§§ixgei sector
ipARIO _URPA. Un2 ?gzoxpasto_gOlombia. pice190ce y Pége32e
gropecuario 4€ Narin©®
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mo base el consumo, es Mas ajustadoo

- Para el andlisis de rentabilidad del proyecto se puede considerar
cualquiera de las tasas de oportunidad que s€ muestran en el Anexo

24, las cuales son otras alternativas de inversién dentro del Sec-

tor Agroindustriale
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Pasto, agosto 17 de 1,983,

Doctor

Edgar Rodriguez Torres

2eoano Facultad Economiae.
° Ce

Apreciado Doctor:

De 1a manera mis atenta me dirijo a Ud y por su intermedio a
los gefiores del jurado de la tesis tituladas " Estudio de factibili-
dad para el montaje de una planta procesadora de hortalizas en el
Departamento de Narifio", presentada por los sefiores Alvaro Gomez MNu-—
floz y Fabio Portilla Ortiz, como requisito para optar al titulo de

Economistag..

) to sobre la tesis de los
Es mi propésito presentar un concep :
PTop P omfa, en calidad de presidente de tesia,

mencionados egresados de Econ ; ; G o
N0 sin antes reconocer la brillante labor de direccién que inicié el
doctor Qustwvo Jaramiblo Carvajal, y2 fallecido.

Es un hecho muy conocido que el Dep?rtamento de Hariﬁo tiene
un alto potencial agricola para la produccién de hortalizas g que en
la actualidad existen grandes excedentes comerclallzabl?s que se e?_
vian al interior del pafs sin niqguna 0135? de procesamiento. La di-
ficultad de comercializar ¥ mane jar ?ste tipo de prgductos, muy pere—
sibles, ha sido uno de 108 granﬁ?f limitantes para aesarro}lar el po-
tencial productivo que tiene Narino con esta clase de cultivos,

i ancias, 8€ ha reconocido la necesidad del pro-—
cesami:::; 02;;: ﬁi:cigiza de obViarllos pzob%gmas y ﬂesarrol}ar un
Mercado qu; presenta buenzs perspectivad. 4 diferentes estudios rea-
lizadog en el Departamento de Narino y por ﬁ;rlas entidades ge CRrac—
ter naciona 1, tales como el ICA, IITy ¥ = epartam??to Nacl9nal e

’ realizacién de estudios tendientes a

pl . mendado 13 : :
°V:?3:glgn; gﬁsﬁﬁiiiﬁiaes agroindustriales de las hortaligas en NarifiO.
a

ional de Planeacién y la Uni

i pepartamento ﬁaclon 8ac ¥y la Univer-
Stdad glt;mamgntcéaiizargn un estudio sobre Comercializacién de produce
tos o 1e aririo T ouarios en Narifio ¥y Putumayo y recomendarom , en
Prime s Snote agropla realizacion de un proyect? de procesamiento de
horhal s grr - on ey estudio partioiparon son Recores Goges y Fortills,

ZaBe . s hi :

Quienes ahora presentan el estudio de Factibi idad,



Con estos antecedentes ¥ analizando el estudio presentado por
los sefiores Gomez ¥ portilla, considero que el trabajo tiene una es-
§°°11} importancia, tanto por la necesidad de desarrollar la agroin-

ustria a nivel regional, como por la actualidad y prioridad de esta

problematica a nivel de agricultura de minifundio.

1 trabajo ha sido desarrollado

Por otra parte, considero que ©
valiosa informacién y que ha

- con altura y calidad, gue contiene und
sido fruto de mucho esfuerzo ¥ dedicacibne

me permito solicitar a los seriores

Por las anteriores Tazones, .
del trabajo presentado por Alvaro

del jurado de tesis, 12 aprobacién
Gomez y Fabio Portillae

De Uds, atentameni®:

<4

- e / / T__-‘
! /é‘ C -,’r—-‘ﬁ el Y /L(-—f'l',’

s¢gar Luna Torres
pPresidente de Tegise
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Pasto, Abril 27 de 1.982 c.N.076

Serores

FABIO PORTILLA ORTIZ
ALVARO GOMEZ MUNOZ
Universidad de Narino
Pasto

En relaci6n con SY oficio calendado pbril 13 de 1.982, me permito
ama DRI, esté contemplado la Fim

tro del Progr

informarles gue den
indus

yectos ds Agro trializaci6n que sean viables

nanciacién de pro

econbmica Yy tecnicamante-

s estan trabajando su monografia de grado sobre un Proyec—

n

hortalizas en gl Departa =

1es que si el proyecto

Como Ustede
to de Montaje de un@ pla

ta procesadora de

g comunicar
gs factible su financiacibn.

mento de Narifios

es viable y encajd d

CECORA DRI NARINO
Director

. TELEX 53730

TELEFO‘NO 51-72

. PASTO -
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Pasto, Junio 21 de 1982

Sefiores

FABIO PORTILLA ORTIZ
ALVARO GOMEZ MUNOZ

Pasto

pués de conocer el proyecto, que d ustedes

| t{tulo de Economistas, intitula-
‘ % ado pard optar et
Les se:\élrcd?on;o TISS::s’ricll)e”?;ad Pgra el Montaje de una Planta Procesadora de
a; studio de 'd

to de Narifio", considero, que el mismo cumple
Hortalizas en el Departamen

. . igidos por
con los requerimienios eXlg'd;fgc;ntidad.
su financiacion por parte ¢€

: es
Me permito comumcarles que d

Atentamente,

|a Corporacion Financiera Popular para

84180
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UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE ECONOMIA

Anexo 1

CUESTIONARIO PARA NUCLEOS FAMILIARES

Los datos requeridos en el presente cuestionario, son de cardcter in-
vestigativo-estadfstico, por lo tanto sermantendrén en absoluta reser

va. Agradecemos su valiosa colaboracién.

Fecha

— 1s Ciudad - Direccién

2. Cuéntas persoﬁas componen 8Su nfcleo familiar
amiliar mensual $

(=

3+ En cuanto estima el ingreso f

Yo ,
¢ rocesadas en los ultimos dos afios?

./4 op
{ Ha consumido hortalizas P

- (marque X)s;

SI__ NO
productos ¥ qué cantidades expresadas en

X 4.1, Qué clase de estos
4 mensualmente €z

los dos afios inmediatamente ante-

gramos, consumi
riores. (llene el siguiente cuadro)

N S
ANOS .

PRODUCTOS T 55—
Salsa de tomate -J
_Arvejas enlatadas __ . i
—Arvejas con zanahoris enlatadas |

-Remolacha deshidrated——
Haba deshidratada.




Lnexo 1: CONTINUACION

PRODUCTOS o861 1960

Haba frita

Ajo deshidratado
Cebolla deshidratada
Repollo picado y lavado
Otros (cufl)

X 4.2, Qué marca prefiere:

San JOXge ——— Frugal _____ California

Fruco

La Constancia _—— Uignol — Respin _____ Comapan ____
Dofia Paula ___— 1a Giralda __— La Colina ____ Del Campo
. ;____ zend - pDel Huerto Importadas ____ Otras '

Indiferente

(diga cudl) —
(marque X)e

prefiere la marca anterior:

X 4.2.19 Por qué

Menores precios — Mejor calided ____ Disponibili~

rcado Mejor presentacién

dad de compra €n el me

otros (dig&-cuél)

#
' (marque X)

X 4.3. Qué cantidad, dada en peso neto prefiere:
‘é 6 a 85 55. de 250 a 320 8&s de 400 & 670 gs

e a ! p——
(marque X)

mag de 670,88 —°

S Dénde compra estos alimentoﬁo




Anexo 1: CONTINUACION

Distribuidor mayoriste - Supermercados Cooperativas
e

Graneros Tiendas. otros (cudl) .

(marque X)

consume hortalizas procesadas, diga sus

6. Si en la actualidad no

razones

i 6.1, Consumiria en el futur

SI NO

ior €8 afirmativa, diga por qué

Mejor calidad Envase dife=

Mejor presentaci&n Otros

(marque X). .

tos consumiria, en qué cantidad y con que

K 6.1e20 qué produc
jente cuadro)

(11lene el sigu

_ srecuencide
/’éﬁ?@ FRECUENCIA |
PRODUCTOS DADAS SemanalsQuincenallMensualiOcasional
¥ ‘ _____—-—-'—-t -
Salsa de tomaﬁg__,___—~——*""" 1
Arveija enlata@/“'/""‘""—-% l |
[oeieedetaft """ |11 |
Remolacha enlatadd — | ! i '
! A . { ! i | |
& . er . i j




Anexo 1: COLRINUACION

PRODUCTOS « gigzi FRECUENCIA
Semanal|Quincenal.Mensual Ocasional

——

Clebolla deshidratada
Ajo deshidratado r
Ekmollo lavado y picado

N
diga sus razones:

’ 6.1.3. Si su respuestsd €5 negativa,

(.C CIUS/C“‘CK _VC,_(-},“_”A(#’ (PI'UHV (o ‘ ( -
' : (arcndic NJC :

S0 cawochwghcos nobLaond Y



Log

datos requeridos en el

Vegt "
igativo-estadistico,

va,
L
e agradecemos Su valios

. No
mbre del Gerente © propi

UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE ECONOMIA

Anexo 2

CUESTIONARIO PARA RESTAURANTES

presente cuestionario, son de carécter in-

nto se mantendrén en absoluta reser=

por 1o ta

a colaboracién.

Fecha

oF

Razdén Social /

etari0

cesadas’
Empaquetadas

Co
nsume hortalizas P¥©
Enfrascadas s

Si
WS VI o R Enlatadaﬂ !

8 razones

-

~—+ (marque X)
diga 8sY

4.
1. Si su respues®

4.1.1. consumiri
Si___
Cudles de 1as giguiente?®
®Xpresadas en gremoe’

dj
&tamente anterioreso

(LLene o1 siguient® cuadr®)



CONTINUACION

Anexo 23
ANOS
PRODUCT 0S5 Tosl | 1982
h___ / 1]
-EE;Sa de tomate ;‘-‘_-__——_-‘-_____ !

ﬂEj&B enlatadas / . ) |

hffigjas con zanahori%‘Efiififii____———————-"'i : f
| | o

I " '

- !

_ﬂilla desnidr_

A : {

.Jf_deshidratado//_r ‘ i

H&ba 2 . . ‘ =1

h___gfrlta 7

R .

as prefier3=

rc
na La Cons=

F | Frugel —'
ruco , San Jorge — . pin , comapan IS,
s es —
t&ncia . Mingnon /' , Del Campo '____..'
lina m—
La ©° , Otras (diga

Indiferente —

6, ’ '
Cudles de 1las siguiente® californis ——

Dofia Paula _

Zenu .

_—) La Giralda .-——"""
3d39 -——"' (marque X)

Import

Del Huerto ’

Cudles)

1 maXc

> Po . a onibilidad de compra
r qué prefier® 1 . _s11d8d P

dis

Uenores precio? ——



CONTINUACION

Anexo 2i

en .
el mercado ____, wejor presentacién del envase , Otras

(diga cudles)

(marque x)
g dadas en peso neto, cudl es de su

De ..
las siguientes cantidade

m
8yor preferencia:
de 400 a 670 gs ,

D
® 75 a 85 gs , de 200 & 320 88 !

ng
8 de 670 gs . (margue X)
mpra estos alimentos:

g‘E

n ’

qQué centros de distribucién €°
Supermercados " Cooperativas y

Dig i
tribuidor mayorista _»

otras (dige cudles)

Gp
&ne .
' ros Tiendas '

$n de estos productos, diga

0,
E "
ncuentra problemaﬂ en la consecucl

Quéles : /

——




UNIVERSIDAD DE NARINO
FACULTAD DE ECONOMIA

Anexo 3

CUESTIONARIO PARA DISTRIBUIDORES

Los datos que se solicitan en este cuestionario, son de caracter in-
Vestigativo, se utilizarén estrictamente para hacer proyecciones de
la demanda de algunos productos nort{colas procesados, con el fin de
determinar la factibilidad del montaje de una planta proces;dora de
hortalizas en el Departamento de Narifio; por lo tanto agradecemos la
colaboracidn prestada & los encuestadores y la veracidad de la infor-

macidn, o e

1? Nombre o Razén Social

2. Ciudad B - Direccién Fecha.

3f Nombre del Gerente © Propietario

4 Vende hortalizes procesadas:  S1 No twarque X)

5. Qué clase de estos productos vende:

Salsa de tomate g Arvejas enlatadas _____, Remolacha enlatada

- Arvejes coln zanahoria enlatadas ____, Zanahoria deshidrata-

s ;  Remolacha deshidratads ___» Haba deshidratada , Ajo

deshidratado . ceboll& deshidr&.tada —_— Haba frita

Repollo picado ¥ 1avado _——r Otras (cuales)

(marque X)

6. De los anteriores productoa, cual cree usted es el de mayor venta:




Anexo 33 CONTINUACION

7. Qué marcas expende:

8.

9.

10, Cufl es el mes de mayoT ventas:

La Constancia , California

Fruco , San Jorge ____» ’

— . ' st , Comapan , Dofia Paula , Del Cam-—

’ zenli — La colina

Po , Del Huerto , Mignon __ i

Otras (cuéles)

La Giralda __ _, Importadas, O _—»

(marque X)
demanda

Cual es la marca de mayor

Segin su experiencia, cual es el peso nelo que mas se expende:

de 6 a 85 gs , de 250 & 320 g8 ____, de 400 a 670 gs , mas
e—— ==

de 670 gs . (marque X)

nor venta:

l;oCuél es el mes de m€

12. Cudles son los precios de sus

productos: (llene el siguiente cua-

dro)
! PRECIO DE LAS DIFERENTES MARCAS
Peso
PRODUCTO neto en 1 Cali= | | San | Del
! gramos | FTuco Frugal | fornia Zend | Jorge | Campo
' T | | | |
S e BT TR
Salsa | e | ; ; i '
de ________‘.—'——" : : . :
Tomate . i
L ‘ |
Arveje | | |
/-_ 1 1 ‘_n
_—-———"—--,--
|
e




Anexo 3: CONTINUACION

PRODUCTO

Peso

Cali-

| San | del

Zend .
Jorge | Campo

‘ PRECIO DE LAS DIFERENTES MARCAS 7
[
!

neto eni— i
gramos | Frucol_ Frugal | ¢opyig
|

|

!

e e

Arveja con

|

Zanahoria

enlatada

S

Ensalada
de

Vegetales

?

13. A quién compra
Directamente a la f4bricéd ———

Intermediarios mayo

(marque X)

14, 1 quidn vende esto8 P

estos productos:

ristas ___—»

roductos:

otros (cudles)

, Distribuidor de la fébrica ,

Intermediario minorista , Consu=

Intermediario mayorista —

midor final ’

15, su actitud competitivés

Precios

todos

y publicidad —?

e (marque X)

[ ——

16 Tiene problemas paré su aba

atencidn

los anteriores

stecimiento, diga cuédles:

. (marque X)

ge basa principalmente en:

[ &
____» otros (cuéles




17,
i8,
19,

20,

2l

22,

23,

brica procesadoré

Anexo 33 CONTINUACION

Encuentra problemas paréd vender estos productos, diga cudless

Tiene proveedores Ynicos: Si ——» No « De donde:

Cambia de proveedores frecuentemente: Si ;

Por qué 9530816 a sus proveedores actuales:
Precios cémodos , Descuentos ,

Calidad en productos _—*

gerencias , Otras (cudles)

Aceptacidn de reclamos Y su
‘ (marque X) o

Desearfa comprar estos Productos a fébricas de Nariifo:

(marque X)

Si No .
& afirmativa, guales creegue sean las

reE—
sta anterioT fu

.81 su respue
undamentales para €

llo: Calidad y Pre=

dos caracteristicas f
cio Descuentos‘____' Facilidad en la adquisicidn .
, 8 , si0ié

Otros (cudles) ——

(marque X)
rifio, existe mercado para una nueva fa-
Considera usted gque " g

de hortalizas. Si____» Mo . (marque X)

=




1,
2,
3e
4.
Se

Te
8,
9
10,
11;
.12.
13;
14,
15,
16,
17,
1s,
19,

20,
21,

Anexo 4

RESTAURANTES DE PASTO E IPIALES *

RESTAURANTES DE PASTO-CODIGO 8522

El Palacio del Pollo (Rosalba Acosta Mo )

Saldn Ambato (Hector Arboleda)

Restaurante Los lMayos (Pedro Arizé Ge)

Monserrate 2 (Evangelind Arteags)

La Casona (Jorge Bacc® Ge)

Asadero Arriero 2 (Luz Bacca)

Asadero Tuneba (Artur® Benavides)

Arriero (José_Bermddez)
(Maria Botia)

ne Botina)

Restaurante

Restaurante Bacaté

ara_nﬁ (Et elVi

e de Soda O-E

Restaurante P
(German Bravo)

Restaurante y Fuent
z de Burbano)

cedario (Lu

Picanteria Mer
ano Cabrera)

Picanter{a Los Tened
palmira (Armando calero)

Restaurante
de cardona)

Restaurante oord
Paisas (nidia de Carvaja
B

Restaurante Lo
e casanova)

eonila d

viena (I
nés de ceballos)

Restaurante
Don pancho (

Restaurante
uelas (Bla

: nca de chacén)
Restaurante
Restaurante A8

Picanter{a (Ro82 de

Cl
Cl
Cl
Cl1
Cl
Cl
Cr
Cl
Ccl
Cr
Cr
Ccl
Cr
Cr
Cl
Cr
Cr
Cl

Cl

Cr

19
15
19
12
18
17
27
19
12

20

26
20
22
14
19B
18

21

de Chamorro)Cl 19

19

26~25
25-81
31C=-40
3=102
21B=33
20~46
17=-09
2654,
13-60
18-06
17«65
21B=-66
25-99
18=34
19-43
18=24
19~39
16-93
25=24
19E=09

2o=22



22,
23,
24,
25,
26,
27,
28,
29,
30,
3.
32,
33,
34,
35,
36,
37,
38,
39,
40,
4,
42,
43,
4.

Anexo 4: CONTINUACION

Restaurante Combeima (Angela de Chavez)

Restaurante Uritama (Juan Chavez)

Restaurante Yendn (HectoT Collazo8)

Restaurante Bombay (Ilie coral)

Picanterfa la 25 (0lg2 de la Cruz)

Asadero La Brasa (Else d¢ puarte)
Pollo Listo (Marcos EnriQHBZ)

e
Restaurante lLas Ceibss (Elena d

(Elvia Eraso)

Exaso)

Restaurante Palermo

Flor del Campo (Jesus gstrada)
' : ardo)
Restaurante Roma (Segundo Faj
ual Fi
Restaurante Mi Rinconcito (Man
o (Graciela Galindez)

Estadero cafiaveralel
s cia. Ltdac)

10s (Carin

Asadero de Pol
anco Gémez)

Asadero Chapinero (¥r

Restaurante E1 Pais? (GeT

Estancia Balalaic?® (An

joneé
Restaurante (Invers® de Jurado)

Restaurante Count™

gueroa)

Cr
Ccl
Cr
Cr
Cr
Cr
Cl
Cl
Cr
Cr
cl
Cr
Cr
Cr
Ccl
Cr
Cr

Cr

Cr
Cr

Cl

19
12
20
20
25
22
18
18
27
1k
18A

10

25
37
26
26
22
2T
22
44
16

18

16=54
13-05
19B=14
19B=40
16=75
16=-88
20-59
17-717
17-82
15-17
20~4£
10=07
14=41
17~50
20~90
1537
14=57
20=40
18-84
18=50
18=27
22.56
25-66



45,
46,
474
48,
49,
50,
51,
52,
55
54,
5.4
564
57,
58,
59,
60,
61,
62,
63,
64,
65
66,
o7,

Anexo 4: CONTINUACION

Wonder Bar (Manuel Manzano)
Rancho Costefio (Carlos Mart{nez)
Che Alberto (Adolfo Masuccio)

La Cabafia (Alberto Masuccio)

ina
Restaurante Sao Paulo (Bertha Medl )

Restaurante Real (Luis Melo)

Montenegro)
Restaurante Monterrey (Esperanzé
4 les)
Restaurante La Bandeja (José lora

r Mundo (Felix Morales)

Restaurante E1 Terce

(Zoila V. de Mora)

Restaurante Pransportadores

Gourmet (Hernando Mosquera)

Moyano)
Restaurante Nuevo Bochica (Pedro

(Liliane de Mufioz)

Restaurante Guateque

jedra (Cornelio Mufioz)

Cenadero La P

El Encinar (Modesta Nufioz)

Espafioléd (Carlos Mufioz)
a

Restaurante L

La Fondita (Tito Mufioz)
g Delicias (

da (Hugo Nava

Marino Mufioz )

R a
estaurante L gt

ekmn Fa e AR de Obando)

eranzé Ve
Restaurante Bocagrand® ¥ obando)
da a
Restaurante Santies® (Yole )
perto Obando

i
Picanterfia Villegas (A

j olave)
Restaurante Bary (sixte

Cr
C1
Cl
Cl
C1
Cl
Cr
Cr

Cr

Cl
Cr
Cl
Cl
cl1
Cr
Cl

Cl

Cr

Cr
C1

Cl

24
19
15
16
18
18A
11
19
20A
18
18
27
16
19
16
27
18A
18
25
20
23
19

18

17-20
23=37
25=20
25=31
19B=02
20-20
16=14
16=14
16~-78
20=35
29-38,
17=63
26=58
22=10
13=48
17=70
20A~06
19-115
17=57
18-64
11-60
44A-114

19=123



Anexo 4: CONTINUACION

90, Arrieros Semos (Hernando Vera)
91, Restaurante Parma (Olivia de Vicuiia)
92, Saldn Ambato 2 (Victor Villavicencio)

93. Vifia del liar (Blanca Zaubrano)

RESTAURANTES DE IPIALES

l, Restaurante Atahualp# ( Arturo Arteaga)

2. La Frontera (Luis E. Brisneda)
3. Broaster King (Javier Cadavid)
4s La Enjalma (Guillermo Jaramillo(

5. Imalaya (Arnoldo Jiménez)

6s Villa Luz (Martha ortiz)

7« La Brasa (Josefing Rosales)

i iz
8. Santander (Piedad M., de Ru )

nte Otavalo (stella Solis)

9« Restaura

10, Mi Cgsita (Nubiad velez)

1l. Munich (Mario Velez)

Cr 23
Cr 25
Cr 22

Cl 18

Cr 5
C1 18
Cr 7T
Cr 5
Cl 14
Cr 6
Cr 6
Cr 5
Cl 10
Cl19

Cr 6

16-84
15~-26
16~36

14~28

13-36
=33
12-13
929
5-18
6=24
Cl 16
Cl 18
5=54
6-18

10-01

————

Comercioe

Actividadess céaigo 8522, Pasto, 198l.
cti

* FUENTE: C&Zmara de

Anuario Empresarial, Listado por
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 FABIC PORTILLA ORTIZ e

Sefiores R
ALVARO GOMEZ MUNOZ

Ciudad

Estimados sefiores i .
Con la presente me permito cotizarles los fle

tes para bortalizas, asi:

TPIALES A PASTO valor de % 700.0C por toneladu.

TUQUERRES A PASTO V/r.de $ 700.00 8 ' w

BBy cuanto a la misma hortaliza pero ya pro

r es @ L
TA a Fasto Valor de $3.200.00 por Ton.
gggg A a PaStO ValOI‘ de %20000 .00 por Ton.

cesada su valo

Dejo asi saj:isfeccha su ;olici tud sobre -
: rticulares para mas, me suscribo de Uds.como su
cotigzacién ¥ ;-;:m pa .
servidor Y amigo H.?.a“::':;ﬁ s
AtentamenteLr*‘ﬁﬂﬁigﬂ

-~
[ Qugsasfieen
! ca it
“‘Hgﬁgﬁﬁﬁgﬁ—'fa Vay 0 Mogollén
w51 tador/Giral «Audi torfa
Efcargadd—Admén. Oficina
Borparadiss rq? P a{l‘zt]:"'.aw?uwm Lide
(CONALYRA )
¥ T .

53 L ST S r——— -
o e o aaee 2 0 B FuAEn & Laf L1 A1 SRR 1A R

e esit LR

S Ta—

S




Anexo 6

CALCULO DE LA DEWANDA DE HORTALIZAS PROCESADAS PARA IPIALES Y

TUQUERRES, DURANTE 1982

Las cifras consignadas en el estudio, correspondientes a la demanda

de hortalizas procesadas queé se expenden enlIpiales y Tdquerres, se

obtuvieron de la siguiente manera:
Al consumo mensual promedio de hortalizas procesadas por familia
se lo multiplica por el nfimero de famiw

~expresado en el Cuadro 34=»
adro 35=, al producto resul=-

lias estimadas para €588 ciudades =veT Cu
tante lo multiplicamos por el ndmero de meses de un a&fio =12=, Al ni-

o sumamos el consumo de restaurantes, obtenido asi:

mero encontrado, 1
rrespondientes a: consumo mensual promedio

Multiplicemos las cifras ¢©

dmero de restaurantes registrados en las cduaras

=ver Cuadro 34_ por n
de Comercio, por ndmero de meses del afnoe.

17.169 x 12 = 141.335 Kgs

“ Salsa de Tomate: 0,686 X
7,586 x 14 x 12 = 1.274 Kgs
T o t a 1 142.609 Kgs
= Arveja enlatada:. 0,317 * 17.169 x 12 = 65,311 Kes
- 7,620 x 14 X 12 = 1.280 Kgs
rotal 66.591
latadas

= Arveja con zanahorid en



Anexo 6: CONTINUACION
0,153 x 170169 X 12 = 31.522 Kgs

2,901 x 14 x12 = 487 Kgs

et —

YL L 32.009.Kgs

S

e

i




Anexo 7

PAMANO DE LA MUESTRA

Para determinar el tamafio de la muestra, en cuanto a encuestas para
nicleos familiares, el gistema de muestreo €s el Aleatorio Estratifi
cado de Afijacién Proporcional, teniendo en cuenta los conceptos de
estimacidn pdr intervalos parsd la .proporcién con un error del 5% y
un grado de confian‘za del 95%e .Se escogi este sistema, porque es

te caso, la poblacién es demasiado

e .
1 mas apropiado cuando como en es

grande, E1 tamaifio (n), S8€ calculf5 asi:
: N

Proporcién muestral = (estaafgrafo)

Verdadera proporcién = P (parémetro)

Error del 5%; E = 0402
Z -.lo96

+26’f>') = L=
G F) = 095 ¢

Error ==>

Leot = 0095% =
ol =p

P(PuzgpP <PL?
P(Pmi.960F <PLP 1

Sp. [EToa ;, 1.960%F -

n

0.5 X Os
El méximo error t{pico: G@. Ly e
E . 1496 0 z Oe ==
1 96 123212
0,05 « 2,96 Qe. ﬁo" ap 0405 = ¢ -
‘ le 6 x Oe
0405 i

0,05 o 196 X Qem = JET

vE




Anmexo i CONTINUACION

(/2 . (_1.96 x 0.5 42 1.96 x 0.50 2
ﬁ) E 0’05 ) X oz n= ( 0.05 ) mEy ] m 384

-

Considerando que n = 384, ¥ en base al Cuadro 35, mediante plantea=

mientos de regla de tres, S€ determiné el nimero de encuestas & rea-

1
izarse en cada ciudad, asi:

bt = 38 — 100 %
v o mEre? ce> my = 259
nl - X = - 67056%
100 % 82 y

a4 = 384 ——
. e— uis, de, 4

0
10‘ % we> 03 = 43
11016% AN

B = 384 ===

i3 = X —

en Pasto

n ‘
1 = nfmero de enc
en Ipiales

se
D5 = ndmero de encuestas a realizal

cuestas & re

alizarse en rdquerres

a .
3 .= ndmero de €



Anexo 8

PR
OYECCION DE LA DEMANDA DE HORTALIZAS PROCESADAS PARA IPIALES Y TU

QUERRES (1983 = 1993)

La
8 cifras expresadas el el Cuadro 36, se obtuvieron as{i:

i
odelo: Ct = Co(l + 7)°¥ - donde:
c
t = demanda en el afo ¥ Co = demanda en 1982
T = o

tasa de crecimiento del comsumo; T = “Sz'EISl- x 100 .

9] = cantidad demandada €1 1981
ada en 1982 B

92 = cantidad demand
resultado de las encu

la
8 cifras de qp ¥ 91 son estas realizadas por-

lo
8 autores en esas ciudadese

= Salsa de Tomate:
Co = 142,609 Kg; Q2 = l42g609 Kg; 41 - 123'858 Kg; T = 15.14%

Ct = 142,609 (1+ 0.1514)%

= Arveja enlatadé;.
_ 664592 Kg; 91 "™ 59,097 Kg; T = 12.68%

Co = 66,591 Kg; 92

Ct = 66,591 (1 + 0.1268)"

a enlatada;

= 32.009 Kgi ql = 290705 KE; T = 7-76%

- AI"V@' ]
J&a con zanahoTrl
! i

Co w 32,009.Kgi , 92

Ct = 32.009 (1 , 0.0776)%



Anexo 9

CALCULO DE LA DEMANDA DE HORTALIZAS PROCESADAS PARA PASTO, (1982)

das en el estudio, correspondientes a la demanda

expenden en Pasto, se obtuvieron de

Las cifras consigna
d M
e hortalizas procesadhas que 8¢

la siguiente manera:
e hortalizas procesadas por familia

Al consumo mensual promedio d

ge lo multiplica por el nimero de fami=-

“expresado en el cuadro 47—
r Cuadro 35=, al producto resultante lo

lias estimadas para Pasto =Ve

ndmero de meses de un ano =12=0 Al nimero en=

Dultiplicamos por el
umo de restaurantes, obtenido as{:

c
ontrado, le sumamos el cons

ras correﬁpondi consumo mensual promedio

entes &a:

Maltiplicamos las c¢if
registrados en la Céma-

“ver Cuadro 47~ por el nimero de restaurantes

1 ndmero de meses del &fi0e

Ta de Comercio, poT ©

~ Salsa de Tomate:. 0.542 ¥ 35.757 * 12 =
4,803 x 98 % 12 = 5.648 Kgs
potal 238,211 Kgs
0757 x 12 = 117.998 Kgs
™ Arveja Enlatadai, - 0,275 * 32
12 N 1.679 Kgs
1,428 x 98 X%
p ot @ 1 119,677 Kgs
“ Arveja con Zanshori? gnlatads?
0.116 ¥ 35.757 * 12 = 49.774 Kes
12 = 774 Kgs
5,658 £.,°9 F Ke
500548 Kga

930"“1



Anexo 10

PRO
YECCION DE LA DEMANDA DE HORTALIZAS PROCESADAS PARA PASTO(1983=1993)

La
8 cifras expresadas e€n gl Cuadro 48, se obtuvieron asi:

M
odelo: Ct = Co(l + r)t, donde:
Ct =
demanda en ol afio +; Co = demanda en 1982
r = 423
tasa de crecimientos; = = a1 x 100
a en 1981

Q) = cantidad demandad

Qo = cantidad demsndada €% 1982
on resultado de las encuestas realizadas por

L
as cifras de qp ¥ a1 s

103
’8 autores en esta ciudade

= Salsa de Tomate _
Co = 238.211 Kgsi; 92 ° 238,211 K8si q = 210,793 Kgs; r = 13.01%

Ct = 238,211 ( 1 . 0.1301)°

= Arveja enlatada:
_ 119.677 Kgsi 97 103,697 Kgs; T = 15.41%

?0 = 119.677 Kgsi 92
Ct = 119,677 (1 + 0.1541)%

a.eplatada:
Co = 50.548 Kgss 92 = 50.548(K58i
1366) %

Y
Arveja con zanahori
ql - 44.472 Kgsi I' = 13.66%

Ct = 50-5433(1 + Oe
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1COMNT EC

CONCENTRADOS DE TOMATE

ek 664:53%:635.64 R .Cc10.165/74
1. oBJETO

2.
| DEFINICIONES Y CLASIF

tablecer la cl asificacién y los requisitos que deben cumpli
. : plir

1. - 3
1 Esta Norma tiene por objeto €8
los concentrados de tomate-

JCACION .
os efectos de estd Norma S¢€ establecen 1as siguientes:

2, e
1 Definiciones- Paral
mediante 1a concentracién del liquido

Producto preparado
sanos y maduros adiciona

{Lycopersicum escul entum)

e mmate:

2.1.1 Concentrado d
mates

o al exprimir to

obtenid
do o no de cloruro de sodio-
; . ales las semillas. edazos de pi b
2.1.% Defectos: Se conslderan como t : : p Bk o I
otras matenas ohjetables presentes en el producto il
2.1.3 Impurezas minerales: Com?o ales 5€ entienden las sustancias que. dhspaim o it
dan como residuos insolubles en scido clorhidrico

las cenizas: que

das
n la concentracion de s6lidos solubles

ifi e acuerdo €0
22 Clasificacion El product® clasificd d
de tomate. as¥
N Conc;emrado de tomate que con e

2.2.1 Puré de-tom atez.

solubles del tomate: |
g tom ate que centiene COMO m:nimo. 1 8% de sélidos so

mo minimo. 10% de sé6lidos

; a
2.2.2 pasta d¢ tomate: C oncentr
atee

]uhles del tom
' jene. como minimo. 24% de

2.2.3 Pasta concemrad de tomate Producto d€ wma.te que cont
golidos solubles el tomat®
CONDICIONES GENERALE® | .
3’ n recipientes no hemméticos: se pemite la adicién de los siguientes
.1 Al producto envasado e ot Acido sorbico o SUS sales. acido benzoico o sus sales
preserv ativos- golos ©
emmite 13 adicion ge cualesquiera de las siguientes sustancias: Bicar
3.2 Para ajustes el pH.'::ios organic?® comeatibles

bonato de godio ©
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| ducto, cuando se diluye ¢n agua iasta una concentracion aproximada del 8% de s;ll 0a
ucto, ¢ -

T IP;:; s, debe presentar un color claramente rojo, exento de colores anormales y el sabor ¢

solubles, e :

racteristico del concentrado de tomate, sin ningin sabor objetable,
3.4 Para unificar el color, se permite la adicion de los colorantes pemitidos indicados en la Nos-

. ar '

ma JCONTEC 4uy.
3.5 FEIl producto concentrado debe tener mma:textura uniforme .
3.6.

; . ) ‘ ) -
El producto debe someterse a un tratamiento térmico o a cualquier tratamiento fisico, que g
rantice su conservacién en envase hermético.

4. REQUISITOS

4.1

Los concentrados de tomate deberan cumplir con los requisitos indicados en la Tabla 1.

Tabla 1 - Requisitos para los concentrados de tomate

Requisitos Minimo Médximo

pH. a 20°C % 4,3
Impurezas minerales, referidas a) producto
diluido a 8% de sélidos solubles,en ppm. 60
Sélidos solubles, a 20°C, en %

Pasta concentrada de tomate 24

Pasta de tomate 1y

Puré de tomate ‘ 10
* Preservatives, en ppm: ~

Benzoato de sodio 1 vou

Sorbato de potasio 1 2500

Mezcla

1250
** Colorantes permitidos, en PpPm 100
| * Ver numeral 3.}

#+* Vernumeral 3.4

4.2 El'producto diluido a;Troxim.adamen e a 4% de sslidos solubles, pno L W
de mohos en una cantidad superior a 54y de campos positives,

4:3 El producto deberd estarexento de insectos, restos de insectos o laryag

4.4 E! producto debera ocupar comg Minimo e) —

de la capacidad g 1 ) e
minard como el volumen de agua destilada a 20°C q ¢l recipiente, la cual se
el recipiente vacio.

‘1€ Se neceajtg Para llenar completamente
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1 257

ICONTEC

mo, el siguiente nimero de defeclos:

ducto se permitira maxi

4.5 Defectos. En elpro

50 defectos /100 cm?.

indicados en la Tabla 2.~

Tabla 2 - Limites maximos permitido

" Metales tgxicos-

Arsénico, €om° As
Plomo- como Pb
mo Cu

Cobre. c©
Estaio: como Sn

.
MercuriO, como HE

Cinc. com? Zn

5,'-
' TOMA DE MUESTRAS Y RECEPCIO

5.1 Tomade muestras Se- efectt

5.2 Acepiacion

6.3 Los piguiente® ensayos 8¢ efecsiun segun }
6.3.1 Determinacion de pH+
6.1.2 Deteminaciép de splidos soluble®*

Determinacién de moho®e .

6.1.3

451 Puré de tomate:

4.5.2 P asta de tomate: YU defectos/1W cm’.

4.5.3 P asta’ concentrada de tomate: 12V defect

4.5.4 Entre los defectos se per}nitiré como maxi

4.5.5 No se admitira defecto® mayores de & mm
4.6. l.os limites maximos permitidos de metales 16 xico

os /100 cm™
mo el 20% entre 1 mm? y 2 mm’

g en los concentrados dd tomates. seran los

s para metales toxicos

Maximos, €n ppm

0,2

0.3

5.0
250.0

0.05

5. s

Norma lCONTEC 1 23€- "

nla

s requisitos

o mas de lo
e repe

umple con uno
o de discrepancia s
Cualquier resultaco mno
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9.

6.] ENSAYOS

t.1,4 . Deierminacion de arsénico.
6.1.5 Determinacion de plomo.
6.1.6. Determinacién de cobre.

6.2 Determinacién de mercario. Ver nameral 9.}

6,3 Determinacién de cinc. Ver numeral 9.1

6.4 Determinacién de estafio. Se efectia segiin Norma ICONTEC E-37.

dicado
6.3 Determinacisn del benzoato de sodio y sorbato de potasio. Se efectiia de a cuerdo ton lo in

en la Norma ICONTEC 1 143.

6.8/ Determinacign de defectos. Se efectia segin lo lndica'g!o enla Noma ICONTEC y21., -

6.7

Determinacién de impurezas minerales., Se

Y82+
e fectia éegiin lo indicado en 1a Norma JCONTEC

6.4 Daterming’cic‘m de COIOI:BD.IBB. ‘Ver numeral 9,1,

ENVASE v ROTULADO ; : i

Poh e

71 Envase. El producto se envasari en recipientes de material inerte 11 producto, con cierre ader
cuado que impida la contaminacién. ’
7.2 Rotulado. E1 tétulo debers cumplir con lg establecido en la Norma ICONTEC 512.

APENDICE

9.1 Indicaciones complementariasg,

Mientras no se adopte la Norma

x , _ : {end®
seguir el método indicado en la ICONTEC para’la detormlnuclﬁn.de.uolorante. se recom

9.2 Nomas que deben Consultarge, o

) [CONTEC 40y Colorante, Aditivog Para alimeny
o8,

ICONTEC
140 Producios slimenticion, Mstodos gq analisi
) B,

ICONTEC 512 Productas "“ménliciog Rotalag
. 0 ula 0, °
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6.1 ENSAYOS
6.1,4 . Deierminacion de arsénico.
6.1.3 Determinacion de p10m0-
6.1.8. Determinacién de cobre.
6.2 Determinacién de mercurio. Ver numeral v.,}
6,3 ‘Determinacién de cinc. Ver numeral Y.1
6,4 Determinacién de estado. Se efectia segin Norma |CONTEC E-37.
- { ado
63 Deteminacion del benzoato de sodio y sorbato de potasio. Se efectia de acuerdo ton 1o indic
en la Norma ICONTEC 143.
6.8/ Determinacién de defectos. Se efectia segin lo indicego enla Noma ICONTEC  y21.-
. 32. .
6.7 Determinacién de impurezas minerales. Se o fectia degin lo indicado en la Norma JCONTEC ¥
6.4, Determing’cién de cnlogantea. ver numeral v,1,
7. ENVASE Y ROTULADO ¥ &
7-1_‘ F:‘-“V“e- El producto se envasara en recipientes de material inerte 11 producto, con cierre oo
cuado que impida la contaminacién. '
7.2 Rotulado. El r§rulo deberd cumplir con lo eatablecido en la Noma jcONTEC 512.
Y.  APENDICE
9.1 Indicaciones complementarias,
- Mientras no se ad t ) da
seguir el método i:pd:::oNom;a ICONTEC parala determinacién.de colorante s, se recomien
en la AOAC 34007 (1la Edicién). -
- Mientras no se adopte la Norma P
. ICONTEC para ka detemi comiends ©
guir el método indjcad minacién de mercurio se re 0
. reace en el AOAC 2505y (114 E dicisn). 8 i
' Migntras no se adopte 1qa Norma ' ‘
ICANTEC para ) T egult !
el'método indicad Para la determinacign de-cinc se recomienta 8eg"
© enla AQAC 395 077 (11a Edicién ), - g
9.2

Normas que deben consultarge, !

ICONTEC 40y Colorantes, Aditivog Para alimen;
o8,

ICONTEC 440 Producros alimenticjog

Métodos de andlisis, -

ICONTEC 512 Productog allméntlcioa

Rotulado, -
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9.2 Normas que deben consultarse (Cont.)

Métodos de ‘analisis.

- ICONTEC E-37 Productos de la pesca.
- ICONTEC v21 Salsade tomateés

=  ICONTEC y32 Hongos €n Conserva:

nvasados. Toma de muestras e inspeccion.

B ICONTEC 1 236 Alimentos ¢

- ICONTEC 1 .143 Frutas ¥ lesumbreﬂ envasadaﬂ .

sérbico o sus sales:’
i

9.3 Antecedentes.
v 71/% - 16 Concentr

Alinorm 72/20 Apémdice® v - PF

Determinacién del acido benzoicoy

ados de tomate ela borados.
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SALSA DE:TOMATE i

i

(Tipo Catsup © Ketchup )

_ 921
Primera Revision

oy
U
=Y 664.871:635.64 . C10.148/75
1. 0BJETO
1.1 Esta Norma tiene poT objeto establecer 10S requisitos que
galsa de tomate. :

debe cumplir 13

5
¢« DEFINICIONES

$ esculentum) sanos Y.
1 COTE rmitidos; c

j ‘ equlcorantes pe
ajos Y otras sustanCIa
i 2.2 Defectos: Se n, COLY
de piel, pedﬁnCUIOS

en el producte-

3,
>+ 'DEFINICIONES

racion m

’
ondimentOS,
S naturales

| :

! , ) tales la
3 jderad .
cons otTas materias

e elaboT?@

o

ecen 1las siguientes:

Para los efectoOS de estd Norma S€ establ
; 2.1 Salsa de tomate: (Tipo catsup © Ketchup) @ producto prepa-
. rado con 1a pulpa ncentrada de Fomatcs (Lycopersicum
: maduros adicionado de sal, azlcar,
vinagre, cebollas,

permitidas.,

s §emillas,'pedazos
objetables presentes
|

!

on tomates maduros,

rse con :
gn por insectos ¥

3.1 La salsa de Fomate’bres de contaminaci
-© sanos Y 1impios: aanchas que afecten 13 calidad del
de hongos Y exentos d
producto. : -
- microorganlsmos patdgenos
32 El producto dig 1e§:e d reSldUOS de plagUJ.CldaS.
o y précticamen _ : ok
.3 Se permite tés gurales y los. €© s permitidos
- gre Yy edulcoral 409
TEC . :
en la Normad N P L Sk
e L . jén de l1os #ridos
3.4 . ¢ivOS se PC LEe sﬁ?ég n mezcCla. ben
Lo z6ie preseT¥ai,’o de 547 ales |
; o :
| 3. A t tene€ consisten613 y color unifor-
«5 tomd risticos:
La salsa d€ P aracte
mes Y Sabor - dcbe DT nta un an1110 de colo-
no e.
3.6 E1 product? e“xg ad%, .1 cuell delrenvas
4s- 05¢€ L
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3. CONDICIONLS GENERALuSL (Cont.)

P

3.7 E1 producto debc cemeterse a un rrntamignto térmico 0 a
cualquier tratamicnio tisico que garantice su conserva-
cidn en envase hermético.

4. REQUISITOS

4.1 La salsa de tomate deberda cumplir los requisitos indica-
dos en la Tabla 1.

Tabla 1 - Requisitos nara la salsa de tomate

Requisitos ]Minimos t Maximos

Y

Total de sélidos solubles,por

lectura refractométrica a 20°C 29,0 .
S61idos totales, en % en masa 31,0 -
Acidez ex vcswi. como acido acé -
tico, en . 2n .iasa 0,85
pH a 20°< 4,3
- {Recuento Je¢ monos e 409 de -
- campos
examina
dos.
*Preservici. ,, 2n ppm
nLeizoato de sodio 1000
pﬂraato de potasio 1250
‘11‘.'.:.:1('1 1250
Colorantes perdiitidos, en ppm 250

R o ——es e -

* Ver numeral 3.4

4.2 El producto estard exento de insectos, restos de insectos
y de cualquier microorganismo capaz de desarrollarse en €l
0 sea que debe ser bioldgicamente estab

le. '
4,3 Defectos : En el producto se permitirid maxi 5
/100 cmZ, D a maximo 50 defectos

4.3.1 patees Lo
entre i

a)
L

o sermitird como maximo el 20%
iy !.Ll‘l = []

]
A TR
"

» : .
4,3.2 No sc a'mitirdn defectos mavores de 2 mm 2
4.4 Los limites Maximos permitidos de metales téxjcos en 12
salsa de tomate, serdn los indicados en la Tabla 2.




S - - ~ - /
<aivha L - Limates QaXimos permitidos de metales

S.

6.

il o %, 18 N

L

’ *OX1ICOS

Metales £OX1icos

X Linlte MAXINO .Wm\x

" Arsénico, cCOmMO As ‘ 1,0
Plomo, como P 2,0
‘ s V. .
Cobre, como Cu g A
-,.
Estafio,como Sn . : 150

.

Peis

TOMA DE MUESTRAS

5.1 Toma de muest
en la Norma I

Aceptacion O
uno o mas de
chazara el 1o
ensayos sobre

Yy RECEPCION DEL PRODUCTO

ras. Se efectuard de acuerdo :
CONTEC 1 230. do con 1o indicaio

rechazo.
los requisitos
te. En caso de

1a muestra rese

5i la muestra ensayada no cumpl
1pdlcados en esta Norhap gecon
discrepancla se repetirén 10:e

quier

ENSAYOS

6.1 Los siguientes ensayos S€ cfectian de acuerdo con 10 indi
cado en 1la Norma

'Dcterminaﬁién dq
336y1;2",neterminaCién de pii.
6.1.3 Determinacidn de 1a acidez.
06.1.4 Determinacion de mohos. AANE
L A 2% o Determinaciéh Je arsénico.’ ‘j:f {8
"6.1.0 Determiﬁacién de plomo. : A
T e 1 T peterminacidn de cobre. i B il
6.2 Los siguientes ensayos Ssé efectdan de acuerdo con 10 inu)
cado en la Norma CONTEC L-37: T,
6.2.1 peterminacidn de estan0s, (4l PPN T L
0.2.2 Ensayos bactcriolﬁgicos. | Nyl

resultado no satisfaCtOTiQ en este segundo caso,ser:
: ) : : ySCT A

‘motivo para rechazarl el lote.

1CONTEC 440:

rvada para tales efectos. Cual

s51idos solubies.
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6. ENSAYOS (Cont.)

6.3 Determinacidon del benzoato de sodio y sorbato Jde pota-

sio. Se efectiua de acuerdo con lo indicado en 1la Nor
ma ICONTEC 1 1453,

6.4 Determinacion de colorantes. Ver numeral 9.,1.1.

6.5 Determinacidn de s6lidos totales. Ver numeral 9.1.2.
6.6 Determinacién de defectos.

6.0.1 Aparatos.

6.6.1.1 Dos vidrios planos, limpios,

secos des ra-
sados, de 30 cm x 20 cm. v esenE

6.6.1.2 Balanza analitica con sensibilid: capa
cidad de 500 g. ad al 0,1 g y capd

6.6.2. Procedimiento.

6.6.2.1 Se pesan exactamente en el .
. cent os VL
drios, S g de 1la mue;t e une e

. ] r'a y se co : se-
gundo vidrio. loca encima el

6.6.2.2 ??cgizsig?:azi Eéirio superior hasta formar una pe
. . N area 3 en
tre los vidrios, aproximada de 20 em®, €%

6.6.2.3

te demar
Yy se proced: a contar, o

a un drea de 100 cm
nimero de dciectos Yy el

con ayuda de buena luz, el
tamanio de los mismos.

7. ENVASE Y ROTULADO

7.2 Rotulado. El rétule . '
la Norma ICONTEC S]ZOebera Cumplir con 1o establecido en

9.,APENDICE

9,1 Indicaciones Complementarias
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9.1 Indicaciones complement

ASSOCIATION OF OFFICIAL

Normas que€

INST1TUTO C
aditivo

INSTITUTO C
mentici
2p. 1l

INSTITUTO C
mentici
(Norma

INSTITUTO C
pesca
13p.- (

INSTITUTO
sadoS»
TEC,

bre
sérbico
(Norma

arias (Cont.)

ANALYTICAL CHEMISTS i
_ . Washingto
ds of Analysis of the Associa%ioﬁpl]

o:

e%.ofgfficial Metho
o icial Analytical Chemists .
1570, 5 ) S . Washington AOAC
foods).p576° (Synthetic organic color nEditives in
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTI :
OF CAL CHEMISTS. i
ed. Off}C1al Methods of Analysis hf the A2222;2%EOH'1‘
of Official Analytical Chemists. Washington AOACOH
1970. , p559 (Total solids). ’ ’

deben consultarse.

OLOMBIANO DE NORMAS
s para alimentoS.
(Norma Colombiana

oLOMBI
os; Méto
us . (No

Bogotd,

ICONTEC 409) .

ANO DE NORMA
do de ensayo-
rma Colombiana

S TECNICAS.
Bogotd,
ICONTEC

OLOMBIANO D
0S5 Rotulado-
Colombiana I1C

NORMAS TECNICAS,a
a,

e andlisis- Bogot

OLOM
JCONTEC E-37) - .

No

ficatiom

. speci
12p-

" 1966.

paste.

Tomato
Ltd,

STED ’ R.
RU n, Trate press

Colorantes;
ICONTEC,

productos Ali-
ICONTEC.
440) .

productos Ali-
1972,

Conservas'
ICONTBC:

Alimentos
Bogotd,

Frutas Y Legum-
benzdico Y
1976’ BP- ilus.

ilus.

1977, 4p-.

1972,

2p-

de
1977,

1 236)-

Tomato

for
(INDIAN

Juice Yy




| ALVERJAS ENVASADAS
| COU  635.65.664.5 —C10.145/73
L oBjETO

14 =
’_2_37 BOGOTA - cOLOMBIA

INSTITUTO

coLo N e - P T AEREO
AL
< BIANDO DE NORMAS ECNICAS APARTADO

ICOWN)T EC

1009

1.1 Esta Norma tiene por objeto '.’Smb

alverjas envasadas.

ol
r

lecer 18 clasificacién

y los requisitos que deben cumplir las

2, ‘
. DEFINICIONES Y CLASIFICACION
2.1 Paralos efectos de esta Norma 5€ establecen las Elguientba:
211 A artir de variedades de alverjas de la especi
2.1.1 ‘Alverjas Envasadas: Producte preparado ap ‘ ot ik J | 5dcib
i i ran
Pisum arver 1se L (grano liso) y Bisudl gativum 18 Sl e(;.TﬂP;fls ' rescas, sanas.
. enteras, sacadas de las vainas ¥ envasadas con agua o con otro medio liquido apropiado.
| T e , los granos artidos con su ca .
. 2.1.2 De(eCto - Se ConSidéra como la] ]as m::ifsaina'ugotros H'I;Sidllﬂs VEEERBIE:E;E:::a: la
materia vageta]' extrai g como ffﬂsme"ws u0s .
2,2 Clasificacion. Las alverjas se c]gsifican seguin el diametro del grano, asi:
L inclusives
2.2.1 Pequeiias. Diametro maximo de 4,2 mm 1n€ “ A
| inclusive.
2.2.2 Medianas. Diametro desde g, mm hasta 9,5 mm
. .p 9.5 mm ;
2.2.3 Grandes. Diametro supeﬂol‘a ,9-,5 ! . .
2.2.4 Mixias. Mezclas de tamaho8*
3,
. CONDICIONES GENERALES |
' djciones sanitarias aprop1adas.
- on
3.1 EI producto debe elaborars® en ¢ . ’
; ' J gustanciss nocivass de microorganismos patégenos y practiva
! e
2Bl producto debe ester exent]O guicld
: s d a
mente libre € reeidn cteristico de la variedad procesada.
| b tener el color cara
3' 5 de en
3 Las alverjas envasadas Jor normales ¥ Jeben estar exentas de sabores y
gabor ¥ ©
pben ten€
3.4 Las alverjas envﬂsﬂdas de
‘ “010res extraios: pede ger ague U otro medio adecuado que no altere
3.5 de env de 188 alvelij :L Jebe ser ten viscoso que no pueda separarse de las
.5 El medio liquid® ebésicﬂﬁ del P duc ; ;

lag caracler:sticﬁs

alverjas a 900 C
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3. CONDICIONES GENERALES (Cont.)

3.6 b1 producto debe someterse aun tratamiento tArmico o a cualquier otro tratamiento fisico que garan

lice su conservacion en envase hermético.

3.7 En la elaboracion del producto no se permite la adicion de sustancias para recuperar el verde de la

clorofila.

4. REQUISITOS

4.1 El producto debera estar exento-de insectos, restos de los mismosy de cualquier microorganis mo capaz

de desarrollarse en él.

4.2 Las alverjas deberdn ser tiernas, de textura firme y una madurez tal que el contenido de sélidos inso-
lubles en alcohol no sea mayor del 24%.

v

4.3 El producto debera estar exento de colorantes y de sustancias aromatizantes artificiales
4.4 Las alverjas y el medio liquido deberan ocupar como minimo el Y0% de 1a capacidad del recipiente

'4.3 La masa drenada del producto no 'podré ser menor del 6U% de la masa de agua destilad ea tem
. a qu
at pe ratura de 20°C se necesita para llenar completamente el envase vacio q

4.6 Sila clasificacién se ha hecho por tamafio, no se permitira mas de 15% en ném "
3 i ero o en masa a mas
{m/m) del grupo de tamaifio mayor inmediato. y no mas del 5%

S = en numero 1), del
grupo siguiente al tamafo mayor. © en masa amasa(m'm)
]

.

4,7 Se permite la presencia de cotiledones separadcs.parcial o totalmente rotos y d )
un méaximo de 2%. en masa drenada : y de pieles sueltas en

4.8 En el producto se permitirdn ademas los siguientes defectos-
4,8.1 Macas: Maximo 1%. en piezas o b o G

4.8.2 Materiales vegetales extrafios: Maximo 0.,5% eln masa drenada. ' |
L a, 't i " ]

5. TOMA DE MUESTRAS Y RECEPCION DEL PRODUCTO ‘.I

H i "

5.1 Toma de muestras. Se 'efeu:tuaréde acuerdo con lo indicad y : ’
g o en la Norma ICON
‘ TEC 1

236. .

5.2 Aceptacién o rechazo. Si la muesiwra ensa,ada no cumple con un
’ . 0 0 mas

en esta Norma, se rechazard el lote. En caso de di de los requisitos indicados

tra reservada para tales efectos. Cualquier resulta
tivo para rechazar el lote.

6. ENSAYOS i

i :
g g : I

6.1 Determinacion desolidos insolubles ep alcohol, Se 7 A |
o4 . ef : g p ST | |
878 i s ceta segin lo indicado en 1a Norma 1 ONTEC

i . '

E by, : SRR g
iouientes ensavos se efectuan o . v vk 5

6.2 Los sig ¢gun lc indicado en la ;

Norma:

ICONTEC 440.

6.2.1 Determinacion de mohos.
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6. ENSAYOS (Cont.) -

6.2.2 Determinacion de aceites esenciales.

6.2.3 Determinacién del contenido neto.

6.2.4 Determinacién de la masa drenada.

6.2.5 Clasificacién por tamanos.

6.3 Ensayos bacteriolégicos. Se efectian segin lo indicado en la Norma [CONTEC 1 322

6.4 Determinacion de defectos. Ver numetal Y.1.

7. ENVASE Y ROTULADO
7.1 Envase. Los envases deberan ser de un material suficientemente inerte al producto, ¢
, con cierre

hermético que 8S€gUTe nservacion.

su buena co

7.2 Rotulado:. El rotulo debera cumplir con lo establecido en la Norma [CONTEC 512

9. APENDICE
arias. Mientras no S€ adopte la Norma JCONTEC peara % e . .
da efectuarla eterminacion

4 -

9.1 IndicacioneSs complement

de defectos, s€ recomien por inspeccién ocular.

9.2 Normas queé deben consultarse:

ORMAS TECNICAS: Productos alimenticios; Métodos de

ANO DE N
1y72. 21p- ilus. (Norma Colombiana ICONTEC 440 )

ogolé- ICONTEC!

INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS- Productos mlimenticios ; Rotulado
Bogoté. 1CONTEC' 1972. 2p- (Norma Colombiana ICONTEC 512). '

DE NORMAS TECNICAS: Alverjas; Determinacién de sélid
o8

OLOMBIANO :
Bogoté, ICONTEC: 1975. 2p. (Norma Colombiana JCONTEC 87
8!

INSTITUTO C
en al cohol.

insolubles
TO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Conservas de Pescado; Métodos d
1v77. 13p. (Norma Colombiana ]CONTEC i e

INSTITU
Bogotd, JCONTEG:

analisis:
MBIANO DE NORMAS TECNICAS- Alimentos Envasados; Toma de
' muestras

INSTITUTO COLO : 197 i
Bogotés ICONTEC: 6. 5p- ilus. (Norma Colombiana ICONTEC ! 23
6l

& inspeccién-

9.3 An tecedentes:

M 71/20 APENDICE V. NORMA FAQ No. 70/6-14. A']verjas en Conserva

1+ ALINOR




FERNANDO cSCOBAR U.

APDOS A. B3Y 29482

caBLEs: -FERBARU-

TELE‘FONO: 341-213

TACIONES DE
DE EE. vu. BOGOTA, COLOMBIA
JE 1944 e
PULPA DE TCHATE | A g

¢licos de tomate, y mencs de 25.0%

- - os 8.37k a€ S i :
ngqun Tongb ere tenez’pozoiotiigs: UNOu UE TChaTES GOﬁPLnTOS Y BL OTEO DE SUBPrC-
e tomate sin sal. Do/ cobrantes de 1o que queda al sacar el jugo.
corazon v Jos defectos, y se passn al despulpador O

S UE TOMATE, céscaras
3 .
‘Omates se 1;van y escojen y S¢ les qitan

; - S
el "cold-break" o se llevan ¢ un tangu®
r la Gestruccion

e caleintan con vapor el "hot-break" antes

y ; natural o€ pectinas y obtener ,ejor PUlpf-
Iisguliirse, para Erevenlde pulps pars coocentrarse: mejor & la marmita al vacio. Bl
© se 1llevan a un tangué

" despulpador‘ La concegtracion se mide con re?racté-
T;v? al tangue y los sobrantes @ : cer de 1CO#Psi © m4s. Si es con marmita al
0 facilmente. El suminibtro

ae vap o naa o 108 sepertines de marmitas y debe ser
0 menos. No se deve quemar el cue no S€ pierde con la marmita para soncen=
40, para obtener buen color ¥ "

o o Cl mj_nUtOSO
' al vacio. En marmitas no uebe §er ugzréld-; ?_eogo Zalones
Ugo sale de un peso Bs}ﬁcifico de l.alones ae pulpa de
}a de 1'035 ce peso especifico, 501 E

045 y 398 galones de 1.050 de ]leva al evapo
398 g e de almacenamzenla Y t1a se b o

de jugo dan 574 galones ae
1,040 o LLi galones de pulpa

rador, el tanque debe
bien hasta con agitaaor.

Ugo se b

ombea al tangu ; -
: - ., para o e i it ad :
‘enerse caliente con serpentin P © ulpa evaporzaa ala mitad de su volimen es de
oo N n : {fica G€ la. U . 1.0L0 hasta 1.050, pero lo importan-
35 nedio de gravedad espec + amoién ha, Q€ +* i
2 Que es e apdara pare PUSET? : P

1 shan P n un medidor volumé&trico y con umecidor al

S el cao d 1Q0S.

‘ contenido de s611@ 4 ace €O : " -

! Qeterminar el peso especificos s€ E:mento én el peso especifico reguiere .25% 'de st-

fir y al terminai Cada nilésimé ae pulpa ae graveaad Ge 1.035 para cada mil produciaos.
: . de ] 5

r;s i su equivalente & 31 Ealgn22p6cifica de 1.055 equivalen & 1582 galones de JO35.
8alones de ge graved2 . . .

! pulpa 8 . al refinaer para qultar}e particulas de fibra j

Sués : se . cajones)-.

5 ue spora la -n:(o de S b s Sa :
émpacg se ?vﬂpo 1a ﬁloi(? oF en el intercaibiaacr ae calor VOTATCR, ¥y
Sen (normalmente €0 50F & 19 {a

~ ©sterilizarla se elevaozzener me joT proausiis

e : . 2
Snfris en el mismo paré

: galvanizados’ sino de bano de estafo, nicuel o monel
1 S

'pul 2 : - = en tu Lo

+Udpa rio 3 pcmbeal s vO.

B 10 se debe D< ae corroslV

b3 .
! 1en-Qe cromio Qu€ ne gel refractomeiro a 20%. Aanterior-

vo sisiema tiene o resul-
cambian las tablas ae
0° C:

azucar

scald de - 5 3

nen 12 ©0 55008 toVELSS 9 el nue
. 1ectura varib ha} que
azplica 1a temperatura de 2

| :
| S0lidos naturales S€ mia€l

te _
le s¢ peqfan los 561169 O tura

| Menos sélidos. Si 13 te : se

‘tura, 1. peaida en bri¥ pambién  muRIOR 8.0. VS. B8.37 SIN SAL

| . oc VALOR INFERT S i

~uchk A 20 i ¥S. 25:0 W ®

tPA e i UE ALUuAﬂ ZQ'O >

L, UE PCMATE EN ESuﬁbA Gesae 32.0 a20.0 VS. 21.0 a 46.0

Lo LA PASTA UE TORATE! .

j L TCMATE: ThnNSPChTE vE CLASIF1CACION & INSPECCICKN

Sop = EqKu_despulpadora—meBA—HEFINADCﬁL-

h . . e . - LAUN) iy = 11 CT..B' :
QUIPO: TANQUE LB ““‘"’(’Jf;uo ,~TAN ?fh iu;u,; "BOR UE SUPERFI1CIE LI IA VCTATCR-

-PEL "t ITAS c lAL VAC10- Tamque ae sostener y LLENADCHA.
I _ bomta = TRaNSPCKTE AL: Tangue ae

FIRMACION Y FUERZA MAYOR

CON
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EYulrF0 PrRAR EL PKROCESO DE PULPA DE TUMATE ; i
Y DTHDS PRODUCTOS

Intercauviouer ac
Saler jars esturi-
lizur,cul:ntar,
cqfriar.

Lhefinuutre |

\—C

@

o

OXIMADAMENTE 50% Cenzentraucrs ol

DE UhuaTUliELﬂDh PDR HORA SE DTIENE RPH L Sucts

OE CLGRA, SEMILLA, FIBRAS, etc. ] ' yucie

SE RLCUPERA: 1,000 Lbs. de jugo y pU p: pe ” - S )
] © maruiteas,

600 ARedides de BIucer

LB
1,600, Lbs. de concentrado

Las cusles pesen unes &.75 Lbs./oelon O gean unes

182 gelooes/hore, O 2,03 grluneslminutn

]
287 onzes fluides poT minuto.
N

uﬁ&?l'LPwChfl—— [RqITY }:L

o de tomete: Los tomates mzduros se limpien
luego se reducen en la desin-

==

i’ara el proces
e escojen y clegsifican,

y B
‘ tegradore seprando 1np semille, cpscere.-5e pessn luego el
M’;nﬁ:t‘u gespulpedor y de ghf el concentrado en ls MARMITA AL VECIOJ
h‘.‘ “'t‘ilj'.l.-h' AR Le pesta después dr concentrerse se_enfris lo més pronto
e i posible, esto pere eviter le degradeciion del celor, ls
concentrecion es de 25-135% de sflinos heste us-sns.L
— - e I
e I— Tallle Fahh é I
) nlCle Fa 2
Thu Kol CnTc Pabh FeLAR EUIALDALCIA LAVAUCHA MCJAR Y Free
il . 1LukeCSICRAR. 3 L.¥Ar. ;

Je 8] celor mientres se concentre

11j * E1 producto es més sensib
puments sU viscocidad, lo mismo que otros alimentos, con
de celor oe superficie limpir Sen-Loc de

el intercmmbsedﬂr
se enfris o se celiente fecilmente oe una

\ —-;AJHHG}Q“AA“ENJ* Votetcr-Chemetron,
: JUGLY LE Nahh manera continue, guitzndole positivemente lo viscoso y pege-
i 3 L1¥Ck. e joso con lps aspes nue 0iran en el sparsto, filecas en el
ango del celor el frio rapido, puesto gue .

eje rotatorio, PS
el producto es relativamente poce, con relacibn 8 le super-

ficle ode transferencise oel intercembiedor, donde se egite
vigﬂrosamente. £l intercambiasdor utilize como egentes: vepor
pere calenter y Boua, Selmuera, glicol, freon, etc. pere enfri

ge esterilize sntes de la operecion fécil-
Un sblo opererio se necesitg pere menejzrlo.

BT
El intercembiador

mente com vBpOT .

fl equipo como SE jlustre es el siguiente:
TENJUE PHRR REMJIAR ¥ LKVAR R LH ENTRRUR - LAVALLRE - ESCALs
DEUCRA - THAN.FOHTE DE INSPELCIUN ¥ PELALD - BORBA PAR~
CuBIR AL THWQUE 1 E “HOT-BREAR® PARE TUMRTE= DESPULPADCRA=
BOMBA ¥ TRIWUES PRR: CALENTAR - MAHEITER FARR

A ll__:h. ", CBSEbRTARr Hhs YERIOLIMERBAIELEDE LERa

JLG{-U_ hps JUGCw. FZ. JC =5CC. An L,

lanllas—

- P | 1. ¥ JUGLS LiVAacdCN -_—jj-—— A
JL~.1 Tarlgue|y [ ntlerciz=
Aeianaecre Lisocr de caler.
/
Tranu; Crte Legebe I—‘Ezlgﬁ;ﬂe
. s 1 shuSih 1r.u;uc:icn : JER
L B Lhihs A iatis 3 : ‘
’ : . - wyebCiv..) hA
\ ;&HL@.’ = e - @1- i vedaC,
; J==A4 111 e
A oG FeeusCal : 4 ;L}
i 200 :

yn.lz sonf
JeGOTi e Llunasorali fuu-Gitie

) e
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and Bean Huller, yet, 8
VEGETABLES. Use it for

lilée perfect companion to the DIXIE Pea
':,the cleaning process of all types © FRUITS and
any other products you handle, as well!

he products to be cleaned are fed from the
girmly braced t0 preven

" Walls made of strong rods— :
sur
tion of the cylinder. The combination of water and com-
plete turning of the products guarantees a thorough

‘ Model “DH Junior or Stand

Cleaning and W

\P :
1 ACITY: Jyunior—4,000 1bs: P¢¥ h°‘;";'

ﬂlh Standard——S,OOO 1bs. per
I“! inmodelfi equipped with 1” IPS watt;r
i 2nd ¥ HP, 220/440 volt 60 cyele:

.A 10g

"
Model “D” JUN]'_OR Rod W”her;ni’gs
a Dia. x 487 long cylinder with si;;a
: steel rods, spacers ar < charge ok
! Frame and outer troug Hamm
X | Elni.‘ih
{ Shipping Wt. 460 1bs-
100 Cu. Ft.
Model “p STANDAED EOL
30” Dija. x 60" long eylin 3o ol
less steel rods, spacers
TotigheFrame and outer troug
mertone finish.
Shipping Wt. 780 108"
150 Cu. Ft. o
NOTE: 5/32” spaciné petweer rod
less specified otherwisé:

gxport 6

ol

T

Stai!lle

-a\['li'.\"ENT CO'

Ludn W asililvi o

feeding hopper
t spreading. They pass

washing and cleaning.

They
onto your conveyor - belt, ready, for the next step . . -
planching and canning . - - freezing . . . serving as fresh
foods.

An “ALL-PURP

M-10 Model

Shipping Wt. 25

— 4//’ oy
ard for Larger Operations

Washing—*DGW

ss steel feed trough av

n all-round machine that automatically com-
Peas and Beans, and for all

otating cylinder. This cylinder
1_mder_a full length high pres- -
while being agitated by the rota-

directly into the r

TER SPRAY,

are discharged directly into your container, or

OSE” Washer! The DIXIE Line Rotary
Rod Washer!

«g” Midget Rod Washer. 117 dia. x 367
long eylinder with stainless steel rods, spacers and
discharge tfough. Frame and outer trough Ham-
mertone finish. 1/6 HP, 115/230 volt, 60 cycle, 1-

phase, gear drive motor.

5/32" spacing between rods unless specified

otherwise.
0 1bs., Export 350 1bs., 30 Cu. Tt.

NOTE:

atering and Drying Ay

Junior and Standard

ailable at slight extra cost.

GEORGIA 1n603 P23

__ ATHENS,



THE Ll LINE |

STEAM BLANCHER - COOLER

i'
£
L - LANGUEADURA EWFRIALURA
' With the ALL NEW WATER SEAL

is needed wherever foods are pre-

pared for Canning, Freezing, or
Serving in Quantity . . .

IT STEAM BLANCHES AND
COOLS. Saves time, space and
money.

You get more natural color—
More delicious flavor—more
health building vitamins.

OPERATION: Product is spread
evenly without bruising or erushing
in the smooth flat bed perforated
trays for uniform steam blanchine,
The filled trays are placed in the
blanching compartment and pass to
the cooling compartment automati.
cally when the next tray is inserted.
This continuous performance guar-
aniees unusually large daily produe-
tion.

All metal construection. Shipped
complete with 4 trays and 2 qnick
opening valves as illustrated—ready
to connect to seam and water lines.

rays for increased production and handling ease.

Order several extrat

ith 4 trays 2 quick opening valves and ready arranged steam &
te with ’

nozzle.

Dixie Steam Blancher-C
ater SPIV a7 Cu. Ft. ] PERNA Lo v U,

water lines with cooling W ;
Shipping Wt. 300 Jbs., EXPOL 24" x 247 % 4 x 94” x 3” deep. :
Extra Trays, perforated b ed bottoms5, 2 w1, Colomma
Ext i teel Trays, Cu. Ft
Shi;;iigal\?;: SZ(;S Tbs,, Export 30 105 ’

= /——"/Pu.m,& i DE LEJIAD
Lye Peeler-Scalder

s i aipment is most useful for Iye peeling peaches, pears,
This plecfco_{.:galcfing tomatoes—water blanching of produets, and
Otfif".oegs’p?-od-ucts. It serves a great need in the food plant.

ras mn i 3. ‘

g swing basket in the heated compartment 187 x 24" This
1t has anf‘ is equipped with a steam heating coil and quick opening

Con'fpartme e compartment is 18”7 x 18 and is equipped with 3

ins AL . b
drain. Tl;;tl‘as shown. This is a good heavy piece of eqUiqunt——‘l/:: bu,
rinse bas if more capacity is needed, set two of these units side by

}-_.—-

capacit this a convenient quantity to handle at one time.

side, becauseé
: 0 1bs.) Export 220 Ibs., 13 Cu. Ft.
C p]ete——~(Shippi“gzgféil;téiport 50 1bs., 3 Cu. Ft.
Lye Peeler Scalder CompPi®*™ . .ight .
(ShippiP€

A Extra rinse baskets—
e ——




CANNING

and instruments system
a steam cook or @ water
providing a recorded

= need of o single retort
E would allow for either
:= and pressure cooling and
art of the temperature, time, and pressure, all com-
ed in o limited floor space of 4 X 5 (121.92 x
2.40 cm) and promptly available to private industry,
lege or governmental Food Science Laboratories

Jught about the development of the DIXIE RDTI-3
for Canning Laboratory

1,
W=

Alr 45 PSIG el
Stop Cock -

RDTI-3 Retort, Left-hand View "
! in-
e Dl)('E RDTI-3 Retort and ]ns"umerﬂs Y513m5
re i
. ipe or

Quipment and the RD-PX P®

€am inlet; BFG) Air set i:cluding e r?_;gre con-
Ind fiher; Cl Recording 1emperufur d Press e|ecrric
oller with 12" dia. chart 12 hov! Vowhonm) con
IQCk 110 V., 60 C\/ AC.,' and 1 04-8? cond ink;
Ecting tubing with coppe’ bulb, 100 Chw;; v (19.05
: ) %" 12.70 mm) Steam VO Ve Il Er]alt.re: N Y
"m) Overflow valve, ATO- H) 1 Q" Check valvei

DIXIE CANNE

LABORATORY APPLICATIONS |

S
with “39”1‘:" '

eck valve; J) h" Check valve;
EQU“’MENT co. — ATHENS, GEORGIA 30603
R E

valve, ATC; M) Orifice and 2" x 24"
k; N) Four-way selector valve; O) Y™
P) Installation suggestions and operating

Lf Dual top
capacity tan
Needle valve;
instructions.

OPTIONAL EXTRA EQUIPMENT:

glass jars with two-piece lids (home
the extra equipment needed is:
ter inlet valves and spray nozzles

For processing
canners typel,
RD-PW Cooling wo
assembly for retort cover.
VRA-4 Air regulating valve assembly, size %" (12.70

mm), strainer, regulator and guage, range 0- 125 lbs.
(0 - 8.5 Kg*)-
RETURTAS PARA DESPUES DE
SELLAR LUs CNVASES

Y.“.'I‘ﬂ' b e

_—(L)

J 1 VRA4)
\ Air

- RDTI- Retort
Right-hand view

RDTI-3 Retort, Right-hand View

Shipping Data

Net Weight 475 lbs. 215.46 kilo

Weight Crated 565 lbs. 256.28 kilo

Weight Boxed 615 lbs. 278.96 kilo

Boxed Volume 43.5 cuft. 1.23 cu m.
36"x36"x58" 91.44x91.44x147 .32 cm

Dimensions

na L (otunioi
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DESFULPADORA-Refinsdora

Te s a new— -
w—2>Model 17—Indiana Laboratory Finisher that has 2 wider
1t of demands for greater

ige of 3nlt
u . !
Satility ti;ll‘zea“?n designed into it as @ resu
Partments ofqulpmem used in food science laboratories and researc
can manufacturers, colleges and schools.

t
een, E%rg})]dsad(-“es t?ke advantage of the entire working ar
ct inlet is larger and pomace te size has been

eased. Variab] discharge g2l=
I for most I‘lab_le speeds from 583 to 1750 RPM permits effortless selec-
desirable results. Rigid frame const d all mounted

stand ruction an
with lock casters for portability. All pro arts made

Wpe 3
16 stainlas
stainless steel, except cereens are monel:
asily installed or ré-

Seharg ;

Ved a;g pulping attachment can be quickly and easl
Iper, Ty, may be ordered separately when Model. be used as 2
{Chine a.i{ pulping attachment thus inereases the’ versatl

e \d offers a gconserative rated capacity © up to 2

th'“](

5 ’Il d - .

bl Dari esigned for laborato work the capacity of MoC®

tke production machine fo:Ymany apprcﬂtions and 1s videly use .by
plentlful supP ¥ of ‘juices, purees,

rs of
rﬁ}tr_upir{?"bﬁlf_tpmatoes who want @ 1 5
i ~by pie bakers and many spBClaltY ca::;chine it may D€ Y.
MODEL 17 FINISHER

llip

% Ja ;

sheq “,iltnl-:, ete. When employed as a productl(?n

fer out the portable stand and motor drive: . e L

Eded'o the Sereenology Table and celect sereens with size PeT

ODp, NISHER ;s the same as above except with quick removable pulping
FREI X

L1
t““hmen§_ LABORATORY pPULPER/FI

\ SPECIFICATIO.\'S o o . //wi PULP ______FEN_I_S_E-——J
W/ - "
Prive ulp, catsuD
Motor To;nato ;)D'L\P .060 023 .027* .033
A e ot

R
Fingth. oy AS th\m 25”
(i erall 50"
- R ” 20” Applen peach' pumpkiu'
20 04" apricot putter: prunes, 045 i3 Bk ,
. . " r
e = B

th
Elgh' Overal] t oo mmaamemeenn
Ehg g
B 6 Yy, e S duae
uliht to Leeld HOPDOr oomemcemmmsem oo™ 46 ’rﬁ’: 58" M 033045, %"
g 60 % " il 046 | -027% .

foq hODDEr attach. —.m= =77 g B%H 7”38% Jelly, pie filling —P__._Pu

2 o By s B i gL = aash 1% 045 °

Magy o P 2TER oo™ 2" grrxd” Wf_—sz” [T D
2”)‘4” 1 H.P- App]e gauce 3/ ey oaiiel Vi

.045

°“-’ere Outlet ..
E:nmn[:(mired e 1 HP- 450 IDS ol
g O ) ayonl

ll.DDl g w:}ght (Domestic) -----e-m--""" 325 = 260 5 -

py B Weight (Ex 526 0% s B2

"lpel, (Boxed e Eport) pem— 40 1bs Wemuy =
L scimen, gt ' inle
\lthg 4 Vq_lping ton;latoes(’mp;;_:ﬁ:;?éd&gi;s, céitrus 5fruits

B Shour . ucts, or 9 tons
# Ugh not ; Juni er ¢ excee 15 tons per g : : .
o Sl pll‘})lélstrated, Model 1,15’§equirement5 do :3 Finisher B4 compa:;:?iln?: {;}:‘;ne ::'{:r:;lhgs ; g
uncooked pro o e Pt
n“tﬂr_o 50 gallons per minutz Depe? R . ! ;
' 7 Adjust Models that are available 1n VArLOUS cal?zmity Fl.
n * ult hines ist # stantly to provide any degree of pomace desired, from
Bs o Mate in pulpi d finishing machi® adjus ed ! ¢ up-to-date design of the/B7 Adjust Made's pro-
o Lo pulping an an fates st - —
op.. TOMm Is € yer Ve
;.1‘ w 10 tons per hour up pese ™ e achin® The duction and lower OPer“t‘“g_g?S' or brochure and
i N €t to very dry without stoPPing the n(],re qualitY P}'Oto be given.priqrj to pulper or finisher operation j+desived
’ 2 treﬂ“ﬂeztbe created PET IO

nce,
ro

Mo, eater sanitati . tend
nitation, less maln ducti Juct
u
pro

thy, Pl
e .
. “l‘aeterﬂﬂe write us about YOUT ré I; B
of end product and qu.antlty
0603
A -




oy Adnal ARG Lok

LA \kaljkiklu&k/bn
Tunel pare antes Ce gsellar
1os £NVESES
~ B "

18 mounted
Seal; =
fling taple §a

g 1, G

Steam  line
1ection,
Dixi 4o install—3ust CAPACITY: CANS FPER MINUTE
e M- . . . ready s o5 M T O
leot 1 slt(;?v“Ex]l.muster is shl;}ped};?:ilf]gzid_ 1t is eqmp’ped l\gzzg xSt So8 7 801
BEand sonlie s ot and plug In €1€9° e end of the 12 e il Time in | O ped
1o sealing tables 33" X 23" on oppos Tot0 nd 100-1 spe¢ Minutes 211 | 404 603
e he hood s easily removed for cleaning: ) speed djust: 2 3 1% 32 10
1Cer gy L Y for varid . ted 3 16 10 8 6.6
i 'e equipped with 3-step ]une)’ N 0's. perforat » 12 7.5 6
‘m Guide rails are adjustable for all cal up 10 tunnel for effective 545 8.8 5.5 4.4 3 2
Ng. Motor 1/3 HP 115/60/1; 1725 RPM- . i tee smooth and effici
. . ool Retorts and their operations guarantee 8 and efficient
* exhaugter i jdeal for use With Dixie 6"
§ Overa'u len i

et :
Ction and improved quality:
d tables.

regular chain an

uster, steel con
Export 1100 Ibs., 177 Cu. Ft.

Cont}
ntinuous Line Exha

~1 .
2 g';"tfnuous Linc Exhauster wi eel COMS Lo -
R ntinuous Line Exhauster: srainless © Shippi?

|

g Wt. 500 1bs.

This shows seal-
ers mounted on
sealing table
and steam line
connection.

ality construction as the M-2,

ne at
line. Same qu
v 5 33" ot each end. 10’ enclosed tunnel with

el : Cans

a 13
L Hmeg .
¥ or sealing.

“ept
-?Llc'va};?nd operated. Adjustable o o
‘h‘ € hood. Overall Jength -

}“1

" Diys ;

:4 S‘xle Hand Operated L4 o
. s "
hipping Wt. 450 1bs-, Bxport 800

e




GROFI) |

FT MODEL
SPECIFICATIONS A

a 200 emery
mi-deluxe
nd con-

Sﬁi:isI}?ter-ior of kettle polished to
i . E_:xtt'rior finished to a bright se
i t]' lnS‘.]rmg maximum ease in cleaning 4
¥ brilliant appearance-

TE
3§;AL: ".I'he entire unit is ¢
stainless steel, exceptin d
iry metal.

corrosi e
rrosion-resisting nickel alloy dair

STRUCTION: Durable, s©

Struction.

ITA ; .
TATION: This unit is strictly sanitary and com
codes.

'S with Health Dept. and sanitation

l
VER: Units of 40-gal. and smaller sUP
.-;::Ce hinged dome cover- Sligh
_ 'ﬁtt(:iver's on these sizes. Si
- with one-piece dome
rbalanced actuator.

E: ¢

N Unit is mounted in 2 St
' nd with stainless steel flo
with

AWOFF: Unit is provided
a ni

"ﬁ line complete with
‘.-* COTr_lpression disc type
o sanitary type that can
‘out the use of tools.

P RIM: Solid rolled rim with continuo”
Underside to assure maximum dura
Utation,

Tilting
D (Tri-leg) MODEL

ND CONSTRUCTION FEATURES

STEAM: The steam supply is inje i

. cted :
the jacket through the t‘runnion,Jand thglzg;gy into
js removed through a tube contained in the _eh.iate
No exposed steam piping nor obstructions 33?..3 tité

kettle body.

sTAND: The unit is mounted on a

teel _tubular leg stand, ilsran‘geiul‘al?le
ﬁa‘mged feet. This supports a stainless steel tru SR
with corrosion-resisting bearing, on the ]eftnguon
side; and a combination corrosion-resisting Bex s
and totally enclosed worm-and-gear tilting mec}l;mg
ism, on the rig_ht-hand side. Outer circumferen o
the pedestal is flanged down vertically to nce of
proper sealing to the floor or deck. bR
Tilting stops at any desired position. et
easy. Worm runs in lubricated I'l):\all ifeariﬁgstlognls
volume of pouring easily controlled without spmy

stainless s

ing.
POURING LIP: Unit is provided with an

: : i ! ext
wide pouring lip welded to the top rim of t}f: 1};1:&?
so designed to Insure proper control of pouring at 3
times and to allow using kettle to its full capagcﬁy =t

A.S.M.E. CODE: Standard units A.S.M.E. shop-i
spected and stamped and registered w1th Nai’p- i
Board to insure compliance with all city and v
unfired pressure vessel codes, at no extra costState

OPERATION: All units will operate d
e
any steam pressure between 5 and 25 lbI;endab]y -

JACKET: Standard units are fitted with the GROEN
Super Jacket which provides effectual steam s g
to top of hemisphere (jacketed section). L

:NT €O — ATHENS, GEORGIA 30603




PISTON
F
hoto #23)

' [see Photo #83

‘-..:m_.,,':w_"' L e ]
o -"m'"h-'r'-‘W“"“ el

R povem o sl A

relioble Piston filler capable of
filling quarts to gallons with one stroke, without
changing parts, at variable speeds from 10 to 30
containers per minute. The Model F is ideal for
filling #10 cans, gallon wide mouth jars, gallon
paint cans, otc. It has all the simple, fool-proof
features of the standard Twin: Stainless steel con-
tocts, Hand Lever Shut-off, variable speed /. HP/
220/three phase waterproof motor and svszch
adjustable height floor stand, interchangeable cy\:

inders and 40 gallen hopper.

Here's a rugged,

OPTIONAL EQUIPMENT:
th lug chain or constant travel chain

g8' conveyor wi
). Rising Table, Agitator, for cone

or U hopper.

SPEClFlCATIONS:
Weight, Boxed:(1075#. Filler and hopper only)
( 400%#, Conveyor)

Machine dimensions: 8’ wide x 72" deep': 78" high

bt Ll al S ssian e PRI R T

de salzs Juyos, ntc.

LlenadaT®
SINGLE PISTON MODEL A

(Ask for Photo #10)

|deal for modest producﬁon, lab or research. Com-
oct, simple, occurate, the Table Model A SIMPLEX

th stainless steel contacts, 10 gallon

is equipped wi

1/3 HP/110V/Single phase motor
d. Interchangeable, adjustable cyli
dily available for filling

cone hopper

switch and cor
inder assemblies are red
from fractional ounces to quarts.

Other standard featur
complete operator con
cleaning. Two SPe€

or minutes; procy
per hour!

OPTIONAL EQUIPME

Variable speed drive,
Flat Blade <tirring agitator
U Shaped 20 gallon hopper with agitator

(Formerly Model B)

SPECIFICATIONS:

Weight, Boxed: 200#
Dimensions: 23" wide x 40" deep x 40” high

NT AVAILABLE:

e 30 i gt S el D L B

es—Hand Lever Shut-off for
trol, sanitary design for easy
ed operation: 15 or 30 strokes
ce 900 to 1800 filled containers

Floor Stand, Conveyor, etc.




DIIE CAN

ie Can Closing Machines aré designed 1
BRal cans: made of 'tin, aluminum or composite
dies with light weight metal covers of up to
5~"1hickness. They are ideal for low volume
_niqg and packaging operations, food labora-
ies, community canneries, pilot plants, can lab-
'.?ries, can designers, efC., who need a first class,
i-automatic machine.

o close

T UP: Equip the machine for the <ize can fo be
SEd .O”d make adjustments that produce prop-
'Y sealed cans.

'ERATION, ELECTRIC MODELS: Place @ filled con

d cover into

d the machine stops in @ N€ e di
>ve the base plate lever in the opposite !
ove the sealed can and repec’ the ©

Seration of ‘the HAND MODELS 18 the

I k
Ove except twenty revolutions of the hand cron_
"€quired for the automatic double S€90
55, instead of simply enggging the starfin

PAF'“” Production capacity will depz .
Xtemy of the operator but should P u
::‘:‘co.ns per minute for the Moce
‘ fic or about four can per minute JOH
) electric. The hand crank Models 23H and

ould produce about twoO cans

ANGE: Models 23 and 24 electric cmdA‘/ ~(3.81-
-“" will handle cans from 11/.2_” vp 10 5':‘ (
795 c¢m.) diameter by 3/

f1|n 2 pounds (.91 Kag.) and
H ess than 6 pounds (2.72 Kg-)-

handle

jodels 10 electric gnd 10H hand craﬂ(‘)‘g“']“s 2 cm.
ns from 5 1/8" up fo 6" | 278 ¢ tall.
i Umeter by 3/8" up to 525-201‘- can taller
Ome post extensions Of U.sedMod 110 electric
the 6 poun s

e and operate the

EXTRA EQUI

CLOSING MACHINES

Dixie's seaming rolls inTer-l?ck with the seaming
chuck. The chuck remains stationary except during
the actual double seaming process. The seaming
s itself is completely automatic and does not

prOCES
nual attention, which helps to eliminate:

require mad

spills and assure hermetically sealed cans.

ATM@%PHEE&E@ MODELS

AVAILABILITY: Normally within two weeks after
receipt of your order and six empty cans and loose
covers of each size can to be closed. The cans and
covers are needed for machining parts and for

testing prior 1o shipment.

REGULAR EQUIPMENT: Each machine is completely
equipped with a base plate, @ chuck and seaming
rolls for closing one size can and an instructions
booklet with parts list. Electric Models include a
belt guard, @ 1/3 H.P. motor, off-on switch and
motor cord for operation on 115 volts, 60 Hz., single

phase current.

PMENT. May include a different type

motor without <witch or motor cord, change parts
air parts kit or additional

for different size cans, re 5
s?:rur; parts. ‘:.:L-.LU-‘.':JLJﬁI-' VE LATAS

Dixie Model 23 Electric Seamer

complete with regular equipment,
s size ——X——-

80 pounds - 36.287 Kag.

set to close can
Shipping weight
Export Boxed

5 cubic feet -

105 pounds - 47.627 Kg.
141 cubic meter

ATHENS, GEORGIA 30603




e
n‘:;OVecl from products sensitiv
Prolonged processing

%rf wet'’ vacuum systems:
standard units is apP

jﬂill LEE Vacuum Processing
at ?,'S is designed for 50 psi j2
igher pressures (tempera ur

Vacuum or 15 psi pressure-
Tl'IBrﬁ deler}"nine the size of
i 5 required it is necessary,
e nished batch desired and (2)
8 ‘:31‘ other volatiles to be 1€
B ed from natural fruits and Vv
Pl'odem as received may vary
e ‘;1}?_‘3 on the other hand.
P is variable. In either €&
aszEd on the maximum 102

Ic operation usu

o the boiling point corres
awn. This is approxima‘® Y

treatments-

Peé?frilétst. of several designs or W?
Elepa. iti e from )
s. Capacities 1ang® o 1, metri

cket pres
esigns are based on internal con
vacuum F¥

o knoW

move

ally involves

SR o )

‘\?‘ 7NN
i

AR

ijmatel
roxim g ace and Pre;

ated i i
capacity to provide al"}P]e ‘;fpﬁrapo: in

C

used through-
es must be

igh tempP
oose stand-

eratures

to your

essing Equip—
(1) the size ©

t o{ mOiS'

moun
the @ food products

eg

to the

o F. for
ocessing al

-etables, m
nsiderabggdc
orll:elcj:?ion of size must

reheatingd pr
vacuu

oisture
emical
to elimi-

oduct

I
26” Hg.
so may be_

B Ly e st A

“'*~"‘EULPUEHHURA;HL vecIio: oo - - \
Para concentrar la salzs \

BULLETIN 800D

© %.”yACUUM PROCESSING

 EQUIPMENT

TR R TS TTTY

VactiniHe[AIRGELanK

“Research Unit i LR oy
This speclal design provides ™
Atmospheric or Pressuroe Co
_?p‘d.qul.!l:lm Processing "1 ¢iifiid,

(==

{7

wd

required. Either or both preheat and reheat operati
may be accomplished in auxiliary equipment i
vacuum equipment itself. ar.in
Certain chemicals, some cosmetics and all food
concentrates require agitation. Supplemental ]—? -
from a steam coil will produce a rolling action du o
the final stages as product becomes more vis ring
Some products are agitated best by means of me:::}?us'
ical agitators of scraper, anchor or propeller t B
lected to suit specific conditions. Ype se-
Vacuum, measured in inches of mer :

tion of atmospheric pressure. A perfectcxgﬁsxina ftunc-
level is considered to be 30” Hg. As elevati il e
creases, atmospheric pressure decreases, so tha?nt i
altitude of one mile, a perfect vacuum is less tha . 2%2
Hg., and at any altitude it is correspondingly lessnth

at sea level. Your study of vacuum processing, th v
fore, should be on the basis of absolute pressux% ratirsr-

than vacuum.
Consult LEE on equipment for any Vacuum Process

E
:
[
.v

' A.S.M.E.Code Construction Available.

By equipment, engineering skills, production
personnel and experience. .. LEE is well quali-
fied to produce a broad range of custom
designed processing equipment. May we quotp:
on or discuss any special equipment you have

under consideration?

S'Qﬂar]‘}'l reheat aﬂe:ri‘;/r,/




UUM PANS
: ;

ielliiasns are used extensively in processing . Standard equipment with LEE Vaclnllm pioaln.'s ; 1r:

. . c:c.mcenlrates etc. Each ‘processor will cludes: stainless steel manholes, vapor elbow :: (a

I?erahons to suit local conditions. The fol- ' . duct inlet, vacuum gauge, vacuum relief f '

g outlines qi g ) ; > ief, safety valve

type give some of the salient facts for these on jacket and two 3.inch sight glasses. Also available '

i SA of pro.ducts, - are product sampler and/or Goldberg Refractometer ' 1
. pPYOXImately 112 gallons of juice and ASM.E. Code Construction and Certificate Avallabl \ : !J

llons of finished ' by 4 b

e T T L — —

:tre ;{EC_{uired to produce 100 ga
o;- inause le.mperature to 125 F
o unti?an without vacuum. Draw vacuum and
1 . Itxmal volume is 100 gallons or proper
¥ Oduc:] as be?n reached. Release vacuum an ST
. pto canning temperaturf?.. _ A
Prepar reserves. Evaporation required 18 abotlt -
. I " draw into pan. Add fruit -

proper concentration. Heat to canning

rature, - .

::; ::’ed Concentrates require b :
B8 a_1°f Pan. When thickenir_lg begn.ls. h{rn i
! TO" , this keeps product rolling as yiscosity B
o omato paste can be reduced in oper Pulp | B
Vaa Puree which then is concentrat ,

Cuum Pan.

in preheat . N
:

ooster coil in .

nofa

Ove s
are general suggestions for operatio
4 rF’“‘a‘c_ess. They can be varied many ways 10 - 22
; t:’t‘{ulren'uants of process oI product. E will ' LA
- ” o i b bt A A i bl i i il
er Suggestio:ns for YOllr sPelelC needs- p e NS | ( )
Qe ————— ) | EVAPORATING CAPACITIES pasc :
1 ; — | W Heating Area | E i o
r eating Area voporal
I:::':" Intlde Floor 1o et | 00! ‘s:r::'r‘n El‘l,-mv f—:',f.?::.': Square Fee! ! Garl'.fﬂo:r" _';'.I;:n:':' G.E:;"."_"géy aferh:
Inches” | inches - LS | 1S 1.P.S: Inches | 60° 70°  80°
24 3la 54 2 7 % 3 25 |- 5.5 . . 36 . 5 5001 600 | 800
a2 48 67 2. 5 %% 4 50 1 44 1 910 1145 | 1525
L . 54 74 8 ‘g - %, 5 75 12.5 50 13 1035 | 1295 | 1725
a9 64 84 2 1 5 100 - 14 56 14 1170 | 1460 | 1945
o 75 97 2 3 1 5 125 15.75 63 16 | 1300! 1620 | 2160
" 76 98 2 3 3 6 150 19 76 19 1520 | 1900 | 2640
” 72 95 2 3 i g | 200 23 92 23 1910 | 2400 | 3180
» 78 won | Y0 i g | 300 29.5 118 a0 2450 ; 3060 | 4080
L 83 105 3 | 3 g 8 400 3 156 39 3240 | 4050 | 5400
Lo 94 116 glvd £°8 : 8 500 47.5 190 48 3960 | 4950 | 6600
it gal] unit has | 'Baled. on usmg.sleam pump and jet condenser to produce vacuum.

cess- 25
fs 50 gallon cap

rd

oun Jallon unit has 5 Hand Hole 8
ave 1a§,a manhole. All standard unt
manholes mounted _
Hegional Offices:
North Eastern— p.O. Box 4, Rockville Cent
516/536-0517 nter, NY 11571

25 North 14th Streset, Pros ect P
01/525-2098 pect Park, NJ 07508

ucTS COMPANY Central — 209 East Streatsb s
‘ entral — ast Streetsboro treet, Hud
216/653-8776 Bon, Q4296

{@s, Inc-

Philipsburg, Pa. 16866

‘. Western—P.0. Box 5841, Buena Park, CA 90120 ;
714/595-0412 )
P.O. Box 13602. Atlanta, GA 30324

404/262-2179

Eastern—1
2

southern—

FERNA! . I3
INA! » F370BA
A a0, A, c.-gn”. 3
Bogolg 1, C /

LITHO IN USA.

44 [ 279
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l likpEAS AND BEANS are 0n€ of the e
®s them.” No one has the t7° go hull ¢

%D.

1x3

Moy ¢ Huller (podder) is ;deal foT
' Shel]in he]lil‘lg
e g. It may be used for S

e
Yield and for testing shell-out €

3 r e
%" for small peas, 14" for T

5 ar
%" for small limas, 7" fOF 1

A4
Dy '
Iy
Oty ie Moge] “A” Huller Wi th Yo HE,

M yg s 7 with ¥
Xy Variable speed pulleY drive

Ra

; Sy
h'D EVES as specified o1 order: 09 O £t

Phiy,
B
Wt.-g()o 1bs., Export-l,OOO 1bS-s

o w N A

Special Features:

HOPPER - STYLE TOP: New

Styvle Top makes convenient

«EASY-FEED” arrangement. Un-
hulled Peas or Beans are dumped
on top of machine from where
e easily fed into in-take
for hulling.

they ar
chute at proper rate

e

9.PIECE SIEVE: Perforated
sieve through which
peas 0T beans fall when hulled.
Clamps on easily for quick and
ation and removal for

hanging from one size
only a few

aluminum

casy install

cleaning. C
to another requires

minutes.

'___.—-——_‘_-_-—-—_

VARIABLE SPEED DRIVE!: The
speed of the machine can be quick-

ly adjusted to the t
of product or degree of maturity.
This feature is extremely jmpor-

tant for proper results.

ADJUSTABLE CONVEY OR

BELT: The heavy canvas convey-

_-—-—-_._—. -

or belt, which separates the peas
broken pieces of

or beans from
ods, can be adjusted for differ-
ent angle piteh in one minute.

This assures satisfactory and ef-
ficient results and is necessary be-
cause of the different varieties of

products to be hulled.

EASILY GLEANED: The metal
sides lift off completely and the

top may be remove

Joosening only four D
ermits full access to all parts for

nick and easy cleaning.

-

ype oOT variety
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! Anexo 13

VOLUMENES DE PRODUCTO FINAL (1985 = 1993)

!
ANO
. PRODUCTO Gs./UNIDAD CANTIDAD / ARNO I
: 1985
| 5 :
| salsa de Tomate 76 211,304 frascos
i 312 280-_385 i
i
% Arveja enlatada 300 34,649 tarros
Avi- 570 27.355 P
| 300
ﬁ Arveja con zanahoria 29,700 "
f 570 23.447 .
i 146
| Haba deshidratade 21462,225 frascos
y- 220 —2_L4510033 "
\ 146
; Zzanehorid deshidratada : 47142.742 "
i ; 220 4%123.912 n
!
| 15 2%
l Haba Frita _ 70427 chuspas
| 50 17021.692 )
| 5 250 8
5 Repollo 1avado ¥ picado 73.864 "
1‘ / 500 655°398 "
1986 - 276 2
Salsa de Tomate 34.783 frascos
300 18,
Arvejad enlatadd 500 tarros
/ 570 30'395 "
300 33.000 "

noria




u
Anexo 153 CONTINUACION |
AKO PRODUCTO Gs./UNIDAD  CANTIDAD/ANO b
1986 146  2'735.805 frascos |
Haba deshidratada = - 553370 -
— ' |
e 146 41603.047 " I
Zanahor_ia. deshidratada 550 e - E|_
/ 4
15 2¢522,693 chuspas ¢1|
Hebs frits ~ 5o 1%135.212 " |
1
// 250 970,960 " Ti
Repollo 1avado ¥ picado - 500 728220 " -:—}.
— // g 276 234,783 frascos |
| Salsa de tomate 312 311.538 " ‘;
]1 // 300 38.500 tarros Lk'
| jrvejs eplated® ~ 570 30,395 "
‘ _//-7 300 33,000 n -'.‘
! Arveja con zanahoria ot 570 26,053 "
; ___/, 146  2'735.805 frascos
J, Haba deshidr&tada - 220 21723.370 "
i ——_’/7 146 47603.047 "
| genahoTi® d?smd’““d“ T 20  4t582.124 "
\ ’/ 15 2'522,693 chuspas
% Haba frité B v S
j /7 250 9704960 "
l go ¥ picad® L. 728,220 "
|
|
"




Anexo 133 CONTINUACION
276 ‘
salsa de Tomate 234.783 frascos 1
312 311.538 " {
300
meja enlatada 38.500 tarros I
300
Arveja con zananhoria 33.000 "
570 26.053 "
146 2'735.8
Haba deshidratads 05 frascos
220 2'723.370 "
146  4'603. ’
zanahoria deshidrateda 3.047 "
220 4‘582.124 L
15  2%522.69
Haba frite 3 chuspas
/ 50 1'135'212 L
. 250 970,960 n
Repollo 1avado ¥ picado
500 7280220 n
_f
1989. 276 234.78
Salsa de tomate 3 frascos
208 38,500 ta
Arveja enlgtaéa rros
; 300 33,000 "
Arveja coB zanghorla
/ 570 26'053 "
146  27735.805 fr
Haba deshidratada ascos
220  2'723.370 "

e




Anexo 15:% CONTINUACION
i
|

ANO - PRODUCTO Gs./UNIDAD  CANTIDAD/ANO |

146 4'603.047 frascos

1989
Zanahoria deshidratadq —
, 220 47582.124 " |
|

15 2'522.693 chuspas

Haba frita
50 1%135.212 "
' 250 9704960 o
Repollo lavado ¥ picado
500 728,220 n
L ——
1990 276 234,783 frascos
Salsa de tomate
300 38,500 tarros -
Arveja enlatadd S
/ 570 30"395 L]
' 300 33.000 n
Arveja con zanahorla
____—i__/ 570 26.053 -
146 21735,805 frascos
Haba d shidrat&d&
—::-e-_’-/_-_-— 220 2‘723.370 :
146 4'603.047 " LT
; deshidratada
_Z_:‘i—_ahorj,/-— 220 4'582.124 .
15 2'522,693 chuspas
ite
250 970,960 n

do ¥ picado
500 7280220 "




CONTINUACION

Anexo 123
Il
- |
ARO PRODUCTO Gs./UNIDAD  CANTIDAD/ANO |
— 276 234.783 frascos |
Salsa de Tomate o
312 311.538 " {
l\
300 38.500 tarros Il
Arvejd enlatada
570 30.395 ” I
300 33.000 "
Arveja con zanahoria ,
570 26.053 "
146  2'735.805 frascos
jdratada
i“.ei/-—f 220 2'723.370 .
_ 146 4'603.,047 ",
< hidratada
_fjfifjiij_jjj-—______ 220 4'582.124 "
15 21522,693 chuspas
y—-— l 50 1'135.212 “
250 9704960 "
icado
Repolli_iijijj—j_f--__—t 500 728,220 "
ey L 234.783 frascos
Salsa de tomate. 312 3114538 ="

38,500 tarros

a
300 33.000 "
ia
o con zenaho” 570 26.053 "

146

2t735,805 frascos

ada 220

2723.370 e




Anexo 123 CONTINUACION
AftO .~ - PRODUCTO Gs./UNIDAD  CANTIDAD/ANO
9z Zanahoria deshidratada — i dEDRL O
: , a8 220 4'582.124 "
Haba frita 2 > i
. oiaminptcs 50 1'135.212 "
250 970.960 n
Repollo lavado y picado =
Y 500 728,220 "
1993 | 276 234,783 frascos
Salsa de tomate il
/ 312 311.538 "
. . 300 38.500 tarros
, Aiveia,enlatada 570 30.395 "
_—
' 300 33.000 "
146 29735.805 frascos
w T Vas0 | 2V723.310 "
146  4'603.047 "
_ffifiifiii:iiiﬁiiiiﬁjij———— T op0  4t582.124 "
15  21522.693 chuspas
Heba frite g - 1fas5.212 "
250 970.960 "
Repoiij_ijiiij,i,fiijii--— 500 7284220 "
FUENTE: Bste 1nV°3t15“°i6n'




caBLES: ‘FERBARU:

‘N$5505505 DE
FERNANDO ESCOBAR U.

APDOS. 83 & %
oo gLEFONO: 2:341-213 i |
(4}

——

BOGOTA: COLOMBIA

Bogotd, pgosto de 1982
Alvaro Gomez Mufos i
anpaguita J
-8 ;23-23 i
Carnlina-Pesto REF: EWUIPUS PARA PROCESAR GALZA/TOMATE,etCe é
.médos STEeSe. .
corrientes8y ;es cotizamos el pouipo asi:

Neuerdo con lohhabiado el 12 4e 1o
usyL ,500.00

DORA M-10-3, 30" diametro ¥ go" de 18700
\SPORTE € INGPEGCION Y L ASIFICACION 3,850.00
ALDADORA M-6-8 3'333-°°
LOURA DE LEJIAS M-uUON 5US CANRSTAS ,000.00
0K 11 HDTIE;J}Si ?NﬁTdUMéNTUb‘(Ee cecomeindau dos @ tres)c/u lg,UUU.on
- ULPADORA-REF TNADORK 17 e, e e
ASTAS PARA LM RETORTH ENFRIADURA DE FRAGCOS . ggg.ou
EL "AGOTADUR" DE UH[JUH M-2 S a3 Q 1/2 T 1]|'7 «00
RIA ELECTRICA PARA LAY CL‘.NHSTﬂ& cL082ZR- - . E!,' .5[].00
MITAS DE 60 Gals.(8se rEGQiendan dos) c/u ¢ lv,ggg.uu
NADORA- DE ENVASES y cdu a: L e
Enuunn DE LATAS (5e recomiendan’ dos 0 MaS : 7'538'00.
AS PARA EL PRODUCTU pOS ; ol g
qENTRﬂDDR QLPUgEID DE 25 Galobes gvoidal 15-%33-00
LUETERDORA KF-6 L =
! 10,000.
INTEGRADURA RIETZ rp_-K115 E'DEE oo
. . .00
TADORA PARA CUBOS Y TAJRDASELE 4,750 .00 ]
22,000.00

LA : n
DORA DE -AREVIAS HA-LR -~ 0 50 hp nhorizontal

LDERA DE VAIOR PARA ACPY
te eg el i b 560 pEiI'a deﬁpachn v CDﬂfiTmﬁCiDn de precins v fechas
equipo bas
las fabricshtes de gE. UU-
'®luimos hojas deacrintivas gel equip® peea su estudiC -
gs equipos favor informarnos al respecto

e est
Necesdtan meyoT infnrmacion sobT

fR“METRGH: ToMATE DE 1 8

ARVEJA 2 -
ZANAHORIA 250 Mg=e
HAUBS 500
£tce _ \
8ra lps frascos el equipo Y gstas en peldare. Lats en ENVAL.
8vor ind i dese8n algun otro pguipo para informarles gobre el micmo
ndicernos B
Ortos. Fuvas b ntrmente
=:.:Eu‘i'“ tscobar U. - Reps.
iTe
e AGHOB geTAN gUJETOS A CAMBIOS, CONFIRMAGION Y FUERZA MAYOR

LAB GOTIZ
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CRISTALERIA /PELDAR s A

Apartado Aéreo 701 o Cables “PELDAR”
Telex 66723

&
.s Genera[es
MEDELLIN - COLOMBIA

R 512412

Febrero 24, 1983
ME-142

Seﬁores / ‘

~FABIO PORTILLA ORTIZ ~
ALVARO GO MEZ MUNOZ
Carrera 1B #23-33
Urbanizacién Carolina
PASTO, Narifio

Estimados Seriores :

Ante todo les ruego nos disculpen la demora en contestarles.

a Procesadora de Hortalizas que piensan montar,

vases para la Plant
rarlos en lo que necesitens

Sobre su inferés en en
cién para aseso

estamos a su enterd disposi
Vegetales y Salsas en general,

muestras de envases pard Salsa de Tomate,

Les incluyo unas
cidades de &stos, son :

los precios y <apd

Escala de Precios - Millar

Peso 0 a 50,000 100, 001
Gramos 49,999 100, 000 300, 000

Referencia Producto Cdeacidad

ES-2151 Sqlsa de 356 cce 276
7.728. 00

: Tomate 231
5 237 cco - )
2347 Salsas ce 220 g 784,00 8,052,00  76320.00

CM-1263 Vegefal es 9500 cc.

te capacidad, encon

$ 10,994, 00 10, 077, 00 9,161, 00

tramos ¢

Similares a &stas pero de diferen
8, 394, 00 7,631,00

ES-2]50 Salsa de 225 cCe 206 9.158, 00
£5-2159 g;‘:gf‘ze 501 cca 312 15, 115,00 13.856.00 12, 596. 00
Cho Tomate 6. 336,00 5, 760. 00
126 . 146 6.912,00  6s9900 .
Q~'l'|37 ] ng::zll:: 42128 22. 220 9, 677.00 8, 870, 00 8, 063,00
o | CAL l ADHE":(’: | (i-A'rf))o 215
50GOTA Apartado Aéreo 530 o 760 '
Aparlado Aéreo 63-11 Telétono: 0 - 472

2344040

R

Teléfono



‘ne-3000 1 2. 82
CRISTALERIA PELDAR S A
HOJA No. 2

Los i :

dénpreaos onterlc.vres son FAS nuestras Plantas de Produccién, no incluyen d

, empaque, ni el 6% de Impuesto a las Ventas y tienen ’uno vigenZia d:c:?c;a;r
as

a partir de la fecha,
De contado inicialmente, mientras se estudia una solicitud de crédi=

Forma de Pago :
| serfa por 25 dlas fecha de factura,

to, el cua
De nuestra Planta de Envigado a Pasto, el valor de la tonelada es de

Fletes :
aproximadamente 32, 000. co.

Cajas : : :
Lajas Si -esfdn interesados, Peldar puede venderles el envase con su respectiva
caja. En caso contrario, deberén sitvarla en nuestrd Planta, un mes an-

tes de producir el envase requerido,
stro Gerente de Ventas en Cali, se-

e comuniquen con nue
vier ofra informacién. La direccién

Creemos conveniente que s
| fIn de aclarar cualq

fior Rodrigo Ramlrez, con €

es :
Calle 46 #5-13 (Barrio Salomia)
Teléfonos : 49-13-00 y 46-18-18

Nuevamente, les ofrecemos toda nuestra colaboracién en el proyecto y les deseamos

muchos éxitos en él,

Atentamente,

GARCIA |,

Mercadeo Envases

Se-FDUARDO

Asistente Gerente

, - Gerente Ventds Cali
‘Vicepresidente Divisién Envases

Sr, Rodrigo Ramlre
Mercadeo Envases

Sr. Larry Beckerf =
Dr, Ricardo Yunis = Gerenfe

copia




APARTADO AEREO 4084
TELEX 45.224
CONMUTADOR 238 45 06
BOGOTA - COLOMBIA

L CROWN LITOMETAL, S. A.

VB-006/83
Bogot&, Febrero 7,1983

Sefior
Favio Portilla O.

Carrera LE No. 16A-127
Barrio Miraflores «o& ¢

Pasto-Narifo

Estimado Serior:
n mucho gusto, sometemos

Atendiendo sSu SOllCltUd’ co par’a envase sani.—.

- ]
d& su consideracidn nuestra ofert

tario asi:

2711x400 , con capa-

. 1 ta
l' Envases sanitarlos de hO]il? $ 12.658’00
cidad para 300 gramos LA .
. apaci-
. ) . alata 307x409, con ¢
2. Envases sanitarios de ﬁ?ilar 17.,588,00

dad para 570 gramos

res precios n
tas

incluido el 15% de

?n los anterio
lmpuesto a las Vven

ini as
Las cajas son sumlnlsggagreVl
anticipacidn a 1a fec o
- ontado 5%
Condiciones de Pagc” cfactura,
crédito 30 dias fecha

ici
ems S?}
cClon .

netoe.
s tenemos en nuestras

Los deméds it

lineas de produ I

r el gU
ara teneé
s.+ta sea de SU agrado P
Esperamos ésté
dtenderlos,

A

Atertamenﬁ ’

[,

C f]og Bappera B-
e 7nte a4 Ventas

NARIA

MAQUI




INGRESOS POR VENTA DE

Anexo 20

PRODUCTOS INDUSTRIALIZADOS

(1984 = 1993)

AN ; CANTIDAD P.U.V. TOTALES
ANO PRODUCTO ENVASES Gs. (3) ($/450)
1984 Salsa de tomate 187.826 276 57.75 10'846.952
249,231 312 65.29 16'272.292
Arveja enlatada 30.800 300 33,15 11021,020
24,316 570 62.99 1'531.665
Arveja con zanahoria 26,400 300 35,09 926,376
20.842 570 66,68 1'389.745
Haba deshidratada 21188.644 146 26,95 58'983.956
21178.695 220 40,61 881476.804
1
Zanahoria deshidratada 31682,438 146 14,95 55'052.448
31665,700 220 2253 82'588,221
Repollo lavado ¥ 776,768 250 9.85 716514165
picado 582,576 500 19,70 1117466747
Haba Frita 21018.160 15 1,60 31229,056
908,172 50 533 418404557
344%557.004
TOTAL INGRESOS 1984
6
276 57075  12'202.80
tomate 211,304
1985 Salsa de 10 P i, B8 I
tad 34.649 300 33410 1'148.614
Arveja enlatada . e
’ 27,355 570 62,99  17723.09
ahoria 29,700 300  35.09 1'042.175
:a con zanano . 446
Arved 03,447 570 66,68  1'563.44
1
{aratada 014624225 146 26491 6612584475
ré ; .
Haba desh 21451.033 220 40,55 99'389.388




Anexo 20: CONTINUACION
N . CANTIDAD P.U.V E
AI“ eUe Ve TOTA 5
0 PRODUCTO s Gs. (55 ($/A§g§
1985 Zanahoria deshidratada 4%142.742 146 14.93 61'851.138
4'123.912 220 22.50 92'788.020
Repollo lavado Y 873.864 250 9.81 81572,606
picado 655,398 500 19.62 12'858.909
Haba frita 2'270.427 15 1.58 3 '587.275
1'021.692 50 5.28  5'394.534
TOTAL INGRESOS 1985 386'686,.,812
1986 Salsa de tomate 234,783 276 57.75 13'558,718
7
311,538 312 65,29 20'340.316
30,395 570 62,99 1 '914.581
Arveja con zanahoria 33.000 300 35,09 1'157.970
26.053 570 66.68 LYV 214
—ﬁHaba deshidratada 21735.805 146 26.88 T737538.428
51723,370 220  40.51 110'323.719
. 146 14.91 '
ganahoria jeshidratada 41603.047 14 4.91  68'631.431
a 41582.124 220 22.47 102'960,326
— -—-"E;*y 970,960 250 9.78 9'495,989
Repollo 18Vé 728,220 500 1955 14'236.701
icado
pica 21522,693 15 1.57 3'960.628
Haba frité 11135.212 50 5.24 51948,511
s 1986
POTAL INGRESO 22,783 076 5712 13'558.718
¢ 2 65029 20'3400316
1987 Salsa d€ 311,538 2

i‘mate//,




ganahorié de

Re
picado

pollo 1evado ¥

Anexo 20: CONTINUACION
ARO . CANTIDAD
PRODU Pl ’ =
DUCTO ENVASES Gs. (é)V. TQPA%EQ
1987 Arveja enlatada 38.500 300 - pye
¥ 33.15  1'276.275
30.395 570 62.99  1'914.581
A .
rveja con zanahoria 33,000 300 35.09 1'157.970
26,053 570 66.68 1°737.214
Haba deshidratada 21735.805 146 26.88 73'538.438
o 51723.370 220  40.51 110%323.719
Zanahoria deshidratada 41603.047 146  14.91 68'631.431
41582.124 220 22,47 102'960,326
Repollo lavado ¥ 970,960 250 978 97495.989
picado 728,220 500 19.55 14'236.701
Ha.ba frlta 2'5220693 15 1'57 3'9600628
1'135'212 50 5924 5'948.511
. POTAL INGRESOS 1987 429'080.817
1988 Salsa de tomate 234.783 276 57.75 13'558.718
311.538 312 65.29  207340.316
Arveja enlatada 38.500 300 33.15 11276.275
- 30.395 570 62.99 11914.581
Aﬁﬁ%ﬁ?a con zanahorid 33,000 300 35.09 11157.970
7 26,053 570 66.68 1v737.214
_// |
. gratadsd £1735.800 146 26.8%8 731538.438
Haba deshidX® 51723.370 220 40.51 1107323.713
681631.431



Anexo 20: CONTINUACION
NVASES ($) ($/A80)

21522.693 15 1.57 3'960.628

1988 HLaba frita
11135.212 50 5.24 51948.511

TOTAL INGRESOS 1988 429'080.817

234.783 276 57.75 13'558.718

1989 Salsa de tomate
311.538 312 65.29  20'340.316
Arveja enlatada 38,500 300 33,15 11276.275
30.395 570 62.99 1%914.s581

33.000 300 35.09 1157 970

Arveja con zanahoria
26,053 570 66.68 1'737.214
Haba deshidratada 21735.805 146 26.88  73'538.438
21723.370 220  40.51 110'323.719

f 6
Zanahoria deshidratada 4'603'047 14 14091 68%631.431
41582.124 220 22,47 102'960.326
R § 570,060 250 978 974954989
e 128,220 500 19.55 142364701
picado ____________————f

aba 11135.212 50 524 5'948.511

‘——"’“"""__—_‘—'-_ﬁ_-_—? ; 429.080.917

TOTAL INGRESOS 1989
% 2340783 276 57.75 13'558.718
1990 Salsa de tifj_j____________fff:fffi-iEEi—-fE:?9 20'340.316
38500 300 33.15 1'276.275
Arveja enlatadad 304395 570 62:99 1'914,581
11157.970
. 53,000 300 35409 ?

n sanahors < 053 570 066468 11737224
2 * _____-—-"""—'




Anexo 20: CONTINUACION
N nedi CANTIDAD P.U.V, TOTALES
ANO PRODUCTO ENVASES Gse. (3) ($/A50)

1990 Haba deshidratada 21735,805 146  26.88  73'538.438
21723.370 220 40,51 110'323.719

Zanahoria deshidratada 4'603.047 146 14.91 68'631.431
41582.124 220 22.47 102'960.326

Repollo lavado Y 970.960 250 9.78 9'495.989
picado 728,220 500 19.55 14'236,701

Haba fritae 2'522.693 15 1.57 3'960.628
1'135.212 50 5.24 5'948.511

TOTAL INGRESOS 1990 429'080,817
1991 Salsa de tomate 234,783 276 5775 13'558,718.
311.538 2312 65.29 20'340.316

Arveja enlatada 38,500 300  33.15 17276.275
30.395 570 62.99 17914.581

Arveja con zanahoria 33.000 300 35,09 1'157.970
26,053 570 66.68 1'737.214

—%aba deshidratada 21735,805 146 26.88  T73'538.438
2'723.,370 220 40,51 1107323.719

—ianahoria jdeshidratada 41603,047 146 14.91 68'631.431
4'582.124 220 22.47 102'960.326

70,960 . ' 098

Fopollo Javado ¥ 970.9 250 9.78 97495.989
728,220 500 19.55 14'236.701
picado —

. 21502.693 15  1.57  3'960.626
Haba frité 11135.212 50  5.24 519480511
4291080.817
GRESOS 1991




Anexo 20: CONTINUACION
= R CANTIDAD P.U.Ve. TOTALES
AlQO PRODUCTO ENVASES Gse. (%) ($/Aﬁ0)

234,783 276 5T« 1.2 13t558.718

1992 Salsa ade tomate
. 3110538 312 65.29 20'3400316

38,500 300 33.15 17276.275

Arveja enlatada
30,395 270 62.99 1'914.581

Arveja con zanahoria 33.000 300 35009 1'157.970
26.053 570 66.68 1'737.214

2173%.805 146 26.88  73'538.438

Haba deshidratada
1723370 220 40.51 110%323.719

4'603.047 146 14.91 68%631.431

ratada
4'582.124 220 22:47 102'960.326

Zanahoria deshid

970.960 250  9.78 91 495.989

Repollo lavado Y
728,220 500 19.55 14'236.701

picado

21522.,693 15 1.57 3'960,628

Haba frita
1%135.212 50 5e24 5'948,511

TOTAL INGRESOS 1992 429'080.817

a de tomate 034,783 276 57.75 13'558.718

1993 Sals
311,598 Jl2 65.29 2013404316
/
oja cnlatads 38.500 300 33.15  17276.275
30,395 B0 62.99 1'914.581

————" 33,000 300  35.09 11157.970
26,053 570 66,68 11737.214

21735,805 146  26.88 7315384438
21723.370 220  40.51 1107323.719

68'631.431

‘-_—_—"—‘—‘———T;;;:;da 4'6030047 146 14.91

415620124 220

s o R AR v N =3



Anexo 20: CONTINUACION
AFO PRODUCTO CANTIDAD oo P.U.V.  TOTALES
ENVASES () (&/AK0)
1993 Repollo lavado ¥ 970.960 250 9.78 9495 ,989
picado 728,220 500 19,55 14'236.701
Haba frita 2'522.693 15 1.57 3'960.628
1'135.212 50 5.24 51948,511
4291080.817

TOTAL INGRESOS 1993

FUENTE:

Esta investigacidn.

P.U.VQ =

precio unitario de venta.
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ALIMENTOS ENVASADOS
TOMA DE M {SPE |
LET_ {UESTRAS E INSPECCION
: |
oo A0 664.8:620.16 C g
10.121/71

" OBJETO

1.1

1.2

DEFINICIONES

Para los efector de esta Norma se establ

2.1

22

2.3

04

» 2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

2.10

2.11

212

2.13

Unidad de mu

. Tam
total.
Plan de muestréo- Sietema queé establece 1o tamafioe de la: muectrag, loi niv
de aceptacion © de rechazo. a, lot niveles de nepe

. De fec. to.

Defecto mayor:

H
()
|

t ta . [ e
=t dr-

Esta Norma uene
3 de alimentos envasados.

ben seguir para la toma de muestra

Esta Norma no ¢ aplitaa laleche y los productos lacteos.’

ecen los giguientes:

Toma d.e‘f;uu:'.st:jnc.i Ijxtraccién de una cantidad adecuada de unidades del
composicion y calidad £¢ v : ades ae

posicion y an representarvas delJote considerado producto, «uvg
Lote. Canti'dad determinada de unidadee de carartéristicas similave: fabn !

nes pres‘u-m:blcmcntc uniformes y que s¢ identifican por tener un s e condw .o
produccion. ' ‘ : mismo cédigo o clave d
Nomero de unidades que constituyen ¢l lote

Tamano del lote. (N):
estreo. Envasado individual que se extrae del lote pasa conf
i ormar una mue -t

- L |

de unidade® de muestrco extraidas de un lote determinad
. ! : ado para f'ne: d

‘

Muestra. Conjunto
prueba.
Numero de unidades de mu-s
BIIE0 ikl
: que constituyen la mu--t»

aiio de la muestro. (n):

nuMmeros Jimites

cion y lo?
idad de m
i | uestreo con los requisitos establ-~1do

Falta de c.oncordancia de la un
1 .ciones del

Defecto critico- Agquel queé altere las";'o::dl producto en forma tal que ae convvi’s

en un nesgo pd ] d del consum! or.

Aquel que

reego

ticaz fisico-quimira - e
altere lar caractenism . -quimira: y organolépticas del pro
d del consumidor. :

para la salu

ducto pero sin 3¢r ur
presentar.r'on del producto.

or. Aq‘l.l(:l que altere |
dad de muez-uéo no

as cara-rien'at*'ca.-'- de
con los rr.qu::'alton de la Norma d*

Defecto men
confom'l"

Unidad defectuosd Uni

produrlo.
critica (UDCK 12 0¥

tos critic of.

e tiene uno o mas defec

Unidad defectuoso
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Ecta Norma uene por objeto ¢stab

ALIMENTOS ENVASADOS
TOMA DE ‘ '
_____ DE MUESTRAS E INSPECCION
Cou
ml.____ 664.8:620.16 -
| .C10.121/71
| -
| " OBJETO |

ILCC lo. p ’ p e ~
i r < I dUlllelllOS ]a.l"leﬁ dc mucslreo qu - d

1.1

ben seguir para la toma de muestras de alimentos envasados
1.2 Esta Norma no re aplitaa laJeche y los productos lacteos.’
DEFINICIONES

Para los efector

2:1

2.2

2.3

24

- 2.5

2.6

2.7

28

2.9

2.10

2.11

2.12

213

_Tamaiio de la

Defecto mayor

de esta Norma se establecen los

Toma de muestras. Extraccion de una
composicion y calidad sean representary

¢rminada
uniformes y que

Lote. Cantidad det

nes presumiblcmcntr

produrcic’m.

Tamaiio del lote. (N): Numer

Unidad de muestreo- Envacado individu

Muestra. Conjunto de unidades de mue
prueba. :
muestra. (n)* Numero d
total.

a que estable

treo. Sitem
de aceptacion

Plan de mues
Limites

cion y los numeros

ta de concordancia de la

Defecto. Fal

en un nesgo paré las

¢ altere Jae €
para la salu

Aquel qu

ducto pero sin €T ur reego

o menor. Agquel qu
a. Unidad de mY

e altere las cara

Defect
Unidad defectuos

producto:
Unidad defectuoso critica UDC

de unidade¢

o de unidades que constituyen

ce lor tamaioe de las

Defecto critico- Aquel qué alte re las condiciones
alud del consumidor.

aracteris
d del consumidor-

ectreo NO confo

): 1aque tene uno

siguicnlcs:
,tdad adecuada de unidadee del producto, «u
i \a

car
del lote considerado

as
de carartéristicas sim‘lares icadas ¢n cc

sticas mm’lares fabncaaae en condw .o
ner un mismo codigo o clave d-

ge identifican por t¢

¢l lote.

al que se extrae del lote paia conformaruna mue-t; 3

¢ determinado para fne: d.

strco extraidas de un Jot

~tituyen Ja mu-=t

. unidades de THUESIER que con

mugst-as, 10F niveles de mepe

o de rechazo.
unidad de muestreo con Jos requisitos eatabl-~1do
a tal que #€ convwi'a

del producto €0 form

ticas fisico-quim’na

~ion del producto

riezioticas de presentd
qu?altoﬁ de la Norma d+'

e con los

o mas defectos critir os.
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ji kLJ - .A.\" ds 4 -
1«00 Laiv.adli/ it

8:d.3:0 Las observaciones que g consideren necesarias.

5.1.3.7 Las firmas de las partes y la fecha en que se realiza la operacion.

5.13.8 Destino asignado a cada una de las unidades de muestreo.

5.1.4 I.I,jsﬁun;dadcs‘ ?x tral]da:.s EC'{T’\-JI.I la Tabla 1 se dividiran en dos porciones iguales, una

nada a realizar los analisis y otra reservada para casos de discrepancia.
5.1.5 Tratamiento de las muestras. Las muestras no podran se abiertas antes del analisis.
0.2 Procedimiento.

S52.1 Se toma la tabl a de muestreo correspondiente (Tabla 1).

5.2.2 Se escoge el nivel de inspeccion de acuerdo con los numerales 5.2.2.1 y 5.2.2.2.

5.2.2.1 Nivel ] Muestreo normal.

5.2.2.2 Nivel I Arbitraje o necesidad de proceder a una estimacion mas minuciosa del
lote.

5.2.3 Se determina el nimero de unidades de muestreo sacadas al azar del lote sometido
a inspeccion de acuerdo a la Tabla 1.

5.2.4 " Se verificara la calidad del producto en relacion con lag disposiciones de la Norma
del producto.

5.2.4.1 Se acepta el lote cuam:’lo el nimero de unidades defectuosas es igual < renor a
los limites de aceptacion (c) indicados en la Tabla 1 para el nivel de inspeccion
escogido. '

5.2.4.2 Se rechaza el lote_‘cuando_ el. numero de unidades defectuosas es superior a los

2. limites de aceptacion (c), indicados en la Tabla 1 para el nivel de inspeccion es-
cogido.
9. APENDICE
9.1 Indicacioneés complementarias:

Ejemplo: Inspeccion normal (Nivel B

Pone un ]Ote c

ompuesto de 1 200 cajas y cada caja contiene 12 recipientes de 1 kg

Se su
c/u.
1200x 12 = 14400 unidades
= o del lote 1 kg
$$2’;3 del recipientﬁ 18 Unidades
T amano ¢ peccion o i) 2 unidades
NI‘VCI dz ;nll“ﬂplm pard 1a aceptﬂmon (c ' 2 tra de 13 recipien-
DS . o oan “defeCtUOEH_f’” ma}sl de(%(;so(nzgﬁg:fg:u'?::;"aenela muestI;a .
Si en este ejemplo 1O & Juzgtabld En cambio, & h&Y ecificacion exigidos.
1.l el lote 6€ considera acep une’l g requisitos de esp
€8, 2 | lote no re
dera que €




para que examine el lote, se utiliza el nivel

Tamaiio del lote.
Nivel de Inspeccion

Tamafio de la muestra
Namero limite de la aceptacion (c)

92 Antecedentes
% DGN F 136 - 1968

ALINORM 69/27 y 69/23

de inspeccion II.

unidades

unidades
unidades




Tabla 1 - Planes de muestreo y niveles de inspeccion .UDC AQL= 6.5

: Tamasio del lote Nivel de inspeccién
;_ (unidades) I Jii
| Peso neto 'ha.;ta de 1 kg
: n' < n c
} UDC | UDM| UDm UDC | UDM | UDm
i 4 800 o menos 6 1 2 3 13 2 4 6
| 4 801 . 24 000 13 2 | 3 4 21 3 6 9
: 24 001 . 48 000 21 3 4 6 29 4 9 13
. 48001 . 84 000 29 4 6 9 48 6 13 | 19
; 84 001 - 144 000 48 6 9 13 84 9 19 27
| 144001 i 240 000 84 | 9 | 13| 19 126 | 13 | 27| 30 |
i mas de 240 001 126 13 19 27 200 19 39 55
; . ?
Peso neto superior a 1 kg e ingerior a 4,5 kg !
1
c c -‘l
! n | n
! UDC | UDM| UDm UDC | UDM | _UDm__|
| |
' 6 1 2 3 13 2 4 6 i
R A ' elalal s 53| ¢ o
‘ 15 001 - 24 000 21 3 4 6 29 4 9o | 13 |
: 4001 - 42 000 29 4 6 9 48 6 13 19
! 2 48 6 9 13 84 9 19 | 27
‘ 42 001 - 72 000 I
l 72 001 ] 120 000 84 9 | 13 ;g ;gg 13 27| 39 |
| - ) . .
} mas de 120 000 126 | 13 | 19 19 39 | 55 |
; e | Peso neto syperior a 4,5 kg - !
[ . . I
n |
| " | upc|upbM| UDm upc |UDM | _UDm__i
' 6 1| 2 3 13 2 4 6
' . oS
! 600 7 " 000 13| 2| 3 4 21 3 6| 9
j 601 - 7200 21 3 4 6 29 4 9 13 .
| 2001 - 29 4 6 9 48 | 6 13 19 !
15 000 g | o | 19| 27 !
' 7 201 ] 4 000 48 | 6 9 13 T
15001 - o ae | 9 |13 | 19 | 126 [ 13 | 27( 39 |
[ 24 001 . 42 goo 126 | 13 | 19 27 200 | 19 39| 55 !
i 2 de 42 | l
:
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] alto, que son cumestibles en estadd s225; otros ;ro-
| ductos secos, tales comd los cCereales en grany, les.m-
| bres y legumirosas, incluicos los Friicies cafuros melis,
H los guisanates (arvejas) sacos, excepid 10s guisactes
J (arvejas) verdes, especias desecadas y oiros produciss

alimenticios desecados cue sSls ocesisralienie requisres

! un secado artificial o tratz—iento ce z2-ondicisrazierte
l antes de ser almacenados.
I SECCION II — DIFINICICNZES
] Se entiende por deshidratacisa la elizinsciéa €e la EZixe~
i dad por medios artiriciaies y, €3 alquros casos; en combi-
' - ecado al sol.

s . —

e — . —

iy e B+ it W e e St S e it S -
com.

- — —— o

nacién con el s

c~CCION TII - REITUIZSITOS £3 LaS E ,
g - : FATSALAd -—2LMAS

A. Saneamiento ambiental en la2s zonzs <2 caltivo y
produccion dc 1as ractesias SIinas 2.172nl1C12S

(1) Bvacuacida sanitaris de 135 &suis L esidasiay e
origea nuwiang Yy animal
Deberén toﬁérse las pre:a;cigies aésf:ada§ P22 Zso-
gurarse de que las a5izs rcs;_lecs g origea hurzno
y animal se eliminan de-'tzl 7020 qus nd consTituyen
un peligro para la higienzinL:la saridad padblica, y
deberi ponerse esp:tlal_cuLQAuo eh .-oiejer los proe
ductos contra la contznipaciba cou esles eguase

(2) calidad sanitaria <=t 2jus da risco
El1 agua empleada p.sra re€gar o éaterd ceonstituir
ningdn peligiv ptiblico conIira 2 salud d2) comxsu-
midor a traves del oroducte.

v—eAn oo ¥ oy 2
cCZLUES y a3 :1 ::as \.r,:_:et__:les

(3) Lucha contra 1as 2nf2rn

Yy aninales -
cuando se adopten wedidas para coebziir las plagas,
el tratamicnto con age:nces quinicos, Rinlésfcos
i ber-d hacerse dniceszent2 d2 ucusrdo con les
F{sicos deber inice te de A
recomendacioneg Qel o;gff:smg °;j:f=: cempetenta,
bajo la superyxs;énqd1r=u;? ce g?;=f:fé'539_es;é <5
namente faniliarizado con los ?5?;53:: gde pusder
resentarse, incluyencdo la posibilidad Ze gue Sac
cosechas retengan residuos t6xicos.
recoleccidn roducciéﬁrggtgftETiis wrimag alirentis
Be ———en nddicones M1a.cnicés ]
Cias en corliglongs Soi=== .
: ipient paraz el prc2ully
(1) Equipo Y rcc1g1en;e? oors B PIBIEEE e i
los recipleitry g ;:itgfr v 52l25To

BL egHLES yﬁuctos no Geberia con

sar 105 pro

(2) 1éo

C. _qrar

——




(2)

(3)

(2)

C.

(1)

(2)

DA L P

-

’
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su limpieza completa Y rantenerse,cn 1o0do nomen-
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Técnices sanitarias
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(2) z:~:i-istros y vias de agua
~.>-45 se¢ utilice agua no potable — caio, por ejenplo, f
=3=a la lucha contra incendios - el ague deberd trans- :
resLEroe POy tudberias completamante separadas, a Ser l
pesidle icentificadas con colnres, Yy sin que haya
i m e ing con2xidn transversal ni sifonado de retrocesc
c=r= 125 tuberias que conducern el agua potable. 4
{:a) <=z+31acidén ¢2 canerfas ¥ eliminacién de aduas {
2 - Teazg-z2les t
= -..._:.__- LR & = s Az .- tuberias @ t
n rods 12 instalacidn de las caner-z5 y tuberias e :
¢ e-i-iracién de 125 aguas residuales (incluidos los
+ giz=sz2s G2 alcantarillado) deberén ser suficiente-
v 5 <z-te granies parla soportar c€3rgas rEXiTASe Todzs :
; sa5 conexicnes deberén scr agtancas Y qISponer.de t
3 +vz—25 ¥ r=spiraderos adecu2dos. La instalacién de [P J—
© - g cxZz-fas y lc Forma de eliminzcién ce las aguas resi- !
g ;=123 azbaran ser aprobadas PoTr el correspondiente
i oc-z=izmo oficial cormpetentes
@ +s e-ininacibn de 105 desechos sb61icos © semi-sélidos |
g 7z 125 zcn2s €2 preparacibn;‘81&50Ta§léﬂ: enlatade ¥ :
i 525220, 2obhor-i efectverse e un modo coniinug O E
3 —2zi' Zontinuo, ermpleando agv2 y/© e‘%f‘:FO_aPZ‘O?ladO' t
) —-= z=ieto G2 cu® dichas zonz5 ie mz“:fffa?hsiemgre ;
4. Sifsizs oy ro cxista el peligro d¢ 12 PEos LE Gomca= i
N 27,2235 fel prodactos e _ -
k - —;2:i-2nte, C¢ichos desechos gaberén elininzrse en i
" <o ozazax y enounz forma tales Gue 119 pucdan ewplearse ;
i ~ Ziipento rumand ¥ no puedan cqntam1n§r los ali-
4 r==z ni €l euministro de agua, ni cqnstltuyan
4 -5 decrie puedan anicar O reproducirsg 10s roedores, :
: —=os u otros parésitos. !
J
czy ziamiress ventilacién
‘- . __ =~~=2les geberén estar bien @luminados y ventilacose.
=92 Ti Sswostarse Stconcién espccial & 105 respiradzsircs :
o232 Lios cue produce calor excesivo, vapor de agua,
w2k =Rt o7 civos, o aerosoles contaminantes.
Z Ton A va-_,g‘es no ’ i s .
re5 T [ Tl-a cont2l con una busia ventilaciba para
2y AEFRT T e BB condensacién (con € posible gotes
P »ué; Lgus SovTe o] producto), como el dasa-
s=7 225T C7 "7 en las estructures alizs, ya que
T-l-:5 ce 73292 0. czer también sobre los alimentos. r
tress DpRD? ?3e“izﬁﬁaras coigadas sobre los alimentos, 4
el 2a-pill2s 3;, .5 fases de prepafé;':lég. deberén [
. er. :Ualqu%erada-seguridad' o rotfg-fifénedcuilqula? 1
So~ ¢21 tiPY ., impe ir la contaminass e los all- f
o PNl Fard Tus su roturas
cIT: -7 5 C25
:E-’-:gs en €° - ' . } :
) viclo2 cecuados ¥ convenientes’ =
‘ (g 2 gervicios degggénqgstar
’ ojerren antons amente. =
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bien iluninados y ro dar

Los retretes deberdn est
Tanipulen los ali-

directamente a la zor2 ¢
mentos, v, en todo romenteo, coba2rdn rmantererse e¢n
perfectas condiciores higiénicas. Dentro de la zona
destinadas a retretes y salas de asco, deberd heter
servicios para lavarse lies rands y dedberéa porerse
rétulos en los que se reguiera 2l personel queg se
lave las manos despuds de usar los servicios.

Instelaciones para lavarse las manos

Los empleados deberdn disroner ce instalaciones
2decuadas y convenientes para lava.ie y sccarse
las manns, siempre que asi lo exiis la paturalera
de las operaciones en las gue intarvienen. Estas
instalaciones deberén ser perfeciarente visibles
desce la planta de elebtorzcibén. Siempre que sea_
posible, se recomienda cue se empleen tcallas de
uso personal, que se cesechan C2spufs d2 utilizadas
una sola vez, pero, de tccos ~32cs, el métedo gue

se raya adoptado para secarse les wanos deteri estan
robado por el corraspcndiente organisto oficiel
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competente. Estas instalacion=s ceberdn rantenarse
en todo momento en perfectas condiciones higidnicas.
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Materiales
Todas las superficies gue entren 2n contacto con
105 alirentos deberdn ser lisas, estar exentas de
piceduras, grietas y ro estar cescascarilladas;
estas superficies ro delerdn ser tdxicas y nhadbrén
de ser inatacables por los prccuctos alimenticios;
capaces de resistir 1las oparacicr as ce
limpieza normal, Yy no G2bsrin =- -
meros que la naturaleza de un
aceptable desde otros puntos de vista,

una superficie, por eja=plo, de mz2dera.
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El equipo y los utensilios
y construidos de modo gue
contra la higiene y pernit
limpieza. i

: i
Todn gue pueda limpiarse £

Equizo Y utensilios

y los utensilios e-pleados para rmanipuler
tes o materizs no cop2siidles declerdn

, ¥ no d=terén
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a1 v oricticas de manipulacidn_de

(6) higienc del persorn
los alimentos

(a) Todas las personas gque tradajen en una fédbrica de
productos alimenticios ceberdn rantener ure cesmerada
limpieza personal nientras estén de servicio. Lasg

TOoDas, incluyendo el ocacdo edecuado de cabeza,

rabein de ser apropiadas para las tareas que realicen

y mantenerse siempre 1l1iTplase. -

(b) Deterén lavarse las s Cans Eea. nekse
‘\\'r\n'.‘--s:c..,.. “sres
P R R QS5 px 55— !

sario para cumplir con -2
critas para 1las operacionese.

-

> ranipulen los alinentos estard
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extranie.
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Anexo 23

CALCULO DE LA RENTABILIDAD ECONOMICA

Para calcular la rentabilidad ecomdémica del proyecto se tuvieron en

cuenta las expresiones:

- Valor presente neto (VAN):

VAN = Fy (1 + i)-% % Fy = flujo neto

i = tasa de interés

t = perfodo

Tasa interna de retorno (TIR):

VAN i inf
. QIR = i inf + D(inf,suP) VAN i inf ~ VAN i sup

i inf = tasa inferior
D(inf,sup) = diferencia entre la tasa inferior y superior
VAN i inf = valor presente neto con la tasa inferior

VAN i sup = valoT presente neto con la tasa superior

- Relacidn beneficio costo (B/C):

t L

B By (1 + 1)=~ .

T ° Ty (14 i)t
By = ingresos del proyecto

Cy = Egresos del proyecto

PROYECTO SIN CONSIDERAR LA FINANCIACION

A) Tasa Internad de Retorno (tanteo)

Valor presente neto del 15%
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= 89.684.304 (1) + 34.541.027 (0,869565217) + 38.896.813(0,756143667)
31.154.878 (0,571753245) + 40.107.347

+42.158.804 (0,657516232) + 4.
(0’497176735) 4 39.917.589 (0,432327595) + 3901310941 (0137593704)
+ 39.131.941 (0,326901773) + 39.131.941 (0,0284262412) + 39.131.941

(0,247184706) =
o + 29.411.578.83 + 27.720.097,97

- 89,684,304 + 30.036.197.3
+ 17.257.475,29 + 14.711.146,07

+ 23,350,.435,07 + 19.940.439,84
11.123.739,94 9.672.817,34 = 106.511.924,70

* 12.792,300,93 #
106.511.924.70

1 15% 3

Valor presente neto de

te neto del 42%

Valor
presen
8,896,813 (0,495933346)

7 (0,704225352) + 3
54,878 (0,245949884) + 40.107347
49) + 39.131.941 (0,08589771)

= 89,684,304 (1) *+ 34.541+62
9248835) + 41

+ 42,158,804 (0,34
589 (0,1219747

0.042599539) + 39,131,941

(0,173204143) + 39-917°
39.131.941 (0,

+ 39,131,941 (0,60491345) +

(0,029999675) = ,
~ 89.684,304 + 24¢329° 0a9, 44 + 191290 226,64 + 14.7230913,21
6 1
¢ 10,152,037 48 # G=946-T7%¢ oo + 4.868:93T59% % 3¢ 361.344,15
_ = 837.904,54
+ 2,367.143,76 + 1° 667002 65 + Le 17394593
37.904,54

v
alor presente net0 gel 42



CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO

ANO

0

=3

10

TOTAL

FLUJO NETO
-89.684.,304
34.541.627
38.896.813
42,158,804
41.154.878
40,107.347
39.917.589
39.131.941
39.131.941
39.131.941
39.131.941

303.620.518

Anexo 23

CONTINUACION

VAN 15%

-89.684,304,00

30.036.197,39
29.411.578,83
27.720.097,97
23.530.453,07
19.940.439,84
17.257.475,29
14.711.146,07
12.792.300,93
11.123.739.94

9.672.817,34

= RESUMEN

VAN  42%

-89 e 684 0304 » OO

24.325,089,44
19.290,226,64
14.723.913,21
10,122.037,48
6.946.758,69
4.868.937,91
3.361.344,15
2.367.143,76
1.667,002,65

1.173.945,53

106.511.924,70

TASA INFERNA DE RETORNO:

15 + 27

15 + 27

15 + 27

15 + 27(0,992194635)

Tasa interna de retorno

106,511.924,70

106.511.924,70 = (=837.904,54)

1066511924,70

T06.511.924,70 + 837.904,54

106.511.924,70_

107.349.982,20

= 15+

41.

26,58 =
58%

41,58 %

- 837.904’54




Anexo 233 CONTINUACION

B) Valor presente neto del 25.83%

- 89£84.304 (1) + 34.541.627 (0,794723039) + 38.896.813 (0,631584708)

58.804 (0,501834919) + 41.154.878 (0,398899244) + 40.107 « 34T

9.917.589 (0,251938663) + 3
607) + 39.131.941 (0,126.456.812) + 39.131.941

+ 42.1
9.131.941 (0,20022146)

(0,317014419) + 3
+ 39.131.941 (0,159.120.

(0,100498.142) -

+ 27.451.026,78 + 24,566,632,31 + 21.160.975,88

- 89.648.304

714.607,34 + 10,056,784 + 7.835.054,36

+ 16.416.649,73 + 1.2
+ 6.226.698,21 * 4,948.500,52 * 3,932.687,38 = 45.625.312,51

Valor presente neto del 25.83% 3 45.625.312,51

C) RelaciénlBeneficio Costo del 25,83%

Valor presente neto de 108 ingresos

(0.794723039) + 386.686.812 (0,631584708)

o (1) + 344.302.452
919) + 429.080.817 (0.398899244) + 429.080.817

+ 429.080.817 (0,501934

419) + 4290080817 (0,251938663) + 429.080.817 (0,20022146)

(0,317014
9120607) + 429.080.817 (0,126456812) + 429,080,817

+ 429.080.817 (0,15

(0,100498.142) =
0 + 273.625.091 * 244.225.477,2 * 215,370.645,1 + 171.160.013,5 +

o + 108.102.04T»4 % 65.911.167,6 + 68.275.600,1 ¢

136.024.805,
1.400.076.886

43.121.824f9 -

g ingresos al 25.83%: 1.400.076.886

540260.192 +

nte neto de 10

Valor prese
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Valor presente neto de los egresos

89.684.304 (1) + 309.760.825 (0,794723039) + 347.789.999 (0,631584708)
+ 386.922.013 (0,501934919) + 387.925.933 (0,398899244) + 388.973.470
(0,317014419) + 389.163.228 (0,251938663) + 389.948.876 (0,20022146)

+ 389.948.876 (0,159120607) + 389.948.876 (0,126456812) + 389,948,876

(0,100498142) =
89.684.304 + 246.174.064,2 + 219,658,845 + 194.209.669,3 + 154.743.363,8

+ 123.310.198,6 + 98.045.263,4 + 78.076.133,28 + 62.048,901,9 +
40.311.691,7 + 39.189.137,51 = 1.354.451.574

Valor presente neto de los egresos al 25.83% 1 le354.451.574 .

CALCULO DE LA RELACION BENEFICIO COSTO = RESUMEN
ANO | INGRESOS | EGRESOS | By 25.83% | Cy 25.83%
0 gy 89.684.304 -0~ 89.684.304,0
1 344;302.452 309,760.825  273.625.091,0 246.174.064,2
2 386.686.812 347.789.999 2444225.477,2 219.658.845,0
3 429.080.817 386.922.013  215.370.645,1 194.209.669,3
4 429,080,817 387.925.9039  171.160.013,5 154.743.363,8
5 429.080.817 388.973.470  136.024.805,9 123.310.198,6
6 429,080,817 389,163.228 108.102,047,4 98,045.263,4
7 429;080.817 389.948.876  85,911,187,6  78:076.133,3
8 429.080;817 389.948.876 68.275.600,1  62.048.901,9
9 429.080.817  389.948.876 54.260,192,2  49+311.691,7
10 429.080.817 389,948,876 43.1210824,9 39.189.137,5



Anexo 23: CONTINUACION

ANO INGRESOS EGRESOS A
! By 25.847 Cp 25.83%

B 1.400.076.886
c T 354,451,574 103

Relacidn veneficio costo del 25.83%: 1.03

PROYECTO CONS IDERANDO LA FINANCIACION

A) Tasa interma de retormo (tanteo)

Valor presente neto del 15%

- 38.035.225 (1) + 21.447.494 (0,869565217) + 204637773 (0,756i43557)

. 20.698.976 (0,657516232) * 22
. 26.314.239 (0,432327595) + 39.1

73) + 39. 131.941 (0.284262412) + 39 131941

.,313.876 (0,571753245) + 23.885.173
(0,497176735) 31.941 (0 37593704)
+ 39.131.941 (0,326917
(0,247184706) =

78 + 15.605.121,36 + 13.609.912,71

- 38.035225 + 18- 649.994,
711.146,07

+ 12.758.031,03 + 11. 875.152,33 + 11.376.371,69 + l4e

+ 12.792.300,93 ¢ 11l

3-739:94 + 9,672.817,34 = 94. 1390363|17

gente neto del 15%: 94+139.363,17

Valor pTeé

Valor presente neto del 59%
7.494 (0,628930817) + 20,637,773 (0,395553973)

- 38 035.225 (1) + 21- 44
G 248776083)

+ 22.,313.876 (0,156462945) + 2308850173

+ 20,698,976 (
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(0,098404368) + 26.314.239 (0,061889539) + 39.131.941 (0,038924238)

+ 39.131.941 (0fR4480653) + 39.131.941 (0,015396637) + 39.131.941

(0,0096834197) =
989,94 + 8.163.353,11 + 5.149.410,20

- 38.035.225 + 13.488.
36 + 1.628.576,15 + 1.523.181,02

+ 3.491.294,77 + 2.3504402»
1,01 = 300.607,66

+ 957.975,48 + 602.500,30 % 378493

Valor presente neto del 59% 3 300-607,66
CALCULO DE LA TASA INTERWA DB RETORNO = RESUMEN
Ao FLUJO NETO VAN 15% VAN 59%
1 21 447 494 18.6490994!78 130488-989’94
4 923134876 12.758+031,03 3.491.294,77
T 69 1.628.576,14
6 11.376.371!
26,314-239
14.711.146,07 1.523.181,02
T 39-131-941
8 12,792.300,93 957.975,48
.941
9 1 L
39.131.94 T oosion
94 139.363'17 - 3000607,66
ToTaL  253.799-07°
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Tasa Interna de Retorno

94,139.363!17
15 + 44 —97.139.363,17 =~ (-300,607,66) )

15 + 44 (0,996816944) = 15 + 43,56 = 58,56%

Tasa interna de retorno : 58,56%

B) Valor Presente nelo del 25,83%

. 38.035.225 (1) + 21.447-494 (0,794723039) + 20.637.773 (0,631584708)

20.698.976 (0,501934919) + 22.313.876 (0,398899244)
23.885.173 (0,317014419) + 26.314.239 (0,251938663)

+ 39.131.941 (0,20022146) + 39,131,941 (0,159120607)

+ 39.131.941 (0,126456812) + 39.131.941 (0,100498142) =

3800350225 + 17.044.817,61 + 13,034.501,85 + 10.389.538,85

+ 8.009,988,27 + 71571.944,26 + 6.629.574,19 + 7.835.054,36

+ 6.226.,698,21 + 4.948,500,52 + 3.932.687,38 - 48.479.080,49

Valor presente neto del 25.83% : 48.479.080,49

¢) Relacién Beneficio Costo del 25.83%

Valor presente neto de los ingresos

580196.145 (1) = 5801960145

neto de los ingresos al 25.83%: 58.196.145

El valor presente

Valor presente neto de los egresos

3,094,133 (0,794723039) + 18,259.040 (0,631584708)

6,547,066 (1) + 1
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+ 21.459.828 (0,501934919) + 18.841.002 (0,398899244)

+ 16.222.174 (0,317014419) + 13.603.350 (0,251938663) =

6547.066 + 10,406.209,17 + 11.,532.130,45 + 10.771.437,03

+ Te515.661,45 + 5.142.663,07 + 3.427.209,81 = 55.3420376,97

Valor presente neto de los egresos : 55.342,376.97

CALCULO DE LA RELACION BENEFICIO COSTO =~ RESUMEN
ANO INGRESOS EGRESOS By 25.83% Cy 25.83%
0 5861964145 ©67547.066 58.196.145 6%547.066,00
1 —~0= . 13.094.133 ~o0= 10.406.209,17
2 -0- 18.259.040 —0= 11.,532.130,45
3 -0= 21.459.828 - 10,771.437,03
4 L 18.841.,002 =0~ 7%515.661,45
5 —0= 16.222.174 ~0= 5.142.663,07
6 -0= 13.603.350 =0 30427.209,81
7 -0 —0= —0= -0=
8 -0= =0 —0= =0
9 - -0= =0 ~0m=
10 e g o -y
TOTAL  58.196.145 10800264593  58.196.145 550342.376,97
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Nota: En los andlisis de sensibilidad y de momento oportuno se si-

guid el mismo procedimiento.

PROYECTO CON INCREMENTO DE LOS EGRESOS EN UN 20% PERMANECIENDO CONSw
TANTES LOS INGRESOS

Tagsa interna de retorno: Negativa

Valor presente neto del 25.83%: =225.265.002,8

Relacién Beneficio Costo del 25.83%:

B - 1.400.076.886 . 0.86

PROYECTO CON INCREMENTO DE LOS INGRESOS EN UN 20% PERMANECIENDO CONSe~

TANTES LOS EGRESOS

Tasa interna de retorno: 124,09%

Valor presente neto del 25.83%: 325.640.688,3

Relacidn beneficio costo del 26,83%:

B 1.680.092.262 -
T " T1.354.451.574 heh

PROYECTO CON DISMINUCION DE LOS EGRESOS EN UN 20% PERMANECIENDO CONSe

TANTES LOS INGRESOS

Tasa interna de retorno: 143,8%

Valor presente neto del 25.83%: 316.515.627,80

Relacién beneficio costo del 25,83%
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B - 1.400.076.886
g 083 .561.258  ~ 11°

PROYECTO CON DISWINUCION DE LOS INGRESOS EN UN 20% PERMANECIENDO

CONSTANTES LOS EGRESOS

Tasa interna de retorno : Negativa

Valor presente neto del 25,83%: «234.390.,065,30

Relacidn beneficio costo del 25,83%:

B _ 1.120.061.508
S ™ 1.354.415.574 0,83

PROYECTO CON UN PERIODO DE RETRASO

Tase interna de retorno: -8,66

Valor presente neto del 25,83%: 32.663.015,3

Relacién beneficio costo del 25,83%

B _ 1.400,076.886 .
e ToT6.ais.e11 = 10

PROYECTO CON UN PERIODO DE ADELANTO

Tasa interna de retorno: 6,88
=241.7784215,8

Valor presente neto del 25,83%

Relacidn beneficio costo del 25,83:

_B. - 1.112.6 ° 8 i - 81
c fase e
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