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RESUMEN

Este estudio de factibilidad se realiz6 con el fin de determinar la viabilidad de la
creacion de un centro de acopio y unidad de transformacion de frutas y hortalizas
de pequefios productores de la ciudad de Popayan en la modalidad de plan de
negocios en el cual se encontrara informacion sobre estudio de mercados,
administrativo, financiero y evaluacion financiera econdmica y social. A
continuacion, se detallan los estudios realizados.

En el estudio de mercado, primero se realiz6 una encuesta a pequefios productores,
puntos de venta y consumidor final, luego con la sistematizacion de la informacion
recolectada se lograron identificar la oferta y demanda existente de frutas y
hortalizas, por ultimo, se establecieron estrategias de marketing que serviran para
captar el interés del posible cliente.

En el estudio administrativo se definieron la estructura organizacional, legal e
impacto ambiental y social del proyecto.

En el estudio técnico, primero se presenta la descripcion de los procesos que se
van a llevar a cabo en el centro de acopio, gracias a la disponibilidad de materia se
produciran 3.096 paquetes entres frutas y hortalizas en fresco, 21 bolsas picadillo
de verduras, 5 cajas de bocadillos, 19 doy pack de salsa de tomate y 305 doy pack
mermelada, para la produccion de estos se requieren equipos como bascula,
refrigerador, despulpadora entre otros y una distribucion adecuada de las éreas la
cual se realizo utilizando el método SLP, finalmente otro factor necesario es la
localizacion la cual se determiné mediante el método de factores ponderados.

En el estudio financiero se determinaron los ingresos, egresos y utilidad del
proyecto, datos utiles para realizar la evaluacion financiera calculando indicadores
como: la Van ($489.706.414), TIR (37%), y Costo beneficio (2,0). Finalmente, para
la evaluacion econdémica y social se obtuvo un analisis DOFA, identificando
fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades del centro de acopio.

PALABRAS CLAVES: estudio de mercado, técnico, financiero, evaluacion
financiera, econémica y social.



INTRODUCCION

Popayan, se ha caracterizado por ser una ciudad por excelencia turistica y
gastronomica, que potencia la economia cultural y patrimonial, lo que da lugar a
fortalecer los productos y servicios vinculados al turismo cultural, de esta manera,
los principales sectores econdmicos del municipio como el agricola con cultivos de
cafa, café, hortalizas y frutales, el pecuario con el pollo de engorde, gallinas
ponedoras, porcicultura, piscicultura y ganaderia, y el sector ambiental, se
mantienen y fortalecen por el hecho de que son clave para la economia y
sustentabilidad del municipio. Sin embargo, uno de los principales problemas que
enfrenta el sector agricola es que se encuentra integrado por pequefos productores
con una baja capacidad de organizacién, bajo poder de negociacion, representado
en bajos precios de compra de sus productos e inestabilidad en los procesos de
comercializacion. En la mayor parte de los casos, los agricultores venden sus
productos a intermediarios, afectando asi su posibilidad de acceder a la venta
directa lo cual redunda en bajas utilidades. Por otra parte, la reducida vida Gtil de
las frutas y hortalizas, la ausencia de adecuadas practicas de cosecha y pos-
cosecha, asi como una deficiente infraestructura vial y de medios de conservacion
(cadena de frio), son factores adicionales que juegan en contra del productor, el
cual debe aceptar los bajos precios que son ofrecidos por los intermediarios
(Ministerio de Agricutura y Desarrollo Rural del Cauca, 2018).

Teniendo en cuenta el panorama de los pequefios productores de frutas y hortalizas
de la ciudad de Popayan y, por iniciativa de La Secretaria de Desarrollo
Agroambiental y Fomento Econdmico (DAFE), se realiza estudios y evaluaciones
pertinentes (mercados, técnico, administrativo y financiero y evaluaciones
financiera, econdmica y social) para determinar la viabilidad de implementar un
centro de acopio de frutas y hortalizas, en el cual los agricultores ubicados en el
municipio de Popayan puedan emprender procesos de comercializacién directa a
los consumidores generando un beneficio al contar con mejores precios como
resultado de interactuar directamente con los productores primarios, eliminando
significativamente el nimero de intermediarios de esta cadena la cual representaria
un modelo ganar — ganar para los agricultores y el consumidor final (DAFE, 2021) .

La principal funcién de este centro de acopio seria la consolidacion de la oferta de
varias frutas y hortalizas de la zona, a fin de ofrecer mayor volumen consolidado
con estandares de calidad, por otro lado, se busca que el consumidor final
interactie de una forma mas directa con el pequefo productor gracias a circuitos
cortos de comercializacion, los cuales, aparte de fomentar la interaccion directa
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entre productor - consumidor, abririan puentes para contrarrestar las limitaciones
logisticas como el transporte en las cadenas de suministro que se articulan con
otras regiones del pais, y por ende, los productos, al no ser transportados por largas
distancias, generarian un impacto medioambiental mas bajo. La creacién de este
tipo de modelos econdmicos permitiria a propietarios agricolas que tienen muy
pocas hectareas, hacer eficiente su produccion e integrarse a redes de distribucion
regional, con el Unico compromiso de su parte de ofrecer frutas y hortalizas que
satisfagan los estdndares de calidad establecidos y estrictamente clasificados
(L6pez, et al., 2014).

El primer componente es el estudio de mercado, para ello se aplicaron encuestas,
se sistematizaron y analizaron, con base en estos resultados se estructur6 el
mercado al cual se va a atender, calculando la demanda, oferta, el cliente objetivo,
la variedad en frutas y verduras que se van a ofertar y demas puntos que consolidan
el estudio de mercado. El segundo componente fue el estudio técnico, donde se
disefié la distribucién del centro de acopio y unidad de transformacion, los
diagramas de flujo de los principales procesos que conforman el negocio, también
se detall6 la cantidad de equipos y enseres a utilizar. El tercer componente fue el
estudio administrativo, en este estudio se elabor6 la estructura organizacional,
aspectos legales, ambientales y sociales. El cuarto componente se trabajé el
estudio y evaluacion financiera, en este se calcularon los costos, gastos, estados
financieros, flujos de caja, balances financieros e indicadores, los cuales abren el
panorama frente a la rentabilidad y sostenibilidad del centro de acopio y unidad de
transformacion. Y el quinto componente fue la evaluacion social y econémica del
centro de acopio y unidad de transformacion, aqui se identificaron las
oportunidades, debilidades, amenazas y fortalezas del negocio, luego se realizaron
estrategias y planes de accion los cuales a ayuden a contra restar las debilidades
y amenazas y a mantener la fortalezas y oportunidades.
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1. METODOLOGIA

1.1 TRABAJO DE CAMPO

La situacion de confinamiento por la pandemia, (COVID 19) ademas del temor que
tenia la poblacion de contraer el virus, dificultaron la recoleccion de informacion,
debido a que no era posible llevar a cabo la encuesta de manera presencial. Por
tanto, la informacion obtenida es considerada preliminar y en caso de realizar un
estudio mas preciso se recomienda ampliar la recoleccion de datos.

Debido al enfoque del proyecto, la metodologia utilizada para su desarrollo fue el
analisis de cadena de frutas y hortalizas teniendo en cuenta los eslabones de
produccion primaria, puntos de venta y consumidor final (Gottret, et al., 2001).

La técnica empleada en la recoleccion de datos fue la encuesta (ANEXO A), la cual
se realizo via telefonica (debido a la pandemia y el paro) y personalmente, esta
estuvo constituida por un formulario con preguntas cerradas y abiertas que fueron
realizadas a pequefios productores, consumidores y puntos de venta de frutas y
hortalizas de la ciudad de Popayan.

1.1.1 Andlisis de la oferta de frutas y hortalizas

Para llevar a cabo el andlisis de la oferta, primero se consulto con la Secretaria de
Desarrollo Agroambiental y Fomento Econdmico de la alcaldia de Popayan (DAFE)
la ubicacion, nimero de contacto e integrantes (192) de las diferentes asociaciones
de frutas y hortalizas del municipio de Popayan, como se muestra en la tabla 1
(DAFE, 2021). El tamafio de la muestra fue calculado utilizando el modelo de
muestro simple proporcional (Ec.1), utilizada cuando se cuenta con un listado de
actores, pero sin ninguna variable muestral (Pértela, et al., 2007).

_ NZ?xp=xq
~d2(N—-1)+Z2pq

n

Ec 1.
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En donde:

n= Numero de actores a encuestar.

N=Numero total de actores de la poblacion en un listado
d=Precision (expresada en proporcion): 10%=0,1

Z= Nivel de confianza: 90%=1,64

P= Proporcion de la poblacion=0,5

g= Diferencial de p: (1-p) =0,5.

Después de calcular el tamafio de la muestra se eligié aleatoriamente los pequefios
productores a encuestar. El proceso aleatorio consistio en escribir los nombres de
cada uno de los integrantes de las diferentes asociaciones, luego se depositaron
en una bolsa, la cual se agitaba y se sacaba un papel hasta completar el total de la
muestra. Pero de las asociaciones Acaragro, La Yunga y Rio Hondo no se contaba
con informacién suficiente (nimero telefénico) para poder contactar a los pequefios
productores, motivo por el cual se encuesté a integrantes de las asociaciones
restantes, lo cual hizo que el muestro no cumpliera con el proceso aleatorio y por
tanto no fuese posible realizar inferencia estadistica, obteniendo finalmente un
sondeo. Sumado a esto las condiciones dadas por la pandemia y el paro no
permitieron dirigirse de manera personal a donde se encontraban la poblacién a
encuestar, por ello la recoleccion de la informacién se realiz6 mediante un contacto
telefénico (Portela, et al., 2007).

Tabla 1. Numero de integrantes de las asociaciones de frutas y hortalizas de la
ciudad de Popayan.

, N .
L . 2 Contacto [Numero . N integrantes
Asociacion |Ubicacion e : integrantes
telefonico |integrantes encuestados
a encuestar
Hortalizas |Santa .
Fresh Béarbara S 11 2 6
Asocampo |Las Guacas Si 15 2 1
Acaragro Quintana No 48 11 0
Cajete Alto |La Germania Si 16 6 10
Jorge L
Eliscer ~ |J0rge Eliécer| 18 4 5
- Gaitan
Gaitan
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San

San

Bernardino |Bernardino S 28 ! 18
Rio Hondo |Rio Hondo No 10 1 0
La Yunga |La Yunga No 20 7 0
El Tablén |El Tablén Si 10 3 3
La Rejoya |La Rejoya Si 10 4 5
Asocancal |El Cascajal Si 6 3 2

Total 192 50 50

Fuente: DAFE, 2021.

1.1.2 Andlisis de la demanda de frutas y hortalizas

La recoleccion de informacion sobre los puntos de venta de frutas y hortalizas se
pretendia realizar mediante un sondeo, pero se desconocia el nUmero exacto de
puntos de venta (galerias, tiendas de barrio y placitas) que hay en la ciudad de
Popayan, sumado a esto las condiciones de pandemia, dificultaron la recoleccion
de informacién, por tanto, solo se aplicé encuestas personalmente a 30 puntos de
venta ubicados en diferentes lugares de la ciudad (La Paz, Bello Horizonte, Bella
Vista, La Esmeralda, el Mirador y Chune) y de diferentes estratos socio econdmicos
(1-4), cabe resaltar que estos puntos de venta eran visitados frecuentemente por
personas conocidas o0 cercanas de las personas encargadas de recolectar la
informacion, lo cual facilito aplicar la encuesta, ya que en ese momento no habian
lugares abiertos (Van Der, et al., 2006).

El distanciamiento social generado por la pandemia dificulto la recoleccién de
informacion del consumidor final, la cual se iba a realizar mediante un sondeo, en
consecuencia, la encuesta se aplicé a 120 personas de los diferentes estratos
socio-economicos (1-6) de la ciudad de Popayan, las cuales tuvieron la
disponibilidad de colaborar con la recoleccion de datos, debido a que eran cercanas
y conocidas de las personas encargadas de recolectar la informacién (Van Der, et
al., 2006).

Para la consolidacion y recopilacion de la informacion recogida con los diferentes
pequefos productores, consumidores y puntos de venta de frutas y hortalizas de la
ciudad de Popayan se utilizé el software IBM SPSS Statistics version 25, el cual
permitié realizar el analisis estadistico de la informacion recolectada (Van Der, et
al., 2006).
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1.2 ESTUDIO DE MERCADO

Se realiz6 un estudio de mercado enfocado en la creacion del centro de acopio y
unidad de transformacion de frutas y hortalizas en la ciudad de Popayan, con el fin
de determinar la posible oferta y demanda.

1.2.1 Productos ofertados en el centro de acopio.

Los productos que se van a comercializar en el centro de acopio se identificaron
gracias a la encuesta realizada a los pequefios productores y al consumidor final,
teniendo como resultado las frutas y hortalizas en fresco y procesadas mas
comercializadas y consumidas (Investigacion, 2021).

1.2.2 Cliente del centro de acopio y unidad de transformacion.

Con el analisis de la encuesta realizada al consumidor final se identificaron los
posibles clientes del centro de acopio y unidad de transformacién, se conocieron
variables geogréaficas (ubicacién), demogréficas (edad, estrato, nivel educativo y
genero) y habitos de consumo.

1.2.3 Oferta de las frutas y hortalizas en fresco y procesadas del centro de
acopio.

Para conocer la oferta de frutas y hortalizas en fresco y procesadas del municipio
de Popayan, primero se consulté sobre la existencia de centros de acopio, pero al
no encontrar establecimientos que operen como un centro de acopio, se consultd
informacion sobre los lugares que hayan realizado actividades similares, por
ejemplo, galerias, plazas campesinas y supermercados de cadena. Por otro lado,
se identifico la competencia de los productos procesados (picadillo de verduras,
salsa de tomate, mermelada y bocadillo) la cual estd bajo las marcas mas
reconocida en el mercado como es Fruco, San Jorge, la constancia, fresh campo,
dulce rinconcito y dofia guayaba. Después para tener un valor estimativo de la
oferta de estos productos se consulté informacién sobre las tendencias de venta de
cada uno de ellos (Robert, 2000).
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1.2.4 Demanda de las fruta y hortalizas en fresco y procesadas del centro
de acopio.

Para conocer la demanda de frutas y hortalizas en fresco y de los productos
procesados, se utilizé el método de proporcion de cadena, tomando como base la
poblacion total de Popayan y las encuestas realizas a los consumidores. Este
meétodo consistié en segmentar la poblacion total teniendo en cuenta los resultados
de la encuesta (edad, nivel de formacién y estrato socio econdmico) hasta llegar al
namero de personas que estarian dispuestas a consumir los productos ofrecidos
(Robert, 2000).

1.2.5 Precio de las fruta y hortalizas en fresco y procesadas del centro de
acopio.

Para la estimacién del precio se tuvieron en cuenta las encuestas realizadas
(consumidores, productores, puntos de venta) y el mercado. Cabe resaltar que el
precio del mercado es el factor mas importante para determinar el valor de un
producto, por tanto, se realizd6 una consulta sobre los precios de los productos
similares que hay en el mercado, después se calculo el promedio de estos para
cada producto (Robert, 2000 & investigacion 2021).

1.2.6 Proyeccién de las ventas del centro de acopio y unidad de
transformacién de fruta y hortalizas.

La proyeccién de ventas para el primer afio se calculé con la cantidad (en kg) que
llega mensualmente de frutas y hortalizas al centro de acopio, para conocer un
aproximado del total de ingresos monetarios anules se multiplicé por su precio el
cual fue determinado anteriormente. En cuanto al segundo afio se realiz6 una
consulta de la tendencia a crecer en el mercado para las frutas (20,5%) y hortalizas
(31,2%) luego se multiplicé por la cantidad (en kg) que llega al centro de acopio
para el primer afio, obteniendo asi un estimado en kg de lo que se deberia vender
en el segundo afo, los ingresos monetarios para este afio no se calcularon debido
a que los precios de las frutas y hortalizas son muy inestables por factores como:
estacionalidad, factores climaticos, variacion del precio de los insumos, entre otros
(Pro Colombia, 2019 & Naresh, et al 2005).
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1.2.7 Canal de distribucion del centro de acopio y unidad de transformacion
de frutas y hortalizas.

El canal de distribucién que se empleara en el centro de acopio de frutas y hortalizas
pretende tener una relacion directa con el consumidor final sin necesidad de
intermediarios.

1.2.8 Grado de diferenciacion del centro de acopio y unidad de
transformacién de frutas y hortalizas.

Para que el proyecto tenga un grado de diferenciacion en el mercado se hara uso
de una pagina web, en donde se mostrara informacién importante sobre las frutas
y hortalizas en fresco y procesadas, como, por ejemplo, promociones, precios,
presentaciones (empaques y cantidades).

Otro grado de diferenciacién es que las frutas y hortalizas en fresco se ofreceran,
seleccionadas, lavadas, desinfectadas y en empaques adecuados y atractivos que
generen confianza e interés en los clientes como bolsas, mallas, bandejas y cajas
de carton.

1.2.9 Marca corporativa y estrategias de publicidad para el centro de acopio
y unidad de transformacioén de frutas y hortalizas.

La marca corporativa son elementos visuales que integran la identidad visual del
centro de acopio, entre estos elementos se cred el nombre comercial, imagen de la
marca, slogan, empaque y paquete con el fin de dar a conocer estos productos en
el mercado (Robert, 2000).

Se empleara publicidad indicada para dar a conocer productos nuevos de forma
tradicional (carteles, catalogos y obsequios) y digital (Facebook, Instagram o
WhatsApp) las cuales permiten llegar a un gran niamero de personas de manera
directa, cabe acarar que a publicidad tradicional es costosa y la digital gratuita
(Robert, 2000).
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1.2.10 Proveedores que abasteceran el centro de acopio de frutas y
hortalizas

Lo proveedores que abasteceran al centro de acopio de frutas y hortalizas y unidad
de transformacién, seran los productores interesados en participar en este
proyecto, los cuales estan ubicados en el municipio de Popayan y pertenecen a las
diferentes asociaciones de pequefios productores (DAFE, 2021).

1.3 ESTUDIO ADMINISTRATIVO

En este estudio se establecieron la estructura organizacional, principios, politicas,
aspectos legales e impactos ambientales y sociales con el fin de proporcionar las
herramientas necesarias para dirigir adecuadamente el centro de acopio y unidad
de transformacion.

1.3.1 Estructura organizacional del centro de acopio y unidad de
transformacion

El centro de acopio pretende ser un modelo participativo y colectivo entre los
pequefios productores, es decir que ellos se involucraran en cualquier tipo de
actividades y toma de decisiones, por tanto, la vinculacion del personal,
organigrama y perfiles de cargo se ajustaron a ello. Sin embargo, hay cargos que
requieren conocimientos técnicos (procesamiento y finanzas) en consecuencia se
necesitara prestacion de servicios de personas externas cuando sea requerido.

1.3.2 Principios y politicas del centro de acopio y unidad de transformacion.

Se cre0 la mision, vision y politicas. Para la mision se tuvo en cuenta el propdsito
que tendra la organizacion, es decir es la razén de ser de la empresa. La vision se
describi6 como el camino al cual se dirige el centro de acopio y unidad de
transformacion a largo plazo y sirve de rumbo para orientar las decisiones
estratégicas de crecimiento, por ultimo, las politicas de la asociacién se identificaron
dando importancia a las necesidades de los pequefios productores. (Anzola, 2002)
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1.3.3 Aspectos legales del centro de acopio y unidad de transformacion.

La forma juridica del centro de acopio se constituyd bajo la modalidad de
asociacion, luego se consulté en la cAmara de comercio, alcaldia DIAN y bomberos
de Popayan sobre los costos y gastos de constitucion y formalizacion del centro de
acopio, como también los permisos y licencia necesarias para la legalizacion de la
misma. (Baca, 2001)

1.34 Aspectos ambientales y sociales del centro de acopio y unidad de
transformacion.

Para los aspectos ambientales se tuvo en cuenta la norma ISO 14001, la cual
establece que se tiene que identificar los aspectos ambientales significativos que
se encuentran asociados a cada uno de los procesos y actividades que se realicen
en el centro de acopio, como por ejemplo el consumo de agua, calidad de aire,
contaminacion auditiva y odorifera entre otras. En cuanto a los aspectos sociales,
estos implican principalmente el desarrollo econémico y humano de la poblacion
involucrada en el centro de acopio, como por ejemplo el crecimiento o cambio
positivo en las relaciones entre pequefios productores, como también una mejora
en los ingresos al disminuir intermediarios en el proceso de venta de frutas y
hortalizas. (Sapag, 2004)

1.4 ESTUDIO TECNICO

Teniendo en cuenta las encuestas realizadas en el analisis de cadena de frutas y
hortalizas en la ciudad de Popayan (pequefios productores, puntos de venta y
consumidor final) se identificaron los procesos agroindustriales que se deben
implementar en el centro de acopio y unidad de transformacioén, como también las
areas con las cuales debe contar para establecer las relaciones entre los
departamentos (con base al flujo de personas y materias primas); por ultimo las
necesidades en cuanto a equipos y utensilios necesarios para garantizar el
funcionamiento del centro de acopio y unidad de transformacion. De igual forma, se
consideraron las disposiciones establecidas en el Decreto 3075 de 1.997 del
Ministerio de Salud y las Resoluciones 2400 de 1.979y 2674 del 2013 del Ministerio
de Trabajo y Seguridad Social y para que se cumplan con los requerimientos
técnicos establecidos para tal fin. (Contreras,1998).
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1.4.1 Descripcion de los procesos de centro de acopio y unidad de transformacion

Es de gran importancia mencionar que al centro de acopio va a llegar frutas y
hortalizas que no cumplan con los parametros de calidad (madurez, color, tamafio
y textura), por tanto, teniendo en cuenta las respuestas dadas por la mayoria de los
puntos de venta encuestados, se logro identificar que aproximadamente el 5% del
producto total se descarta, es por esto que el centro de acopio pretende dar una
alternativa que aproveche este producto.

Con las frutas y hortalizas en fresco y procesadas anteriormente seleccionadas
(item 1.2.1) se lograron identificar los procesos que se llevaran a cabo en el centro
de acopio y unidad de transformacion (frutas y hortalizas empacadas, picadillo de
verduras, mermelada, salsa de tomate y bocadillo). Después, se realizé una
descripcion de cada uno de ellos (tiempo, temperatura, °Brix, estado de madurez)
acompafado de su respectivo diagrama de bloques, cabe resaltar que para los
productos con un nivel de transformacién agroindustrial 2 (aproximadamente el 5%
del total de frutas y hortalizas que llega al centro de acopio) se realizé su
formulacion teniendo como base la disponibilidad de materia a transformar y la
presentacion final en la que se va vender el producto. Por ultimo, se definieron las
lineas de procesos de las operaciones presentes (Valdez, 2018)

1.4.2 Requerimientos de materias primas e insumos para la produccion de fruta 'y
hortalizas en fresco y procesadas.

Para conocer el requerimiento de materia primas se realiz6 un balance de materia
de cada uno de los procesos que se llevaran a cabo en el centro de acopio y unidad
de transformacion (perdidas por adecuaciéon, pelado, evaporaciéon, etc.). Los
insumos se identificaron después de conocer la formulacién, cabe resaltar que los
empaques (malla, bolsa, amarrados) a emplear en cada producto se conocieron
gracias a la informacion obtenida en la encuesta realizada a los pequefios
productores (Contreras, 1998).

1.4.3 Requerimiento de equipos y capacidad

Después conocer los procesos Yy las lineas de procesamiento, se identificaron los
equipos necesarios para el proceso productivo del centro de acopio y
transformacioén, entre estos se encuentra una despulpadora, refrigerador, bascula
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de plataforma, balanza analitica, estibas, canastillas, termometro, refractometro,
tanque de gas, escritorio, archivador, impresora, computador, sillas entre otros
(Muther, 2016).

Teniendo en cuenta la oferta (pequefios productores) es decir la cantidad (en kg)
de cada fruta u hortaliza que ingresard al centro de acopio y unidad de
transformacion se logro identificar la capacidad de cada uno de los equipos, cabe
resaltar que se debe tomar como referencia la informacion obtenida solamente de
los 50 pequefios productores encuestados, sobre la cantidad en kg de frutas y
hortalizas que se venderan en el centro de acopio, ya que al haber realizado un
sondeo no se puede realizar un estimativo de la cantidad total de kg de frutas y
hortalizas de los 192 productores (Muther, 2016).

1.4.4 Requerimiento del nUmero de operarios para el centro de acopio y unidad de
transformacion.

En el centro de acopio y unidad de transformacion se propone trabajar 8 horas
diarias con una hora de almuerzo (descanso) es decir que al dia se trabajaran 7
horas 0 420 min.

Para determinar el nUmero de operario necesarios en cada linea de procesamiento
del centro de acopio y unidad de transformacion, se identificaron, la produccién
diaria de cada linea (nimero de Batch), los tiempos considerados para cada
actividad, (tiempo total) y el tiempo que se trabaja al dia, como se muestra en la
ecuacion 2, cabe mencionar que para lograr al maximo la optimizacion del proceso
se toma una eficiencia del 95% (Muther, 2016).

( Numero de batch
Tiempo disponible/dia
Eficiencia

* Tiempo estandar)

Numero de operarios =

Ec 2.
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1.4.5 Disefo y distribucion de las areas del centro de acopio

Se identificaron las areas necesarias para el centro de acopio y la unidad de
transformacion de frutas y hortalizas, entre estas se tiene: area de carga y
descarga, area de seleccion pesaje, area de produccion, almacenamiento de
productos en fresco y productos transformados, almacenamiento de insumos, area
administrativa, bafios, zona de descanso y zona de ventas.

Después de identificar el requerimiento de equipos y su capacidad, las areas y
procesos, es necesario analizar la informacion recolectada, y asi proponer un
posible disefio y distribucion de la planta empleando el método de planeacion
sistematica de la distribucién en planta (SLP). Para su elaboracion se llevaron a
cabo los siguientes pasos:

Primero se analizé mediante un histograma de frecuencias, elaborado con base en
la disponibilidad semanal de materia prima y las cantidades procesados de cada
uno de los productos del centro de acopio y asi determinar, segun el
comportamiento de la gréfica, el tipo de distribucion apropiada en el disefio de la
planta (por proceso o por producto).

Después, los requerimientos de espacio para cada area, teniendo en cuenta la
ubicacion y las dimensiones de los equipos, con su respectiva holgura para el
manejo de los mismos, circulacion del personal y area de pasillos, se calcularon por
el método de superficies de Guerchet, el cual proporciona el espacio total requerido
en base a la suma de tres superficies parciales, que son la superficie estatica (Ss),
la gravitacional (Sg) y la evolutiva (Se), las cuales se calcularon con las siguientes
ecuaciones:

e Espacio estatico (Ss): Representa el area fisica y la posiciébn de uso
(bandejas, palancas, pedales, entre otros) que ocupa cada equipo o mueble
para su funcionamiento.

Sy = Largo X Ancho
Ec 3.
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Espacio geométrico (Sg): Es el area utilizada por el trabajador y por el
material acopiado para las operaciones en curso alrededor de los puestos
de trabajo. Esta superficie se obtiene para cada elemento, multiplicando la
superficie estatica (Ss) por el nUmero de lados (N) a partir de los cuales el
mueble o el equipo deben ser utilizados.

Sg=S8s XN
Ec 4.

Espacio de evolucion (Se): Es la que se reserva entre los puestos de trabajo
para los desplazamientos del personal, del equipo, de los medios de
transporte y para la salida del producto terminado. Para su célculo se utiliza
un factor “K” denominado coeficiente de evolucién, que representa una
medida ponderada de la relacion entre las alturas de los elementos moviles
y los elementos estaticos.

Se =(Ss+S545) XK
Ec 5.

Donde K se calcula asi:

K= fu
" 2X%h,
Ec 6.

hi: Altura promedio ponderada de los elementos moviles (1,65 m, atura promedio
de las personas en Colombia).

h2: Altura promedio ponderada de los elementos estaticos (Equipos o muebles del
centro de acopio).

En cuanto a la superficie de los pasillos se fijé un valor del 15% del total del area
de cada departamento ya que el flujo del personal en el centro de acopio es bajo.

Luego se realizé una tabla de relaciones la cual describié de forma cuantitativa el
grado de proximidad entre las diferentes areas en donde valores de -1 indica una
relacion “no deseables” y 4 relacion “absolutamente necesarias”. Esta proximidad
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estuvo dada por las consideraciones técnicas segun el Decreto 3075/97 y por
razones de contaminacion cruzada y flujo de materia.

Posteriormente se realizd una representacion nodal, teniendo en cuenta la tabla de
relaciones, en este diagrama las areas se representaron con nodos unidos por
lineas, las cuales, de acuerdo con su color, indican la relacién de proximidad entre
ellas.

Después de realizar los calculos anteriores, se coloco el area total y distribucion de
cada departamento en una cuadricula de Excel, esta se redujo a bloques de 1 m-.
Luego se calculd la eficiencia de la alternativa mediante una tabla de evaluacion en
la que se comput6 el nimero total de recorridos entre las diferentes areas (que es
igual a la distancia rectilinea mas corta entre dos areas, multiplicada por el valor de
su respectiva relacién) y finamente con la distribucion se realiz6 el plano de la planta
en el programa Sweet Home 3D (lllera, 2002).

1.4.6 Localizacion de la planta

Para sugerir una posible localizacién de la planta, primero se realizé una busqueda
de lugares en arriendo en la ciudad de Popayan las cuales cumplan con algunas
caracteristicas requeridas por el centro de acopio, por ejemplo, ventilacion,
iluminacion, acabados en obra blanca y que se aproximen al area (m?) necesaria,
obtenida anteriormente en el disefio del centro de acopio. Después de tener unas
alternativas de localizaciéon se utilizé el método de factores ponderados con el fin
de seleccionar la méas adecuada. En esta localizacion se tuvieron en cuenta factores
como: social (disponibilidad de servicios publicos, cercania al mercado, vias de
acceso, comunicaciones, transporte, seguridad social y medio ambiente), técnico
(cercania a la materia prima y disponibilidad de la mano de obra) y econémico
(costo de los servicios publicos, costo del arriendo).

Luego, se asigné un valor de 1 a 10% a cada factor, de acuerdo con su importancia
para las necesidades del centro de acopio, de modo que la suma de los 11 factores
contemplados para este estudio fuese el 100 %, de igual forma se fijé una escala
general de 1 a 5 para su calificacion, cabe resaltar que la calificacién dada a cada
criterio esta basada en criterios personales y en consulta con personas cercanas o
conocidas, por tanto si se necesita tener una informacion mas real y precisa se
recomienda hacer una investigacion mas profunda, por ultimo esta calificacion se
multiplicé por el peso porcentual de cada aspecto y se obtuvo la calificacion global
para cada alternativa y se selecciono el lugar que obtuvo mayor valor para la
ubicacion mas adecuada del centro de acopio (Hill, 1994).

30



La ecuacién para obtener la calificacion global de cada alternativa de localizacion

S] ZZWiXFij
1

Ec 7.

es la siguiente:

Donde:

Sj: Puntuacion global de cada alternativa j.
Wi: Peso ponderado de cada factor i.
Fij: Puntuacion de las alternativas j por cada uno de los factores i.

1.5 ESTUDIO Y EVALUACION FINANCIERA

La evaluacion financiera permite determinar la rentabilidad del proyecto, para esto
se requieren conocer multiples elementos como el costo anual de maquinaria,
muebles y enseres, arriendo, constitucion del centro de acopio, mano de obra,
materia prima, gastos administrativos entre otros.

1.5.1 Requerimiento de activos para el centro de acopio y unidad de
transformacion

Aqui se tuvieron en cuanta los activos tangibles (costo anual de maquinaria,
muebles y enseres y alquiler de la bodega) y activos intangibles (constitucion de la
empresa, disefio aplicativo e imagen institucional). Los cuales son necesarios o
para lograr el funcionamiento del centro de acopio (Padilla, 2011).

1.5.2 Capital de trabajo para el funcionamiento del centro de acopio y unidad de
transformacion

Para conocer el costo del capital de trabajo se tuvo en cuenta el costo de la mano
de obra, costo de materia prima y los gastos operacionales (otros gastos de
fabricacion administrativos y ventas) (Padilla, 2011).
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1.5.3 Depreciacion de activos fijos.

Se obtuvo la depreciacién de maquinaria, muebles y enseres por el método de linea
recta. Este es estimado dividiendo el costo del activo entre los afios de vida util (5
afos) (Padilla, 2011).

1.5.4 Amortizacion de diferidos

La amortizacion se realiz6 a los gastos pre-operativos dividendo el costo total de
este activo sobre 5 afios, tiempo en el cual se espera recuperar este gasto (Padilla,
2011).

1.5.5 Flujo de caja del centro de acopio y unidad de transformacion

Para obtener el flujo de caja para cada afio se tuvieron en cuenta el total de los
ingresos que son las ventas anuales de frutas, hortalizas, y productos procesados
(proyeccion de ventas) menos el total de los egresos que son capital de trabajo,
compra de materias primas, arrendo, mano de obra entre otros (Padilla, 2011).

1.5.6 Costo de ventas y estado de resultados

El costo de ventas es el valor que el centro de acopio y unidad de transformacion
invierte para que el consumidor final reciba las frutas y hortalizas en fresco y
procesadas, en este caso como es una venta directa el valor solo incluye lo invertido
en la compra de materia prima. El costo de ventas se obtuvo sumando el inventario
inicial con la compra de materias primas menos el inventario final esto se realiza
para cada afio. Los precios de la materia prima se ven alterados por la demanda
de frutas y hortalizas y cuando hay una caida en el suministro de una materia prima,
por tanto, se estima un 5 %, y del inventario final quedaria tan solo un 2%
anualmente, debido a que la demanda de frutas y hortalizas tiende a crecer,
también porque son alimentos perecederos los cuales no se pueden almacenar por
un largo periodo de tiempo.

Costo de venta = (I, + Compra MP) — I

Ec 8.
Donde:
lo= Inventario inicial
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Compra MP=Compra de materia prima
I =Inventario final

En el estado de resultados se tuvo en cuenta la utilidad bruta (ventas brutas- costo
de ventas) y la utilidad neta la cual fue estimada utilidad bruta menos gastos e
impuestos (Padilla, 2011).

1.5.7 Balance general

El balance general se obtuvo identificando el monto de los activos, pasivos y
patrimonio y permitié ver la factibilidad positiva del proyecto, debido a que los
activos son igual a los pasivos mas patrimonio (Padilla, 2011).

1.5.8 Evaluacion financiera (VAN, TIR, Costo-beneficio)

Para la evaluacion financiera se utilizaron indicadores como: el Valor Presente Neto
(VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR) y Costo-Beneficio. Estos indicadores se
obtuvieron cuando se conocio el flujo de fondos del proyecto que arrojo el estudio
financiero, a continuacion, se muestran las ecuaciones que fueron utilizadas para
el calculo de los indicadores financieros (Urquiza, et al 2015).

¢ VAN: El valor presente neto se obtuvo con la siguiente ecuacion:

n
Van = =S5, + z a i—ti)f
t=1
Ec9.
So= Inversion inicial
St= Flujo de caja
i=12%
n=Periodos
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e Costo- Beneficio

n St
IR Valor presente =l +i0)t
~ Inversiéin inicial  Inversién inicial

Ec 10.

e TIR: La tasa interna de retorno se calculé mediante comando financieros de
Excel.

TIR = TIR (Proyeccién de flujo de caja)
Ec 11.

1.6 EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL

Para esta evaluacion se realizd la construccion del andlisis de fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas (F.O.D.A) del centro de acopio de frutas y
hortalizas de la ciudad de Popayan. La realizacion de esta matriz permitio realizar
un analisis con el fin de generar diferentes estrategias que logren contribuir de
manera positiva el centro de acopio y unidad de transformacion (Ponce, 2006).

1.6 1 Estrategias para mejorar los aspectos negativos y mantener los positivos
del centro de acopio y unidad de transformacion.

Es muy importante tener en cuenta la informacion obtenida en el andlisis F.O.D.A
y de esta manera poder generar diferentes estrategias las cuales permitan el
mejoramiento de los aspectos negativos (amenazas y debilidades), mientras que
para las ventajas (oportunidades y fortalezas) se dé un fortalecimiento social y
econdémico del centro de acopio y unidad de transformacion (Ponce, 2006).
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2. RESULTADOS

2.1 TRABAJO DE CAMPO (SISTEMATIZACION)

211 Andlisis de la oferta (pequefios productores)

El tamafio de la muestra se calcul6 con la ecuacidbn 1, como se muestra a
continuacion:
192 % 1,64% % 0,5 * 0,5

= =50
0,12(192 — 1) + 1,64% 0,5 0,5

n

En donde:

n= NUmero de actores a encuestar.

N=Numero total de actores de la poblacion en un listado=192
d=Precision (expresada en proporcion): 10%=0,1

Z= Nivel de confianza: 90%=1,64

P= Proporcion de la poblacion=0,5

g= Diferencial de p: (1-p) =0,5.

A continuacion, se formul6 una serie de preguntas a los 50 pequefios productores,
con cada pregunta se realiz6 una tabla de frecuencia y una descripcién cualitativa
de las respuestas obtenidas. Las primeras preguntas recolectan informacion
personal de los pequefios productores, como es, la edad (tabla 2), nivel de
formacién (tabla 3), estrato socio-econdémico (tabla 4) y su respectiva ubicacion
(tabla 5), como se muestra a continuacion:
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Tabla 2. Rango de edades de los pequefios productores de frutas y hortalizas
encuestados en Popayan

Afos Frecuencia Porcentaje
20-30 4 8
31-40 11 22
41-50 11 22
51-60 13 26
61-70 10 20
71-80 1 2
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021.

El 90 % de los productores se encuentra en adultez y vejez, es decir, en un rango
de edades de los 31 y 70 afios, podria ser por la migracion de los jévenes rurales
a zonas urbanas ya sea por falta de oportunidades o desplazamiento forzoso,
factores frecuentes en el campo colombiano.

Tabla 3. Nivel de formacién de los pequefios productores de frutas y hortalizas.
Nivel Frecuencia Porcentaje
Primaria 26 52
Secundaria 16 32
Técnico 3 6
Tecndblogo 2 4
Profesional 3 6
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021

De lo anterior se logra identificar que aproximadamente el 84% de la poblacion
encuestada solo logré cursar primaria y secundaria a causa de diversos factores
como, por ejemplo, desplazamiento, falta de recursos econémicos y oportunidades,
cultura o forma de pensar de la poblacion.
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Tabla 4. Estrato socio-econdmico de los pequefios productores de frutas y
hortalizas de la ciudad de Popayan encuestados.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Estrato 1 40 80
Estrato 2 6 12
Estrato 3 1 2
No sabe 3 6

Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021

El estrato socio-econdmico 1, es el de mayor frecuencia, es decir que los pequefios
productores de frutas y hortalizas de la ciudad de Popayan, son considerados de
bajos recursos, debido a que la vida en el campo no es bien remunerada, esto
podria limitar la produccién agricola por la dificil adquisicion de herramientas, tierras
e insumos, entre otras.

Tabla 5. Ubicaciéon de los pequefios productores de frutas y hortalizas de la
ciudad de Popayan encuestados.

Ubicacién Frecuencia Porcentaje

La Rejoya 5 10
Santa Béarbara 6 12
San Bernardino 18 36
La Germania 10 20

El Tablon 3 6
Jorge Eliécer Gaitan 5 10

El Cascajal 2 4

Las Guacas 1 2
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021

La informacién suministrada por la DAFE facilito el contacto telefénico de los
integrantes de las asociaciones ubicadas en las veredas de San Bernardino y la
Germania, es por esto que la mayoria de los pequefios productores encuestados
se encontraban ubicados en estas veredas.
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La informacion que se muestra a continuacion hace referencia a las preguntas
relacionadas con la produccién de las frutas y hortalizas.

Tabla 6. Tiempo de dedicacion de los pequefios productores en la produccion
de frutas y hortalizas.

ARos Frecuencia Porcentaje

1-10 20 40,0

11-20 11 22,0

21-30 8 16,0

31-40 4 8,0

41-50 7 14,0

Total 50 100,0

Fuente: Investigacion, 2021

El 61% de la poblacién encuestada ha dedicado de 1 a 20 afios en la produccion
de frutas y hortalizas en la ciudad de Popayan. Se puede ver que el tiempo
dedicado es variable, es decir que hay productores que han dedicado gran parte de
su vida a esta labor, inculcada posiblemente por sus padres, por otro lado, hay
personas que apenas estan empezando como por ejemplo los pequefios
productores del barrio Jorge Eliecer Gaitan. Esto incide en la cantidad de frutas y
hortalizas que se comercializan, ya que los productores con poco tiempo solo
producen para consumo familiar.

Tabla 7. Tipo de produccion de frutas y hortalizas que los pequefios
productores manejan en su finca.

Produccion Frecuencia Porcentaje
Tradicional 44 88,0
Orgéanico 6 12,0
Total 50 100,0

Fuente: Investigacion, 2021

De los 50 pequefios productores de frutas y hortalizas encuestados el 88% ponen
en practica un tipo de produccién tradicional, es decir que la mayoria de los
productores no tiene un manejo adecuado de los recursos naturales, fertilidad del
suelo, diversidad biolégica y no hace uso de herramientas tecnoldgicas, esto incide
en una baja produccion y desgaste del medio ambiente, por otro lado, el 12% de
la poblacion tiene un tipo de produccién organica por tanto solo utilizan sustancias
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de origen biolégico contribuyendo al uso adecuado de los recursos, ademas de
generar un valor agregado a la produccion viendo se reflejado en los precios y
calidad del producto.

Tabla 8. Tipo de propiedad que los pequefios productores de frutas y
hortalizas tienen sobre su finca.

Propiedad Frecuencia Porcentaje
Propia 43 86
Comunitaria 1 2
Otra 6 12
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021.

El 86% de los pequefios productores cuentan con su propia finca para la produccion
de frutas y hortalizas, la cual es heredada de los padres, generando confianza al
momento de invertir recursos monetarios o humanos. el 12% no tiene conocimiento
sobre la propiedad de la finca ya que fue donada por el gobierno, cuando los
establecieron en un sitio especifico para contrarrestar los efectos negativos del
desplazamiento forzado.

Tabla 9. Cantidad de trabajadores que hay en la finca de los pequefios

productores.
Numero de personas Frecuencia Porcentaje
1 11 22
2 20 40
3 10 20
4 6 12
5 1 2
6 1 2
10 1 2
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021

La cantidad de trabajadores en cada finca es pequefia, un 40% de la poblacién solo
tiene 2 trabajadores, por tanto, se puede decir que las fincas son pequefias y
familiares y los trabajadores en la finca de los pequefios productores pueden ser
hijos, sobrinos, hermanos.
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Las buenas practicas agricolas son toda la accion que se realizan en la produccion
de frutas y hortalizas, desde la preparacion del terreno hasta la cosecha, el
embalaje y transporte, orientadas a asegurar la calidad e inocuidad del producto,
por tanto, fue de gran importancia indagar si los productores realizan buenas
practicas agricolas en su finca, como se puede observar en a figura 1.

Figura 1. Pequefios productores de frutas y hortalizas que realizan buenas
practicas agricolas en su finca.
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Fuente: Investigacion, 2021

Un porcentaje considerable de la poblacion (80%) aplica las buenas practicas
agricolas (BPA) generando productos de buena calidad (textura, tamafio, madurez,
color) lo que indice en una mayor aceptacion en el consumidor y disminucién de las
pérdidas de frutas y hortalizas, favoreciendo asi al centro de acopio.

Tabla 10. .Tipo de abono que utilizado por los pequeiios productores en la
produccion de frutas y hortalizas.

Abono Frecuencia Porcentaje
Gallinaza 9 18
Aboniza 3 6
Cal 1 2
Abono casero 16 32
Humus 2 4
Todas las anteriores 19 38
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021
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Se conocid que el 38% de la poblacion utilizan todos los abonos mencionados
anteriormente, sin embargo, el abono casero es el mas comun con un 32 % cabe
resaltar que estos son fabricados por los mismos productores utilizando residuos
de cosechas o residuos organicos procedentes de la cocina, contribuyendo a
minimizar costos y obtener productos de buena calidad.

La asistencia técnica rural es un servicio publico de caracter obligatorio y subsidiado
con relacion a los pequefios y medianos productores, para mejorar el desempefio
productivo, por tanto, en la figura 2, se puede observar las entidades o personas
que brindan asistencia técnica a los pequefios productores de frutas y hortalizas.

Figura 2. Entidad o persona que brinda asistencia técnica a los pequefios
productores de frutas y hortalizas.
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Fuente: Investigacion, 2021

De los 50 pequefios productores de frutas y hortalizas encuestados, se logro
evidenciar que el 54% cuenta con una asistencia técnica brindada por el DAFE,
debido a que esta entidad pertenece a la alcaldia municipal de Popayan y es
encargada de brindar capacitacion gratuita a esta poblacion.

En la tabla 11, se puede observar, el nUmero de matas o arboles, las cantidades
(kg/sem) comercializadas y cosechadas y el precio promedio de venta de cada una
de las frutas y hortalizas. Cabe mencionar que al realizar las encuestas la cantidad
producida de diferentes frutas y hortalizas era muy poca, como por ejemplo de
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gulupa, uchuva, tomate de arbol, maracuba, pimentoén, pitaya, arracacha, lulo, apio,
remolacha, cebolleta, guineo, banano, habichuela, zapallo y cimarrén, por tanto,
fueron descartadas y seleccionando las frutas y hortalizas mas producidas.
Ademas, se puede observar que la cantidad (kg/sem) comercializada no es
significativa comparada con la cantidad cosechada, lo que evidencia la deficiente
articulacion de esta cadena productiva, por otro lado, se evidencia que los precios
promedio de venta son bajos indicando que no manejan precios establecidos en el
mercado.
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Tabla 11. Informacién referente a la produccion y precio de las frutas y hortalizas en fresco obtenida a partir
de la encuesta realizada a los pequefios productores.

Frutau Productores | N matas o | Cosecha Comercializacion Precio promedio de
hortaliza gue cultivan arboles | (kg/sem) (kg/sem) venta

Platano 23 155 434 128 $ 1.350
Yuca 22 194 389 206 $ 1.600
Zanahoria 28 609 110,5 43 $ 1.300
Cebolla 23 348 132 57 $ 2.000
Cilantro 39 952 82,75 32,5 $ 1.700
Acelga 35 723 212,25 99 $ 2.000
Maiz 10 648 130 58 $ 2.000
Frijol 15 308 245 182 $ 4.400
Repollo 22 296 119,5 57 $ 2.100
Perejil 13 325 63,75 44 $ 2.200
Tomate 14 103 118 78 $ 1.900
Aguacate 12 80 420 285 $ 1.300
Espinaca 9 118 41 25 $ 1.600
Coliflor 9 145 50 22 $ 1.600
Brocoli 8 146 53,5 27 $ 1.000
Aromaticas 8 44 20 2 $ 2.000
Lechuga 25 665 167 105 $ 1.800
Mora 6 1071 1069 1046 $ 3.100
Limon 19 58 480 300 $ 2.300
Naranja 16 50 417 350 $ 1.100
Mandarina 13 33 296 281 $ 2.000
Guayaba 4 10 50 23 $ 1.250

Fuente: Investigacion, 2021
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Es importante conocer los lugares de venta de las frutas y hortalizas (figura 3) para
identificar los posibles canales de distribucion (directo e indirecto) presentes en esta
cadena.

Figura 3. Lugar donde el productor vende las frutas y hortalizas.
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Fuente: Investigacion, 2021

La comercializacion de las frutas y hortalizas de los pequefios productores en su
mayoria con un 54% es realizada a un intermediario (galerias, tiendas de barrio,
placitas o mercados verdes) y tan solo el 12% al consumidor final (vecino y amigo).
Sin embargo, ninguna de las formas de comercializacién garantiza un margen de
ganancia favorable para el productor debido a esto se hace necesario la
organizacion y articulacion de los eslabones de la cadena de frutas y hortalizas.

Por otro lado, en la tabla 12, se puede observar cuales son los medios de transporte
mas utilizados por los pequefios productores para comercializar las frutas y
hortalizas. El transporte es un factor importante en la comercializaciéon de los
productos en fresco. Lo ideal es que el producto se transporte en sus mejores
condiciones (vehiculo y embalaje adecuado y una buena via de comunicacion).
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Tabla 12. Medio de transporte utilizado para trasladar las frutas y hortalizas
hasta el punto de venta.

Medio de transporte Frecuencia Porcentaje
Carro publico 16 32
Moto 17 34
Total 33 66
No comercializa frutas y hortalizas 17 34
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021

Los medios de transporte mas utilizados para llevar el producto hasta el punto de
venta son el carro publico y la moto, estos medios no cuentan con las condiciones
adecuadas para transportar este tipo de productos, por tanto, se generan pérdidas
y productos de mala calidad.

Conocer la condicién en que se encuentran las vias de acceso que comunican al
productor con el cliente (ver taba 13), es muy importante, ya que, son la columna
vertebral del transporte, ayudando a generar beneficios socio econémicos como la
reduccion de costo de transporte y mayor acceso a los mercados locales, ademas
esto contribuye a fortalecer la produccién, distribucion y comercializacion de frutas
y hortalizas para lograr ser competitivos en el mercado.

Tabla 13.  Condicion de la via de comunicacion entre la ubicacion del productor
y el punto de venta.

Condicion Frecuencia Porcentaje
Mala 6 12
Regular 8 16
Buena 19 38
Total 33 66
No comercializa, no sabe 17 34
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021

La condicion de las vias es considerada buena segun el 38% de los pequefios
productores, lo que favorecera la comercializacion de las frutas y hortalizas.
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Una buena presentacion de empaque es importante para generar atraccion del
cliente. En la tabla 14, se pueden evidenciar los empaques mas utilizados para
vender las frutas y hortalizas.

Tabla 14. Empaque utilizado por los productores para vender las frutas y

hortalizas.

Forma Frecuencia

Malla 6

Amarrados 18

Hortalizas Ambos 3

Bolsa 1

No comercializa hortalizas 22

Total 50

Malla 6

Bolsa 13

Frutas Ambos >

No comercializa frutas 26

Total 50

Fuente: Investigacion, 2021

Segun la poblacién encuestada las hortalizas son principalmente amarradas y las
frutas empacadas en bolsa, esta informacioén ayudé a identificar que las hortalizas
en su mayoria no son empacadas y que los tipos de empaque empleados no son
los mas apropiados para este tipo de productos debido a que puede alterarse su
calidad.

Realizar actividades pos-cosecha (limpieza, lavado, seleccion, empaque entre
otras) tiene como propdsito mantener la calidad y reducir los niveles de pérdidas de
los productos en fresco por esto fue importante conocer si los pequefios
productores tienen en cuenta estas actividades después de cosechar las frutas y
hortalizas como se observa en la tabla 15.
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Tabla 15.  Tiene en cuenta el pequefo productor las actividades pos-cosechas
en las hortalizas y frutas.

Variable _ Frecuencia
Hortalizas Frutas
No 5 1
Total 33 33
Productores que no dan respuesta 17 17
Total 50 =0

Fuente: Investigacion, 2021

Una gran parte de los pequefios productores realiza actividades pos-cosecha, por
ejemplo, a las hortalizas les realizan operaciones de seleccién, limpieza y empaque
y a las frutas operaciones de lavado, seleccién y empaque. Con esta informacion
es posible que los productos que lleguen al centro de acopio presente
caracteristicas organolépticas (color, tamafio, textura, madurez) aceptables.

Con el fin de aprovechar los productos en fresco que no cumplan con las
condiciones o parametros de calidad establecidos por los clientes se realizara
transformacién agroindustrial para dar valor agregado a los productos por esta
razén se indago si los productores realizaban este proceso a las frutas y hortalizas
como se observa en la figura 4.

Figura 4. Realiza transformacion agroindustrial.

100
50 - B Frecuencia
A Porcentaje
0 J
Si No
Variable

Fuente: Investigacion, 2021
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El 98% de la poblacién encuestada no realiza transformacion agroindustrial a las
frutas y hortalizas, por lo tanto, fue importante preguntar el motivo como se observa
en la tabla 16.

Tabla 16. Motivo por el cual los productores no realiza transformacion
agroindustrial a las frutas y hortalizas.

Motivo Frecuencia Porcentaje
Falta de conocimiento 28 56
Poca produccién 11 22
Pocos recursos para inversion 11 22
Total 50 100

Fuente: Investigacion, 2021

La falta de conocimiento fue el motivo mas frecuente por el que los productores no
realizan alguna transformacion agroindustrial, esto se debe a la falta de apoyo en
cuanto a capacitaciones y asesorias a cargo de entidades publicas.

Es importante conocer cuantos productores estarian dispuestos hacer parte de esta
iniciativa de centro de acopio de frutas y hortalizas, como se observa en la figura 5.

Figura 5. Participacion en el centro de acopio de los pequefios productores.
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Los resultados son favorables para la iniciativa de creacion de un centro de acopio
que facilite la comercializacion de frutas y hortalizas, ya que el 96% de los
productores encuestados tienen interés de participar.

2.1.2 Andlisis de la demanda (Puntos de venta)

Para empezar con la informacion recolectada de la demanda se realizaron
preguntas de caracterizacion personal, como, por ejemplo: ubicacion (tabla 17) y
estrato socio econdmico (figura 6) de la persona encargada de cada punto de venta.

Tabla 17. Lugar de ubicacion en el municipio de Popayan del punto de venta

encuestado.

Barrio Frecuencia Porcentaje

La Paz 8 27

Mirador 6 20

Chune 6 20

La esmeralda 4 13

Bello Horizonte 3 10

Bella vista 3 10

Total 30 100

Fuente: Investigacion, 2021

Las personas encuestadas en cada punto de venta se encontraban ubicados en
estos barrios, debido a que se tenia personas cercanas y conocidas que
frecuentaban estos sitios, ya que por motivo de la pandemia se dificulté obtener
informacion de otros puntos de venta.
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Figura 6. Estrato socio-economico del lugar donde se encontraba el punto de venta
encuestado.
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Fuente: Investigacion, 2021

La mayoria de los sitios donde se encontraban localizados los puntos de venta son
de estrato socio-econémico bajos.

En la tabla 18 se puede observar informacion importante obtenida en la encuesta
realizada a las personas encargadas de los diferentes puntos de venta de frutas y
hortalizas.
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Tabla 18. Informacién sobre la cantidad de puntos de venta que compra frutas
y hortalizas en fresco y su respectivo precio promedio de compra y venta.

cantidad de Precio promedio | Precio promedio
Fruta u hortaliza puntos de d
e compra de venta
venta
Platano 30 $ 1.350 $ 2.550
Yuca 30 $ 1.700 $ 2.600
Zanahoria 30 $ 1.090 $ 2.250
Cebolla 30 $ 2.350 $ 3.550
Cilantro 30 $ 1.800 $ 2.300
Acelga 27 $ 2.900 $ 3.300
Maiz 27 $ 2.100 $ 3.700
Frijol 30 $ 4.500 $ 5.700
Repollo 17 $ 2.050 $ 3.200
Perejil 19 $ 2.100 $ 3.300
Tomate 30 $ 1.900 $ 3.300
Aguacate 30 $ 1.600 $ 2.800
Espinaca 15 $ 1.800 $ 2.700
Coliflor 10 $ 1.800 $ 2.800
Brécoli 13 $ 1.800 $ 3.000
Aromaticas 12 $ 1.800 $ 3.000
Lechuga 21 $ 1.900 $ 2.900
Mora 27 $ 3.600 $ 4.300
Limén 30 $ 2.300 $ 2.800
Naranja 27 $ 1.200 $ 2.000
Mandarina 24 $ 2.000 $ 2.600
Guayaba 27 $ 1.800 $ 2.300

Fuente: Investigacion, 2021

Con lainformacion anterior, se pudo observar que la mayoria de los puntos de venta
compran las frutas u hortalizas que fueron seleccionadas, seguidamente, con los
precios de compray venta se pudo evidenciar que el margen de ganancia es mayor
para el punto de venta en comparacién con el del productor. Por otro lado, se
encontré que la mayoria de las frutas y hortalizas provienen de las galerias de la
ciudad de Popayan, especialmente de la galeria del barrio Bolivar, seguido de la
galeria del barrio la Esmeralda, sin embargo, una persona encargada de un punto
de venta menciond que el platano y la naranja provenian de Armenia, la cebolla y
la zanahoria de Pasto, el Limén del Patia, y por ultimo la mandarina y la guayaba
de Santander de Quilichao.
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Las frutas y hortalizas son productos perecederos, por tanto, si no tienen
condiciones adecuadas de cosecha, acondicionamiento, almacenamiento, y
distribucion se generan desperdicios (producto con baja calidad, saldos, desechos
y residuos), es por esto que los 30 puntos de venta encuestados generan entre un
2% a 15% de desperdicios (este porcentaje fue un estimado dado por los puntos
de venta), como se observa en la tabla 19, cabe resaltar que este porcentaje
depende significativamente del tamafio del punto de venta, es decir, una tienda de
barrio generara menos desperdicios que una placita campesina.

Tabla 19. Porcentaje de desperdicios (productos con baja calidad, saldos,
desechos, desperdicios) que se generan en los puntos de venta encuestados.

Porcentaje % Frecuencia Porcentaje
2% 10 33,3
5% 10 33,3
10% 6 20,0
15% 4 13,3
Total 30 100,0

Fuente: Investigacion 2021

Las 30 personas encargadas de los diferentes puntos de venta manifestaron que
se genera desperdicios, motivo por el cual fue necesario indagar sobre el destino

de ellos, como se observa en la tabla 20.

Tabla 20. Destino de los deperdicios generado en cada punto de venta

encuestados.
item Frecuencia Porcentaje
Promociones 16 53,3
Alimento para animales 7 23,3
Compost 7 23,3
Total 30 100,0

Fuente: Investigacion, 2021

Con el fin de disminuir el porcentaje desperdicios que puede generarse en el centro
de acopio se dara valor agregado a los productos por medio de transformacion
agroindustrial, tomando como base un 5% del total de la disponibilidad de frutas y
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hortalizas, este porcentaje fue estimado como desperdicios (productos con baja
calidad, saldos, desechos, desperdicios) por las personas encuestadas las cuales
administraban cada uno los puntos de venta.

2.1.3 Andlisis de la demanda (Consumidor final)

Para el analisis del consumidor final es importante mencionar que las condiciones
de la pandemia dificultaron obtener informacion aleatoria de ellos, ya que las
personas encuestadas fueron persona conocidas y cercanas (estudiantes de la
universidad, amigos, vecinos y familiares).

Es importante obtener informacion sobre el consumidor final con el objetivo de
conocer sus necesidades y consumos, para esto primero se empieza recolectando
informacion personal de cada uno de ellos, como lo es edad (tabla 21), genero
(figura 7), nivel de formacion académica (tabla 22) y estrato socio-economico (figura
8), como se muestra a continuacion.

Tabla 21. Rango de edades de los consumidores finales de frutas y hortalizas
en fresco y procesadas.

Rango Frecuencia Porcentaje
20-30 16 13,3
31-40 28 23,3
41-50 40 33,3
51-60 25 20,8
61-70 11 9,2
Total 120 100,0

Fuente: Investigacion, 2021

Una de las caracteristicas del posible cliente del centro de acopio y unidad de
transformacion es que se encuentra en un rango de edad de 30- 50 afios y podrian
ser madres, padres o amas de casa.

Por otro lado, es importante conocer cual es el género mas frecuente (figura 7) en
la compra de frutas y hortalizas ya que con ello se puede identificar y encaminar de
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una forma mas apropiada conceptos de publicidad, promociones, obsequios, entre
otros.

Figura 7. Genero del consumidor final del centro de acopio y unidad de
transformacion.
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El género femenino es el mas frecuente en la compra de frutas y hortalizas, esto
debido a que normalmente en Colombia la persona encargada de hacer mercado,
son las mujeres.

Tabla 22. Nivel de formacion académica de los consumidores de frutas y
hortaliza en fresco y procesadas.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Primaria 2 2
Secundaria 43 36
Técnico 17 14
Tecndlogo 5 4
Profesional 48 40
Posgrado 5 4
Total 120 100

Fuente: Investigacion, 2021
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El 76% de la poblacion encuestada tiene un nivel de formacion académica
secundaria y profesional, es decir que las personas que mas consumen frutas y
hortalizas en fresco y algunos productos procesados (mermelada, bocadillo y salsa
de tomate) presentan buena formacion académica por tanto tienen habitos de
consumo saludables y el poder econdmico de adquirir estos productos.

Figura 8. Nivel de estrato socio-economico de los consumidores de frutas y
hortalizas en fresco y procesadas.
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Los estratos socio econdmicos bajos, son los de mayor frecuencia en la poblacion
encuestada, por tanto, las frutas y hortalizas en fresco y procesadas que se
ofertardn en el centro de acopio deberian ser de facil acceso y tener comodidad en
Sus precios.

Para conocer la informacion recolectada del consumo de frutas y hortalizas en
fresco, en cuanto a variedad y precio, se puede observar la tabla 23.
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Tabla 23. Informacién sobre la cantidad de consumidores, promedio de
compra y precio de las frutas y hortalizas en fresco.

. . cantidad promedio recio
Frutaufhortallza en Cantldag de de comgra (kg) przmedio

resco consumidores 0510 1.1-2.0 (kg)
Platano 84 78 6 $ 2200
Yuca 36 36 - $ 2.000
Zanahoria 100 88 12 $ 2.050
Cebolla 120 114 6 $ 2.900
Cilantro 46 46 - $ 2.600
Acelga 50 50 - $ 2.200
Maiz 26 26 - $ 2.600
Frijol 31 31 - $ 3.000
Repollo 40 40 - $ 2.300
Perejil 6 6 - $ 2.500
Tomate 120 120 - $ 2.900
Aguacate 40 34 6 $ 2.900
Espinaca 24 24 - $ 4.750
Coliflor 18 18 - $ 2.500
Brocoli 42 42 - $ 3.300
Aromaticas 8 8 - $ 2.000
Lechuga 40 40 - $ 2.450
Mora 59 59 - $ 4.400
Limon 62 62 - $ 2.000
Naranja 55 54 6 $ 2.200
Mandarina 39 39 - $ 4.250
Guayaba 32 32 - $ 2.400

Fuente: Investigacion, 2021.

Con la tabla anterior se pudo concluir, que la poblacion encestada consume
cantidades (kg) muy bajas de frutas y hortalizas en fresco, esto se ve respaldado
por un estudio realizado por el ministerio de agricultura donde se evidencia que el
35% de las personas no consumen frutas diariamente y en una mayor proporciéon
el 70% no consume hortalizas. Sin embargo, el consumo de las frutas en Colombia
presentd un crecimiento del 20,5%, mientras que el consumo de hortalizas del
31,2%, lo que favorece el panorama de la creacion de centro de acopio.
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Las tendencias de consumo de frutas y hortalizas procesadas estan directamente
relacionadas con temas de salud, por tanto, su consumo es bajo, ya que hoy en dia
gran parte de la poblacion busca productos naturales, y organicos. como se puede
observar en la tabla 24.

Tabla 24. Informacién importante de los diferentes productos procesados.

. Cantidad promedio Precio
Producto Cantldz_utd de de com%ra @) oromedio
procesado consumidores de 200 g
200 500

Mermelada 92 68 24 $ 3.500
Salsa de tomate 108 74 34 $ 3.100
Pasta de tomate 8 8 - $ 4.800
Bocadillo 14 14 - $ 2.500
Encurtidos 2 2 - $ 5.200
Jaleas 2 2 - $ 4.500
Picadillo de verduras 72 58 18 $ 3.000

Fuente: Investigacion, 2021

Una seleccién adecuada del tipo de empaque debe corresponder a las exigencias
y preferencias de los consumidores, por tanto, se indag6 sobre el tipo de empaque
en el cual prefieren comprar sus frutas y hortalizas en fresco y procesadas, como
se observa en la tabla 25.

Tabla 25. Tipo de empaque (bolsa, malla) mas frecuente en la cual los
consumidores compran frutas y hortalizas en fresco y procesadas.

Forma Fresco Procesados
Bolsa 70 -
Malla 50 -
Vidrio - 8
Doy Pack - 112
Total 120 120

Fuente: Investigacion, 2021

Entre las alternativas de tipos de empaque para las frutas y hortalizas en fresco y
procesadas del centro de acopio, se encuentran: para las frutas y hortalizas en
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fresco bolsas y mallas y para los productos procesados doy pack, ya que ademas
de ser los de preferencia por los consumidores encuestados, son econémicos y
flexibles a la hora de almacenar.

En la tabla 26 se pueden observar los lugares mas frecuentes en los cuales los 120
consumidores encuestados compran sus frutas y hortalizas en fresco y procesadas.

Tabla 26. Lugares de compra de frutas y hortalizas en fresco y procesadas.

Lugar Fresco Procesadas
Galerias 64 14
Tiendas de barrio 8 62
Placitas 30 0
Supermercados de cadena 12 44
Vendedores ambulantes 6 0
Total 120 120

Fuente: Investigacion, 2021.

Las frutas y hortalizas en fresco son compradas principalmente en galerias y los
productos procesados en tiendas de barrio, debido a que las 120 personas
encuestadas son de estratos econémicos bajos y en estos lugares hay comodidad
en los precios, también por facil acceso ya que es comdn que estos
establecimientos se encuentren cerca a sus lugares de residencia.

Para conocer la aceptacion de la creacion del centro de acopio por parte de los 120
consumidores encuestados, se indagd sobre la disposicion de comprar frutas
hortalizas en fresco y procesadas en un lugar como estos, obteniendo la siguiente
informacion (tabla 27).

Tabla 27. Compraria usted frutas y hortalizas en fresco y procesadas en un
centro de acopio.

Variable Fresco Procesadas
Si 120 64
No 0 56
Total 120 120

Fuente: Investigacion, 2021.
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Los 120 consumidores encuestados estan dispuestos a comprar frutas y hortalizas
en fresco, pero, se puede observar que un gran porcentaje de la poblacién no
compraria productos procesados en un centro de acopio, por tanto, se podria decir
que no es viable realizar procesos de transformacion.

La regularidad con la que los consumidores encuestados realiza la compra de estos
productos se puede observar a continuacion.

Tabla 28. Frecuencia de compra de frutas y hortalizas en fresco y procesadas

Frecuencia Fresco Procesados
Diario 22 0
Semanal 59 18
Quincenal 25 66
Mensual 14 36
Total 120 120

Fuente: Investigacion, 2021.

La frecuencia de compra de las frutas y hortalizas en fresco es semanal, debido a
gue son productos perecederos los cuales se deben comprar en pocas cantidades
para evitar pérdidas, ya que el promedio de vida util de estos productos es de 8 a
10 dias. Por otro lado, la frecuencia de compra de los productos procesados es
quincenal, pues estos, aparte de tener una vida Gtil mas larga, no son consumidos
frecuentemente.

Conocer la manera en que los clientes prefieren comprar las frutas y hortalizas
frescas y procesadas (tabla 29), se ha convertido en un asunto estratégico, ya que,
teniendo como base este conocimiento se trata de dar respuesta a sus necesidades
y deseos.

Tabla 29. De qué manera realiza la compra de las frutas y hortalizas en fresco
y procesadas.

Forma Fresco Procesadas
Presencial 120 101
Virtual 0 19
Total 120 120

Fuente: Investigacion, 2021.
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La compra de frutas y hortalizas en fresco y procesadas es una compra recurrente,
donde los 120 consumidores encuestados prefieren hacerla directamente en el
lugar (personalmente), ya que tienen el privilegio de elegir a su gusto los productos,
entre las caracteristicas que tienen en cuenta estan: variedad, calidad, tamafio y
precios.

Hace algunos afios que los hébitos y gustos de consumo y comercializacion de
frutas y hortalizas se vienen modificando, asi lo demuestra la presencia del
comercio electrénico, es decir que las personas pueden comprar desde un
dispositivo conectado a internet, mientras realizan otro tipo de actividades y sin
moverse de sus casas. Las razones por las cuales esta nueva tendencia viene
creciendo se relacionan principalmente al tiempo y a la comodidad. Por tanto, se
indago en la tabla 30 sobre la disponibilidad de comprar frutas y hortalizas en fresco
y procesadas por medio de una plataforma web.

Tabla 30. Estaria dispuesto a comprar sus frutas y hortalizas en fresco y
procesadas por medio de una plataforma web.

Variable Fresco Procesados
No 91 45
Si 29 75
Total 120 120

Fuente: Investigacion, 2021.

La compra por internet de frutas y hortalizas en Colombia es poco comun y mas
aun para productos en fresco, sin embargo, la llegada de la pandemia fue un golpe
positivo para esta modalidad, ya que a pesar de que la venta de estos productos
fue autorizada, no dejaron de experimentar una caida considerable de sus ventas
en los locales fisicos, notando un crecimiento en la venta por internet.

2.2 ESTUDIO DE MERCADO

Hablar de un centro de acopio de frutas y hortalizas, es referirse al sector agricola,
el cual tiene un papel importante dentro del desarrollo del departamento del Cauca
en especial para el municipio de Popayan, donde se soporta su economia. Sin
embargo, este sector sufre un atraso significativo, como por ejemplo en el proceso
de la pos-cosecha de frutas y verduras, “gran parte de la fruta es producida por
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agricultores pequefos que desconocen la tecnologia, cosechan a cualquier hora
del dia y sufren el impacto de los altos costos de acopio, transporte, intermediarios,
asistencia técnica e insumos”. Como resultado, estos alimentos en muchas
ocasiones se pierden, se desperdician o ni siquiera son comercializados.
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. 2014)

2.2.1 Productos ofertados en el centro de acopio

Es importante identificar los productos que se van ofertar en el centro de acopio ya
gue con ellos se busca satisfacer necesidades de los clientes, para esto, se tuvieron
en cuenta los datos obtenidos en la encuesta realizada a los 50 pequefios
productores y 120 consumidores logrando determinar las frutas y hortalizas en
fresco y los productos procesados ver tabla 31 (Encuesta a pequefios productores
y consumidores, 2021).

Tabla 31. Productos ofertados por el centro de acopio y unidad de
transformacion

Producto Caracteristicas

En fresco: Lechuga, cilantro,
frijol, repollo, acelga, perejil,
tomate, platano, aguacate, yuca,
espinaca, zanahoria, cebolla,
brocoli, coliflor, maiz,
aromaticas, naranja, limén,
guayaba, mandarina y mora.

Frutas y hortalizas 100% frescas y de buena
calidad.

Union de verduras como zanahoria, frijol,
repollo, acelga y maiz, peladas y cortadas. En
presentacion de 200 g, almacenar en
refrigeracion.

Picadillo de verduras

Gran proporcion de pulpa de fruta (mora), con

Mermelada mora iy Y
sabor natural. Su presentacion sera de 200 g.

Color y sabor caracteristico del tomate, su

Salsa de tomate presentacion sera de 200 g.

Producto con alto contenido de pulpa de
Bocadillo guayaba, textura suave y de facil manipulacion,
su presentacion sera de 200 g.

Fuente: Investigacion, 2021.
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2.2.2 Cliente del centro de acopio

Para el caso del centro de acopio y unidad de transformacion y de acuerdo con las
encuestas realizadas al consumidor final, se identificaron caracteristicas del posible
cliente, como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 32.  Variables geogréficas, demograficas y habitos de consumo del posible
cliente del centro de acopio.

Variables Geogréfica

Variable Demogréfica

Habitos de consumo

Los sitios con mayor
frecuencia para la compra
de los productos en fresco

Las mujeres son las
mayores compradoras de
este tipo de alimentos.

Consumo diario de
frutas y hortalizas
para la preparacion de

posible cliente es
educacion profesional y
secundaria.

son las galerias y las placitas las comidas.
campesinas y los productos
transformados en tiendas y
supermercados de cadena.
El nivel de formacion del | Amas de casa,

mujeres trabajadoras
y jovenes con
tendencia a consumir
comida saludable.

Los rangos de edad
oscilan entre 30 afios a
50 afios.

La frecuencia de
compra de las frutas y
hortalizas en fresco es
semanalmente y la de

los productos
transformados cada
15 dias

Los estratos del posible
cliente se encuentran
entre el estrato 1 y el
estrato 2.

Fuente: Investigacion, 2021

62




2.2.3 Oferta de las frutas y hortalizas en fresco y procesadas de centro de acopio.

Competidores: Para el estudio de mercado se cuentan como competencia aquella
gue vende productos iguales y similares, para este caso se citan los siguientes:

Galerias: Son espacios publicos, administrados por el municipio y regulados por la
secretaria de salud. En la ciudad de Popayan se encuentran las siguientes: Barrio
Bolivar, La Esmeralda, La Trece, Las Palmas, Bello horizonte. En estos espacios
se venden hortalizas, frutas, carnes, tubérculos, amasijos, y demas insumos para
la alimentacion y comercio, estos productos son vendidos por particulares en
pequefios espacios, quienes pagan un arriendo a la administracion de la galeria
(Mufioz, 2017).

Placitas campesinas: son espacios privados, administrados por personal particular,
en estos espacios se venden hortalizas, frutas, carnes, tubérculos, amasijos, y
demads insumos para la alimentacion y comercio, aqui solo hay un Unico duefio y
administrador. En la ciudad de Popayan han proliferado estos establecimientos,
ubicados en los barrios 0 zonas comerciales y centradas (Mufioz, 2017).

Supermercados: Son espacio privados, administrados por particulares, en este se
venden abarrotes, frutas, verduras, carnes, tubérculos, y demas insumos para
consumo. Entre el grupo de supermercados estan las grandes superficies como
almacenes éxito, olimpica, jumbo y también medianos y pequefios supermercados
como el vecino, el cual se ha extendido en la ciudad (Mufioz, 2017).

PractiFruit Natural: Empresa ubicada en Medellin, dedicada al procesamiento de
productos de cuarta gama (vegetales listos para el consumo) a la medida de las
necesidades de los clientes. Ademas de las tiendas, supermercados y galerias que
venden este tipo de productos normalmente en bandejas y su precio varia de $
2500 a $ 3000.

La constancia: Marca de la empresa colombina con mas de 50 afios en el mercado,
con un amplio portafolio de productos como mermeladas y salsa de tomate.

San Jorge: Es una marca de alimentos con mas de 50 afios de tradicién en el
mercado colombiano, elabora sus productos con materias primas de alta calidad,
ofreciendo un amplio portafolio de oportunidades para el cliente.

Del huerto: Empresa con mas de 10 afios de experiencia en el procesamiento de
vegetales y frutas, generan valor agregado a los vegetales y frutas al momento de
transformarlos y entregarlos listos para el consumo.
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Fruco: Es la marca local que pesa en el portafolio de Unilever, actualmente es la
segunda marca en Colombia, y cuenta con mas de siete décadas en el mercado
como lider en la categoria de salsas.

Frescampo: Es una de las marcas propias del grupo éxito, caracterizada por tener
dentro de su portafolio, alimentos en la categoria Premium, pero a precios mas
bajos.

Dulces el rinconcito: Es una empresa de capital y estructura 100 % colombiana que
opera desde el aflo 1989 en el sector de los Dulces derivados de la leche y
Conservas de frutas.

Dofla guayaba: Marca respaldada por Incauca SAS, con un amplio portafolio en
presentaciones (200g, 500g, 800g, entre otras) de bocadillo.

El calculo de la oferta se realiz6 de acuerdo con los competidores que actualmente
estdn en el mercado del municipio de Popayan. Se estima que competidores
(galerias, placitas campesinas y supermercados), trabajan siete dias de la semana,
pero el comportamiento fluctia dia a dia, por tanto, se utilizé un promedio de venta
semanal, ver en la tabla 33.

Tabla 33.  Calculo de la oferta de frutas y hortalizas en fresco.

Competencia Ventas diarias frutas y | Ventas al mes de frutas y
hortalizas (Kg) hortalizas (Kg)

Galerias 425 12.750

Plazas Campesina | 350 10.500

Supermercados 213 6.390

Total 29.640

Fuente: Camara de comercio del Cauca, 2020

Para el calculo de la oferta de frutas y hortalizas procesadas en el mercado del
municipio de Popayan, se tuvieron en cuenta los competidores presentes en el
mercado de Colombia. Realizando, un estimado de los competidores que producen
mermeladas (constancia, San Jorge), salsa de tomate (Fruco, san Jorge,
Frescampo) y bocadillo (dulce rinconcito y dofia guayaba) teniendo en cuenta las
ventas (en kg) del municipio de Popayan de los diferentes productos, ver en la tabla
34.
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Tabla 34.  Calculo de la oferta de frutas y hortalizas procesadas.

Competencia Ventas aproximado al mes del
producto (Kg)
Picadillo de verduras 4.450
Mermelada 5.218
Salsa de Tomate 5.679
Bocadillo 1.074
Total 16.421

Fuente: Datos obtenidos en la encuesta 2021

2.2.4 Demanda de las frutas en fresco y procesada de centro de acopio y unidad
de transformacion.

La Demanda en el municipio de Popayan de frutas y hortalizas, se calcula utilizando
el método de proporcién de cadena de la siguiente manera, ver tabla 37.

Tabla 35. Demanda en el municipio de Popayan en el consumo de frutas y

hortalizas.
item Poblacion
Poblacion de Popayan 2020 (Planeacion Alcaldia de 318.059
Popayan).
Edad entre 30 - 50 afios promedio porcentual (59,5%) 189.245

Boletin DANE 2018
Poblacién con Educacion Secundaria y Superior promedio

porcentual (45,5%) datos obtenidos en la encuesta 2021 86.106
Estrato entre 1 y 2 promedio porcentual (37,5%) datos 32.289
obtenidos en la encuesta 2021

Consume frutas y verduras promedio porcentual (97%) 31.321

datos obtenidos en la encuesta 2021

Poblaciébn que estaria dispuesta a comprar frutas y
verduras en el centro de acopio 100% datos obtenidos en 31.321
la encuesta 2021

Fuente: Investigacion, 2021.

Para tener un estimativo en kilogramos de la demanda que hay en el municipio de
Popayan, se tiene en cuenta las encuestas realizadas a los consumidores finales
en donde el promedio de consumo de frutas y hortalizas en fresco es de 0,5-1 kg,
por tanto, la demanda de estos productos en el municipio de Popayan es de

65



aproximadamente 31.321 kg, cabe resaltar que con la disponibilidad de materia
prima que es de aproximadamente 3.240 kg entre frutas y hortalizas se cubrira

solamente una parte (10%) de la demanda total de Popayan.

La Demanda total en el municipio de Popayan, para productos procesados (tabla
38) como picadillo de verdura, mermelada, bocadillo y salsa de tomate, se calcula
utilizando el método de proporcion de cadena de la siguiente manera.

Tabla36. Demanda en el municipio de Popayan de frutas y hortalizas

procesadas.
item Habitantes

Poblaciéon de Popayan 2020 (Planeacion Alcaldia de 318.059
Popayan).
Consume productos transformados promedio porcentual 226.776
(71,3%) datos obtenidos en la encuesta 2021.
Edad entre 30 a 50 afios promedio porcentual (59,5%) 134.931
Boletin DANE 2018.
Poblacion con Educacion Secundaria y Superior promedio 61.394
porcentual (45,5%) datos obtenidos en la encuesta 2021.
Estrato entre 1 y 2 promedio porcentual (37,5%) datos 23.022
obtenidos en la encuesta 2021.
Poblacion que estaria dispuesta a comprar productos 12.270
transformados en un centro de acopio (53,3%) datos
obtenidos en la encuesta 2021
Poblacién que estaria dispuesta a comprar picadillo de 7.767
verduras en el centro de acopio (63,3%) datos obtenidos
en la encuesta 2021.
Poblacion que estaria dispuesta a comprar mermelada en 9.411
el centro de acopio (76,7%) datos obtenidos en la
encuesta 2021.
Poblacién que estaria dispuesta a comprar salsa de 11.043
tomate en el centro de acopio (90%) datos obtenidos en
la encuesta 2021.
Poblacién que estaria dispuesta a comprar bocadillo en el 1.435

centro de acopio (11,7%) datos obtenidos en la encuesta
2021.

Fuente: Investigacion, 2021
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La demanda de productos procesados del municipio de Popayan que se va a cubrir
por el centro de acopio dependera de la disponibilidad de materia prima que se
vaya a transformar.

2.2.5Precio de las frutas y hortalizas en fresco y procesadas.

Para la estimacion del precio se tuvieron en cuenta las encuestas realizadas a los
consumidores, productores, puntos de venta y competencia. Cabe mencionar que
el precio escogido es el mas alto, entre el comparativo realizado (ver tabla 39), con
el fin de generar mayores ingresos al centro de acopio.

Tabla 37. Precio estimado de frutas y hortalizas en fresco y transformadas.

Precio

Producto : .
Encuestas Competencia Elegido
Salsa de tomate $ 3.000 | $ 2.900 $ 3.000
Bocadillo $ 2.400 | $ 2.300 $ 2.400
Mermelada $ 3550 | $ 3.600 $ 3.550
Picadillo de verduras | $ 2.850 | $ 2.750 $ 2.850
Platano $ 1.350 | $ 2.550 $ 2.550
Yuca $ 1.600 | $ 2.600 $ 2.600
Zanahoria $ 1.000 | $ 2.250 $2.250
Cebolla $ 2.000 | $ 3.550 $ 3.550
Cilantro $ 1.700 | $ 2.300 $2.300
Acelga $ 2.000 | $ 3.300 $ 3.300
Maiz $ 2.000 | $ 3.700 $ 3.700
Frijol $ 4.400 | $ 5.700 $5.700
Repollo $ 2.100 | $ 3.200 $ 3.200
Perejil $ 2.200 | $ 3.300 $ 3.300
Tomate $ 1.900 | $ 3.300 $ 3.300
Aguacate $ 1.300 | $ 2.800 $ 2.800
Espinaca $ 1.600 | $ 2.700 $2.700
Coliflor $ 1.600 | $ 2.800 $ 2.800
Brocoli $ 1.300 | $ 3.000 $ 3.000
Aromaticas $ 1.500 | $ 3.000 $ 3.000
Lechuga $ 1.800 | $ 2.900 $ 2.900
Mora $ 3.100 | $ 4.300 $ 4.800
Limén $ 2300 | $ 2.800 $ 3.300

(o))
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Naranja $ 1.100 | $ 2.000 $ 2.500
Mandarina $ 2.000 2.600 $ 3.100
Guayaba $ 1.250 | $ 2.300 $2.300

Fuente: Investigacion, 2021.

»

2.2.6 Proyeccion de las ventas

Conociendo la cantidad en kg de materia prima que llegaria al mes y el precio de
cada producto, se puede estimar la proyeccion de ventas en kg anual y a su vez el
ingreso monetario obtenido. En la tabla 40 se puede observar la proyeccion de
ventas para el afio 1

Tabla 38. Proyeccion de ventas de frutas y hortalizas en fresco y procesadas
para el primer afo.

Aino 1
Productos procesados | Uds./mes | Uds./afio | Precio Ingreso

Salsa de tomate 84 1008 $ 3.000 $ 3.024.000

Bocadillo 92 1104 $ 600 $ 662.400
Mermelada 1.222 14.664 $ 3.550 $ 52.057.200
Picadillo de verdura 84 1.008 $ 2.850 $ 2.872.800

Productos en fresco Kg/mes | Kg/aiho Precio Ingreso

Platano 512 6.144 $ 2.550 $ 15.667.200
Yuca 824 9.888 $ 2.600 $ 25.708.800
Zanahoria 172 2.064 $ 2.250 $ 4.644.000
Cebolla 228 2.736 $ 3.550 $9.712.800
Cilantro 128 1.536 $ 2.300 $ 3.532.800
Acelga 396 4.752 $ 3.300 $ 15.681.600
Maiz 232 2.784 $ 3.700 $ 10.300.800
Frijol 728 8.736 $5.700 $ 49.795.200
Repollo 228 2.736 $ 3.200 $ 8.755.200
Perejil 176 2112 $ 3.300 $ 6.969.600
Tomate 312 3.744 $ 3.300 $ 12.355.200
Aguacate 1.140 13.680 $ 2.800 $ 38.304.000
Espinaca 100 1.200 $2.700 $ 3.240.000
Coliflor 88 1.056 $ 2.800 $ 2.956.800
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Brocoli 108 1.296 $ 3.000 $ 3.888.000
Aromaticas 8 96 $ 3.000 $ 288.000

Lechuga 420 5.040 $2.900 $ 14.616.000
Mora 4.184 50.208 $4.800 $ 240.998.400
Limoén 1.208 14.496 $ 3.300 $ 47.836.800
Naranja 1.020 12.240 $ 2.500 $ 30.600.000
Mandarina 656 7.872 $3.100 $ 24.403.200

Guayaba 92 1.104 $2.300 $ 2.539.200
TOTAL 14.412 | 172.949 $ 631.194.000

Fuente: Investigacion, 2021.

Para proyectar las ventas del segundo afio, se tiene en cuenta, la cantidad en
kilogramos de frutas y hortalizas en fresco y procesadas que se proyectaron en el
primer afio y el incremento en las tendencias de consumo de estos productos, el
cual se consulté en la agencia gubernamental Procolombia. Cabe mencionar que
no es efectivo calcular el monto del ingreso monetario para el segundo afio, ya que
los precios de estos productos son muy cambiantes, por tanto, se recomienda
hacerlo con informacion reciente, ver tabla 41.

Tabla 39. Proyeccion de ventas de las frutas y hortalizas en fresco y
procesadas para el segundo afio.

Ano 2
Incremento en la
Productos procesados| Uds./afho 1 tendencia de Uds./aiho 2
consumo
Salsa de tomate 1.008 1,60% 1.024
Bocadillo 1.104 7,44% 1.186
Mermelada 14.664 4,53% 15.328
Picadillo de verduras 1.008 31,20% 1.322
Incremento en la
Productos en fresco kg/aio 1 tendencia de kg/aio 2
consumo
Platano 6.144 31,20% 8.061
Yuca 9.888 31,20% 12.973
Zanahoria 2.064 31,20% 2.708
Cebolla 2.736 31,20% 3.590
Cilantro 1.536 31,20% 2.015
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Acelga 4.752 31,20% 6.235
Maiz 2.784 31,20% 3.653
Frijol 8.736 31,20% 11.462

Repollo 2.736 31,20% 3.590

Perejil 2.112 31,20% 2.771

Tomate 3.744 31,20% 4.912

Aguacate 13.680 31,20% 17.948
Espinaca 1.200 31,20% 1.574
Coliflor 1.056 31,20% 1.385
Brécoli 1.296 31,20% 1.700
Aromaticas 96 31,20% 126
Lechuga 5.040 31,20% 6.612
Mora 50.208 20,50% 60.501
Limén 14.496 20,50% 17.468
Naranja 12.240 20,50% 14.749
Mandarina 7.872 20,50% 9.486
Guayaba 1.104 20,50% 1.330
TOTAL 172.949 213.718

Fuente: Procolombia, 2019

2.2.7 Canal de distribucién de frutas y hortalizas en fresco y procesadas.

El canal de distribuciéon que se va a emplear en el centro de acopio esta basado en
la relacion directa entre el productor y el consumidor final (ver figura 9), sin el uso
de intermediarios para evitar que este se lleve gran parte de las ganancias, ademas
de prevalecer la personalizacion y el trato familiar con los clientes.

Figura 9. Canal de distribucion directo

Fuente: Gonzales, 2017
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2.2.8 Grado de diferenciacion.

Entre la diferenciacion del proyecto esté la utilizacion de una pagina web, en la cual
se proporcionara informacion sobre las frutas y hortalizas que se estén ofertando,
promociones, precios, presentaciones (empaques y cantidades), entre otras.
También en esta pagina web, los clientes pueden conocer una pequefa linea de
productos procesados que incluyen picadillo de verduras, mermeladas, bocadillo y
salsa de tomate.

Otro de grado de diferenciacion, es que a las frutas y hortalizas en fresco se les
realizara operaciones de seleccion, lavado y desinfeccion, las cuales generaran un
aspecto positivo, es decir que el consumidor percibira de forma diferente las frutas
y hortalizas ofrecidas por el centro de acopio, con respecto a los del mercado.

2.2.9 Marca corporativa y estrategias de publicidad para el centro de acopio y
unidad de trasformacion para frutas y hortalizas.

A continuacién, se presenta el nombre comercial, imagen de la marca, slogan,
empaques y paquete (costo y proveedor tanto de los empaques como del paquete)
de los respectivos productos.

El nombre comercial del centro de acopio y unidad de transformacion seré:
ASOFRULIZAS, ya que esta palabra integra que el centro de acopio sera una
asociacion de frutas y hortalizas.

Con el objetivo de diferenciar los productos ofertados por el centro de acopio se
disefid un isologo tanto para las frutas y hortalizas en fresco como para los
productos procesados, como se observa en la Figura 10.
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Figura 10. Isologo para los productos en fresco y procesados del centro de
acopio.

aSOFRULIZRs

RAVGEORMANDO ELSABOR DE{ gy

ASOFRULIZRS

1 MEOR SABOR DEL (AMPO

Fuente: Elaboracion propia.

El eslogan para los productos en fresco sera: “ASOFRULIZAS POPAYAN, EL
MEJOR SABOR DEL CAMPQO” y para los productos procesados sera:
‘“TRANSFORMANEDO EL SABOR DEL CAMPQO"

Los empaques de estos productos son un factor muy importante que cumple la
funcién de preservar y proteger las frutas y hortalizas, en la figura 11 se muestra el
tipo de empaque y en la tabla 32 la descripcion, el costo y posible proveedor de
cada uno de ellos.

Figura 11. Material de empaque para las frutas y hortalizas en fresco.

Fuente: (Logihfrutic, 2018)
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Tabla 40.

Descripcion, costo y posible proveedor de los tipos de empaques.

Empaque

Descripcion

Precio

Proveedor

Malla

Este es un sistema de
embolsado de alta
calidad. Posee excelentes
propiedades de
resistencia mecanica.
Permite la conservacion y
opacidad total,
permitiendo el paso de
corrientes de aire.
Impermeabiliza los gases
y es resistente a la
intemperie.

2000 mallas para
empacar 1 kg de
fruta u hortaliza
por $ 22.990

Marienberg

Cabuya de fique

Fibra natural que se utiliza
para amarrar hortalizas
como el cilantro, de color
natural, flexible y
resistente.

50 m de cabuya
de fique por $
8.5000

AGROTUTTI

Bolsas plasticas

Se utilizan para
almacenar, empacar vy
preservar todo tipo de
frutas y hortalizas y estan
compuestas de peliculas
de polietileno y su costo
es bajo.

50 bolsas
polietileno
$10.000

de
por

Marienberg

Bandejas
icopor

de

Empaques de material
altamente higiénico, no
filtrable que evita la
acumulacion de bacterias,
versatiles, practicos vy
funcionales para todo tipo
de frutas y hortalizas.

Una bandeja de
icopor de
15*15*15 por
$500

Cajas y
empaques de
Colombia

Fuente: Elaboracion propia.

Para la mermelada y la salsa de tomate se utilizaran bolsas Doy Pack, ya que es
un empaque versatil por su facilidad al momento de usar, almacenar y transportar.
Por otro lado, el bocadillo se empacara en una hoja de bijao natural, en la figura 12,
muestra el tipo de empaque de los tres productos transformados y la tabla 33 el
costo y posible proveedor de los diferentes empaques.
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Figura 12.

Tipo de empaque para los productos transformados.

'

ASOFRULIZRS

M"

| 4

Fuente: Investigacion, 2021 & Soluciones Packaging, 2017

Tabla41l. Costo y posible proveedor de los diferentes tipos de empaques.
Empaque Producto Precio Proveedor
. N : 1 kg de hojas de|Mercado
Hojas de bijao Bocadillo bijao por $ 6.000 Libre
. . Cajas y
Cajas de carton Bocadillo 1 caja de carton por empaques
$ 500 .
de Colombia
Doy Pack Mermelada y salsa de|l doy pack por $|empaques
tomate 550 pro -bolsas
Acelga, frijol, repollo,
Bolsas maiz, zanahoria 1 bolsa por 269 Ecobolsas

Fuente: Elaboracion

propia

Por otro lado, el paquete son los encargados de garantizar la buena presentacion
y cuidado de los empaques, ademas de almacenar, proteger y preservar varias
cantidades de diferentes frutas y hortalizas. Para todos los productos se utilizara
bolsas reutilizables, ver figura 13, las cuales tienen un costo aproximado de $750 y

el posible proveedor

seria Ecobolsas.
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Figura 13. Paquete para llevar frutas y hortalizas

Fuente: Aliexpress, 2021

Para la venta de frutas y hortalizas en fresco y procesados se emplearan diferentes
estrategias de publicidad, con el fin de conseguir concientizar al cliente para que
realice la accion de compra, es decir, por medio de las diferentes actividades de
promocién (tabla 42), los productos lleguen al consumidor final.

Tabla 42.  Actividades de promocion para el centro de acopio y unidad de
transformacion.

Actividad Descripcion

Carteles Promocionar el centro de acopio y unidad de
transformacion en medios impresos de la ciudad de
Popayan.

Exhibidores Ubicar exhibidores estratégicos en el municipio de

Popayan, para la promocion del centro de acopio y los
productos procesados.

Catélogo Sacar un catalogo donde se promocionen las frutas y
hortalizas en fresco y procesadas. Ademas de incluir
informacion sobre los pequefios productores y la
actividades que se realizan en el centro de acopio, para
entregar un producto de buena calidad.

Obsequios y muestras | En algunas ocasiones se haran eventos especiales, en
los cuales se realizaran promociones y regalos a los
clientes.

75



Medios digitales
(Instagram, Facebook
y WhatsApp)

Por medio de paginas web se realizaran publicaciones
y anuncios de centro de acopio y unidad de
transformacion.

Fuente: Investigacion 2021.

2.2.10 Proveedores del centro de acopio de frutas y hortalizas y unidad de

transformacion.

Los proveedores seran 48 pequefios productores de hortalizas y frutas ubicados en

el Municipio de Popayan

, los cuales, segun la encuesta realizada a los productores

estarian dispuestos a participar en la creacion del centro de acopio. Contando con
la informacion obtenida en los datos de la encuesta se indica la ubicacion de los
proveedores, como se muestra a continuacion.

Tabla 43. Posibles proveedores que abasteceran el negocio

Numero Integrantes
Asociacion Ubicacién integrantes  |dispuestos a

encuetados |participar
Hortalizas Fresh Santa Barbara 6 6
Asocampo Las Guacas 1 1
Cajete Alto La Germania 10 10
Jorge Eliécer Gaitdn |Jorge Eliécer Gaitan 5 4
San Bernardino San Bernardino 18 18
El Tablon El Tablon 3 3
La Rejoya La Rejoya 5 4
Asocancal El Cascajal 2 2

Total 50 48

Fuente: DAFE, 2021

2.3 ESTUDIO ADMINISTRATIVO

En este apartado se presentan la estructura organizacional (vinculacion del
personal, organigrama y perfiles de cargo), principios y politicas (misién y vision),

aspectos legales (forma

juridica, costos y gastos de constitucion y formalizacion,

permisos y licencias), y aspectos ambientales y sociales.
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2.3.1. Estructura organizacional de centro de acopio y unidad de transformacion.

En primer lugar, se describe la estructura organizacional del centro de acopio y
unidad de transformacion. Al ser un modelo participativo, todos los pequefios
productores (Asamblea general) tienen el derecho de participar en la toma de
decisiones, las cuales tienen un alcance significativo en la direccién del centro de
acopio, ademas, se necesitara una junta directiva, conformada por un pequefio
grupo de productores (presidente, vicepresidente, tesorero, secretario) que
administre por un periodo de tiempo de aproximadamente dos afios las actividades
y recursos para beneficio comun, teniendo en cuenta las recomendaciones de un
contador que serd contratado cuando sea requerido. Por otro lado, en las
actividades de recepcion y pesaje, seleccion, adecuacion y venta se requiere formar
parejas con los 48 productores (24 parejas) para que realicen estas operaciones,
es decir que aproximadamente le corresponderia ir una vez al mes, por tanto, sus
labores diarias no se verian afectadas significativamente. Por dltimo, en el &rea de
produccion de productos procesados (mermelada, bocadillo y salsa de tomate) se
requiere una vez por semana el servicio de una persona que tenga conocimiento
sobre estos procesos, ya que las cantidades a procesar son bajas. La estructura
organizacional de centro de acopio y unidad de transformacion se puede observar
en a figura 14.

Figura 14. Organigrama del centro de acopio y unidad de transformacion

Asamblea de
pequeinos
produtores

Junta directiva integrada por
pequefios productores y
miembros de la alcaldia .

Contador

Persona profesional

I
I I

fread Area de
rea de cargay produccion Area de ventas
descarga Pequefio
Pequefio productor y Pequefo
productor operario productor

Fuente: Elaboracion propia.
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Los perfiles de cargo (ver tablas 44 a 48) son descripciones concretas de las tareas
y responsabilidades que tiene cada actor de la estructura organizacional del centro
de acopio, es decir que facilitan a cualquier persona tener un panorama general de
las funciones de cada puesto dentro de la organizacion.

Tabla 44. Perfil de cargo para la asamblea general del centro de acopio.

2 ol Asamblea general
asOfRULIZAs

Objetivo del cargo: Tomar decisiones acertadas para el bien comun de todos los
pequefios productores, ademas, dar soluciones a posibles problemas e
inconvenientes que enfrente el centro de acopio.

Funciones y responsabilidades

o Plantear metas concretas para el beneficio de centro de acopio.

Escuchar las opiniones de los pequefios productores.

Brindar espacios de aprendizaje y capacitaciones.

Participar activamente en todas las reuniones que se convoquen.

Dar respuesta oportuna a cualquier inconveniente.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 45. Perfil de cargo para la junta directiva de centro de acopio.

Junta directiva

Objetivos del cargo: Planificar, organizar y coordinar las actividades del centro de
Acopio y unidad de transformacion, de tal manera que se cumple y supere las
expectativas planteadas.

Funciones y responsabilidades

o Planificar los objetivos a corto, mediano y largo plazo.

o Dirigir la toma decisiones adecuadas al contexto actual y futuro.

o Hacer seguimiento a los planes de accién de cada area, de tal manera que
permita medir el nivel de cumplimiento.

o Tomar decisiones de

o Garantizar y mantener un buen clima y ambiente laboral

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 46. Perfil de cargo para el contador.

o

=
=

i-\‘sml!,"lﬂs

Contador

Objetivo del cargo:
Medir, analizar e interpretar la informacion obtenida a partir de los estados

financieros, de los cuales se identifica de manera clara, confiables y util para
tomar adecuadas decisiones.

Funciones y responsabilidades

. Entregar de manera clara la informacion de relevancia a la asamblea
general y junta directiva.

o Verificar y asegurar que los datos contables se estén controlando de
acuerdo con lo establecido por la asamblea general.

o Asegurarse que tanto los gastos como los ingresos sean registrados en la
contabilidad.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 47. Perfil de cargo de los pequefios productores y el operario encargado
de la unidad de transformacion.

=4

;‘éﬁ.‘.'i!‘,'!«l.!;lﬂs

=

Pequenios productores y operario (transformacion)

Objetivo del cargo:
Desempenar las diferentes tareas que le sean asignadas
Funciones y responsabilidades

. Realizar personalmente la labor asignada en los términos estipulados.
o Realizar el trabajo, acatar y cumplir las 6rdenes e instrucciones.
o Mantener en buen estado los instrumentos, materiales y equipos

empleados en el proceso de alistamiento de las frutas y verduras del centro de
acopio.

o Comunicar oportunamente a la junta directiva cualquier situacion que
afecte el proceso productivo del centro de acopio.
o Participar activamente en todos los programas de capacitacién y formacion

gue el centro de acopio propicie.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 48. Perfil de cargo de la persona encargada del area de ventas

o B Vendedor
asOFRULIZAs

Objetivo de cargo: Responder por toda la gestion de ventas y desarrollar labor de
cobertura asistiendo a los clientes asignados.

Funciones y responsabilidades

e Tomar los pedidos de los clientes de una manera cordial.

¢ Realizar inventario de los productos.

e Asesorar a los clientes en la venta.

¢ Informar sobre las actividades promocionales a los clientes.

e Responder por el desarrollo de la zona asignada.

Fuente: Elaboracion propia

2.3.2. Principios y politicas de centro de acopio y unidad de transformacién
e Mision

Ofrecer un servicio de calidad en todos los procesos involucrados en el centro de
acopio desde la recepcion de las frutas y hortalizas hasta su venta, asi como en el
proceso de transformacion, ofreciendo a su vez servicios de almacenamiento, bajo
controles de calidad, direccionados por un equipo humano y profesional cumpliendo
con las expectativas y necesidades de cada cliente externo e interno, quienes son
parte fundamental en el desarrollo y crecimiento de la compaiiia.

e Vision

Posicionarnos y crecer en la mente de los consumidores a nivel regional y nacional,
innovando en todos los procesos de la empresa, garantizando sostenibilidad
ambiental y responsabilidad social con la comunidad.

e Politicas

1. Formacién y capacitacion constante a los pequefos productores.

2. Garantizar una excelente calidad en los productos y servicios ofrecidos por
el centro de acopio
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3. Todos los proveedores deberan cumplir con los estdndares de calidad que
exigen para las frutas y hortalizas para ser vendidas.

2.3.3. Aspectos legales de centro de acopio y unidad de transformacion

Los aspectos legales que se involucran en el desarrollo del centro de acopio y
unidad de transformacién son los siguientes:

e Forma Juridica del centro de acopio y unidad de transformacion

Se constituira bajo la figura de una Asociacion, Decreto 2150 de 1995, articulo 40
“Son entidades que surgen de la unidén permanente o estable de dos o mas
personas naturales o juridicas, con fines altruistas o con fines benéficos para una
comunidad, gremio o grupos social en particular”. (Polo F, 2014)

e Costos de constitucion y formalizacion

Para formalizar el centro de acopio es necesario cumplir unos requisitos los cuales
tienen un costo, como se muestra en la taba 49.

Tabla 49.  Costos y gastos de la constitucion de la Asociacion

item Entidad Valor
Registro de las actas de la Asociacion | CAmaray Comercio $46.000
Registro de los documentos Camara y Comercio $48.000
Registro Mercantil Camara y Comercio $226.00
Industria y Comercio Alcaldia de Popayan $347.000
Registro de la DIU Dian $0.00
Uso de suelo comercial Alcaldia de Popayan $287.000
Bomberos Bomberos $87.000
Total $1.041.000

Fuente: (Camara y Comercio, Alcaldia Popayan, Dian y bomberos, 2021)
e Licencias

Las licencias exigidas para iniciar el funcionamiento de la empresa son:
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Registro de actas de constitucion, de documentacion, mercantil, industria y
comercio y de la DIU

Concepto Sanitario: Es emitido por la autoridad sanitaria pertinente y se concede
cuando la solicitud sea radica y haya una auditoria de inspeccion, vigilancia y
control del establecimiento.

Registro, permiso o notificacion sanitario: Segun lo estipulado por la resolucion 719
de 2015 las frutas y hortalizas en fresco son clasificadas de alto riesgo para el sector
publico, es decir que necesita obtener un registro sanitario, al igual que la salsa de
tomate, por otro lado, la mermelada y bocadillo son clasificados de riesgo bajo, es
decir, que solo necesita notificacion sanitaria.

Uso de suelo: Verificar que la actividad econémica del establecimiento comercial
se pueda desarrollar en la ubicacion que se ha elegido de acuerdo con el Plan de
Ordenamiento Territorial y la regulacion especifica del municipio.

Certificado de manipulacion de alimentos. Es de caracter obligatorio para todos los
empleados que manipulan alimentos y se debe renovar anualmente.

2.3.4. Impactos ambientales y sociales de centro de acopio y unidad de
transformacion.

La situacion econémica del municipio de Popayan se ha visto afectada por
condiciones de pobreza, violencia y desplazamiento, por tanto, uno de los

propésitos del centro de acopio es brindar una oportunidad a las personas que van
a participar de manera directa e indirecta en todos los procesos.

e Impactos ambientales del centro de acopio y unidad de transformacion

Los impactos ambientales que se pueden presentar en el centro de acopio se
mencionan los siguientes:
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Consumo de agua: Para el proceso de limpieza, seleccion de las frutas y
verduras se necesita de agua, lo cual puede llegar a impactar en el aumento
del consumo, y el cual es vital para poder realizar los procesos requeridos
en el centro de acopio.

Movimiento de vehiculos y calidad del aire: Este punto es esencial dado que
los productos al llegar a la zona de recepcién lo hacen en carro o moto,
generando contaminacion auditiva y odorifera (gasolina).

Generacion de residuos solidos organicos como cascaras, frutas y verduras

deterioradas y otros puntos que son inevitables en los procesos de pos-
cosecha. Estos desechos seran utilizando como abonos por medio de
compostaje, el cual sera vendidos a un menor precio a los agricultores de la
region

Los niveles de contaminacion que puede llegar a genera la Asociacion, son
bajos, dado que no se va a utilizar quimicos, y otros productos que afecten
el clima o el ambiente, solo se emplearan productos quimicos para realizar
labores de aseo.

e Impactos Sociales de centro de acopio y unidad de transformacion

Dentro de los impactos sociales que se pueden presentar en el centro de acopio se
mencionan los siguientes:

1.

2.

Creaciéon de empleo: Con la puesta en marcha de centro de acopio, se va a
generar empleo en la region, empleando para ello mano de obra directa e
indirecta, fomentando economia en el municipio.

Al recibir capacitacion los productores de la regiébn en temas técnicos
agricolas y de comercializacion, distribucion y almacenamiento, se mejoran
las condiciones de cultivos de frutas y hortalizas, generando que los
productos de la regién sean competitivos a nivel de otras regiones.
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2.4 ESTUDIO TECNICO

Teniendo en cuenta el analisis de la encuesta realizada a los pequefios productores
se lograron identificar los procesos a realizar en el centro de acopio y unidad de
transformacién teniendo como base la materia que llega de los pequefios
productores, con lo anterior se lograron determinar los equipos y su respectiva
capacidad, luego las areas, disefio, distribucion y localizacién del centro de acopio.

24.1 Descripcion de los procesos

Los procesos productivos que se van a llevar a cabo en el centro de acopio y planta
de transformacién son: Recepcidn, seleccion adecuacion, almacenamiento,
transformacién (mermelada, salsa de tomate y bocadillo) y venta de frutas y
hortalizas, a continuacion, se describe cada uno de ellos.

24.1.1 Proceso para obtener frutas y hortalizas en fresco

Las materias primas solamente pasan por procesos basicos como: recepcion,
seleccion, lavado, desinfeccion (figura 15). Para este caso se hatomado como base
los requerimientos contenidos en la Norma Técnica Sectorial Colombiana (NTS-
USNA) 007 DE 2017.

Figura 15.  Diagrama de bloques para las frutas y hortalizas en fresco.

Selecciony Recepcion de
pesae frutas y hortalizas
Lavado Agua T=5-10 °C
Desinfeccién SOIUC|én NaCLO (50

ppm a 100ppm) con
H20 a T=5 a 10°c por

Empacado 5 min.
: T=0a10°C
Almacenamiento H relativa= 85% a
95%

Fuente: Elaboracion propia
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e Recepcion de frutas y hortalizas en fresco: Se debe seleccionar la materia prima
que presente condiciones aceptables, como, por ejemplo, el indice de madurez
comercial, tamafo (tamafos intermedios son preferidos por los consumidores) y
calidad (olor, color y textura) propias de cada fruta y hortaliza. Seguido realizar
el pesaje para tener conocimiento de la cantidad total que entra al centro de
acopio y unidad de transformacion.

e Lavado: Se realiza con abundante agua a una temperatura entre 5 a 10°c, para
eliminar exceso de tierra u otros residuos que puedan traer las frutas y hortalizas.

¢ Desinfeccion: Se realiza aplicando una solucion de hipoclorito de sodio, (en
concentraciones de 50 ppm para frutas y 100 ppm para hortalizas), en el agua
de 5°c a 10°c donde se sumerge las frutas y hortalizas por 5 minutos.

e Empaque: Se empaca las frutas y hortalizas en bolsas, mallas y bandejas, con
el fin de proteger las caracteristicas organolépticas (textura, color, tamafio) de
dafios mecanico y de alguna contaminacion.

e Almacenamiento: Para acondicionar el sitio de almacenamiento se toma un
rango de humedad relativa de 85-95%, una temperatura de 0 a 10°C y el tiempo
varia segun la hortaliza o fruta, por tanto, es necesario revisar constantemente
el estado de ellas (FAO, 2000).

2.4.1.2 Proceso para obtener picadillo de verduras

Después de pasar por las operaciones basicas de acondicionamiento (recepcion y
pesaje, lavado y desinfeccidn) las hortalizas se someten a un proceso de pelado y
cortado (figura 16), facilitando al consumidor final su preparacion.

85



Figura 16. Diagrama de bloques para la elaboracion de picadillo de verduras.

Pelado y cortado

Solucién H20 con

Fijacion color NaCl o CeHsO7 (0,5%)
por 15 min
Empacado
Almacenamiento _ 0
prod_ucto_ T=0al0°

H relativa= 85% a
Fuente: Elaboracion propia 95%

e Pelado y cortado: Consiste en separar la corteza o piel del producto, se hace
un pelado manual, para posteriormente cortar los alimentos para retirar semillas
y partes que se deben retirar.

e Fijacion color: Sumergir las frutas y hortalizas peladas y cortadas en una
solucién de agua con sales neutras (calcicas o sédicas) o acidos citricos en
pequefias cantidades (0,5%), por un periodo de 15 minutos, este procedimiento
es esencial para garantizar una apariencia llamativa para el cliente.

e Empacado: Se realiza de forma manual en bolsas plasticas, con el objetivo de
contener el producto terminado y protegerlo de dafios fisicos, quimicos o
microbioldgicos, durante el almacenamiento.

e Almacenamiento: Se almacena en bodegas que tengan las condiciones

adecuadas de conservacién para los productos ya procesados con rango de
temperatura 0 a 10°C y una humedad relativa de 85 a 95% (FAO, 2000).
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2.4.1.3 Proceso para obtener bocadillo, salsa de tomate y mermelada.

1. Bocadillo

En la figura 17 se puede observar el diagrama de bloques con las operaciones
necesarias para la produccién de bocadillo, cabe mencionar que las etapas de
recepcion, lavado, desinfeccién y pesaje de la guayaba, se realizan como se
describieron anteriormente.

Figura 17. Diagrama de bloques para la elaboracion de bocadillo.

I Escaldado I— | Agua T=85°C por5
min
| Despulpado —
3 min
| Formulacion
| Concentracion — | 85°C hasta 78°Brix
| Moldeo
' Enfriamiento y secado ——»
24 h
| Corte y empacado
Almacenamiento ,
Bocadillo T no mayor
' a 30°c
Fuente: Elaboracion Propia.

e Escaldado: Sumergir las guayabas en agua hirviendo a 85°C por 5 minutos para
ablandar tejidos.

e Despulpado: Se realiza para obtener la pulpa de la guayaba por
aproximadamente 3 min.

e Formulacion: la formulacién se realiza con base en la cantidad de pulpa de la
guayaba (1150 guayaba - 30% de semilla y cascara = 805 g de pulpa de
guayaba), ademas se requiere conocer los sélidos que porta la fruta (12% valor
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tedrico) y la cantidad de pectina (0,2% valor tedrico), esto con el fin de hacer un
calculo més preciso de la cantidad (g) de los insumos a agregar. como se
observa en la tabla 50.

Tabla 50. Célculos necesarios para hacer la formulacién de bocadillo.

°Brix Finales teorico 78%

Pulpa (70%) 1115 * 30% = 805 g
°Brix guayaba teorico 12%

Solidos aportados por la Guayaba 805g*12% =96,6 ¢
S.S totales 8059 *78% =627,99g
Pectina guayaba (0,2%) teorico 8059*0,2%=1,6¢g
Pectina 150 SAG (1g/150 SAG) (19/150)*627,9=4,2 g
Edulcorante 627,99-96,6 g=531,3 ¢
azucar (90%) °Brix 100 531,3*90% = 478,2 g
Glucosa (10%) °Brix 46 531,3*10% = 53,13 g
Pectina Real 429g-169g=26¢g

Acido (2,8ml/5gr guayaba *3/100 ) 0.017 * 805 q = 13.5
Valores tedricos para regular el pH ’ g=19°9

Presentacion Bocadillo de 50 g, en cajas de 200 g

Insumos Cantidad (g) Precio
Guayaba 805 $ 1.006
Azlcar 478,2 $1.243

Glucosa 53,1 $ 797

Pectina 2,6 $ 464
Acido 13,5 $2.164
Total 547.4 $5.674
Hojas bijao 1 $ 6.500
Cajas de carton (unidad) 5 $ 2.500
Total Costos $14.674

Evaporacion (29,1%) 603 g

Total g de bocadillo 1.150 g

Fuente: Elaboracion propia

e Concentracién: Adicionar el 50% del azlcar segun la formulacién e iniciar
calentamiento, afiadir la pectina y la mitad del azucar, cuando la mezcla tenga
45°brix. adicionar cuidadosamente el azUcar restante con agitacién prolongada
evitando incorporar aire, afiadir a la mezcla el acido disuelto en agua.
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Concentrar la mezcla hasta llegar a 78 ° BX o0 segun formulacion
correspondiente.

e Moldeo: Se vierte la jalea caliente en los moldes, los cuales deben estar
cubiertos en su interior por una lamina de pléstico.

e Enfriamiento y secado: Dejar enfriar y secar por aproximadamente 24 h para
obtener un producto firme y consistente.

e Corte y empacado: Pasadas las horas 24 h de enfriamiento y secado, se corta
en pequeios bloques rectangulares y se empaca manualmente en hojas de
bijao.

e Almacenamiento: Se debe almacenar en un lugar fresco, seco y limpio hasta el
momento de su venta, a una temperatura que no supere los 30°c ya que hay
riesgo de que se produzca revenimiento, lo que ocasiona que el producto se
suavice y favorezca el crecimiento de hongos.

2. Salsa de tomate
En la figura 18 se describen las operaciones necesarias para la produccion de salsa
de tomate. Las etapas de recepcion, lavado, desinfeccion y pesaje se realizan como

se menciond anteriormente en el proceso de produccion de frutas y hortalizas en
fresco.
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Figura 18. Diagrama de bloques para el proceso de elaboracion de salsa de

tomate.

| Escaldado

Adecuacion (pelado y

troceado)
] Despulpado
| Formulacion
Pulpa tomate, - S
azlicar, especies y | Concentracion
CMC
[ Empacado

Enfriado (choque
\\ teérmico)

Almacenamiento salsa
de tomate

Fuente: Elaboracién propia

Agua T= 85°C por
5 min

3 min

85°C hasta
30°Brix

T no mayor
a 30°c

e Escaldado: Se sumergen los tomates en agua hirviendo a 85°C durante 5
minutos para que el tejido exterior se ablande y se facilite el proceso de pelado.

e Adecuacion (Pelado y troceado): En esta etapa de forma manual se retira la

cascara del tomate y se lo corta en pequefios trozos.

e Despulpado: Se realiza para obtener la pulpa libre de cascaras y semillas; se
puede realizar empleando licuadoras o despulpadoras industriales.

e Formulacion: Se calcula la cantidad en gramos de cada uno de los insumos
necesarios, tomando como base la tabla 51. Se recomienda llevar un control del

peso de la pulpa obtenida.
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Tabla 51. Cantidad en gramos de los insumos requeridos en la elaboracion de

salsa de tomate

Formulacion g/ Cantidad
0/3,9 kg de .
Insumos 1 kg de pulpa Precio
de tomate pulpa de
tomate
Pulpa de tomate 1000 3900 $  3.500
Azucar 120 420 $ 420
Canela 10 35 $ 35
Vinagre 100 350 $ 350
Cebolla en polvo 20 70 $ 70
Sal 20 70 $ 70
Clavos de olor 1 4 $ 4
Pimienta negra molida 1 4 $ 4
Ajo en polvo 2 7 $ 7
Pimentdn fresco 30 105 $ 105
CMC 10 35 $ 35
Total 1314 5000 $ 4,599
Evaporacion 15% (gr) 750,00
Salsa de tomate (gr) 4250,00

Fuente: Elaboracion propia

e Concentracion: Se realiza en una marmita o estufa y el objetivo es concentrar la
mezcla a una temperatura de 85°C por aproximadamente 30 min hasta llegar a
30° °Brix, obteniendo una textura espesa. En esta etapa es muy importante
revolver constantemente para evitar que se asiente y también facilitar que los
ingredientes se disuelvan.

e Enfriado o choque térmico: Se procede a enfriar la salsa de tomate para
conservar la calidad. Se puede realizar con chorros de agua fria a una
temperatura aproximada de 8 a 10°C.

e Empacado: Una vez finalizado el proceso de enfriado, la salsa de tomate debe
ser envasada manualmente en bolsas doy pack.

e Almacenamiento: Debe realizarse en un lugar limpio, seco y fresco a una

temperatura, no mayor a 30°c, para garantizar la conservacion del producto a
temperatura ambiente.
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3. Mermelada de mora

Las etapas de recepcion de frutas y hortalizas, lavado, desinfeccion y pesaje se
realizan de la misma manera como se describe en el proceso de frutas y hortalizas
en fresco, a continuacion, se describen las siguientes operaciones, en la figura 19.

Figura 19. Diagrama de bloques para el proceso de elaboracién de mermelada.

15 min
| Despulpado > Ml
| Formulacion
| Concentracion | 60-70°C
hasta
— — °Bri
[ Empacado 05 Brix
Enfriamiento (choque
térmico)
Almacenamiento T no mayor
mermelada , a 30°¢

Fuente: Elaboracion propia

e Despulpado: Esta operacién dura aproximadamente 15 min y se realiza para
obtener la pulpa libre de céscaras y semillas; se puede realizar empleando
licuadoras o despulpadoras industriales. Se recomienda llevar un control del
peso de la pulpa obtenida después del despulpado para el calculo del resto de
insumos.

e Formulacion: En esta etapa se realiza la formulacion teniendo en cuenta la
pulpa de la mora (51 kg mora - 16% de semilla = 42,8 kg de pulpa de mora),
ademas se requiere conocer los sélidos a portados por la fruta (8% valor
tedrico) y la cantidad de pectina (0,2% valor tedrico), esto con el fin de hacer
un calculo mas preciso de la cantidad de los insumos que se debe agregar
como se observa en la tabla 52.
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Tabla 52. Informacion necesaria para la formulacion de mermelada de mora

°Brix Finales teérico

65%

Pulpa (70%)

51,1 kg * 16% = 42,8 kg

°Brix Mora teérico

8%

S.S totales

42,8 Kg *65%= 27,8 kg

S.S Mora

42,8 Kg * 8% =3,4 kg

Pectina mora (0,2%) te6rico

42,8 kg * 0,2% = 0,09 kg

Edulcorante

27,8 -3,4=24,4kg

azucar (90%)

24,4 kg *90% = 21,96 kg

Glucosa (10%)

24,4 kg *10% = 2,4 kg

Pectina 150 SAG (1/150 SAG) tedrico

(1/150) * 27,8 kg = 0,185 kg

Pectina Real

0,185 kg - 0,09 kg = 0,1 kg

Acido (2,8ml/5gr mora) (3/100) Valores teoricos
para corregir pH

0,017 * 42,8 kg = 0,72 kg

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 53 se observa las cantidades en kg para cada insumo requerido para

elaboracion de mermelada.

Tabla 53. Cantidad en kg para cada insumo requerido en la elaboracion de

mermelada.

Presentacion de la mermelada de mora doy pack de 200 gr

Insumos Cantidad (kg) S.S totales Precio

Mora 42,8 3 $ 132.587
Azucar 33 33 $ 84.927
Glucosa 4 2 $ 54.440
Pectina 0,2 0,2 $ 32.261
Acido citrico 1 1 $ 114.966
Total 80 39 $ 419.180

Evaporacién (23,6%) 19

Total kg de Mermelada de mora 61,1

Fuente: Elaboracion propia

e Coccion o concentracion: Se realiza a presion atmosférica en donde el producto
se concentra a temperaturas entre 60 y 70 °C, Cuando el producto se encuentra
en proceso de coccion y el volumen se ha reducido a un tercio, se afiade acido
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citrico y la mitad del azucar en forma directa. La mezcla se debe remover para
disolver los ingredientes que se han agregado, después de disuelta se debe
llevar al punto de ebullicibn de manera rapida y corta. La pectina se agrega con
al azucar faltante evitando que se formen grumos, durante esta etapa la
mermelada debe ser removida lo menos posible. La coccion finaliza cuando se
han obtenido entre 65 y 68% de sdélidos solubles totales.

e Enfriado o choque térmico: Se procede a enfriar los envases para conservar la
calidad y asegurar la formacion de vacio dentro de los mismos. Se puede
realizar con chorros de agua friaa T 8 a 10°C.

e Empacado: Una vez finalizado el proceso de enfriado, la mermelada debe ser
envasada manualmente en bolsas doy pack.

¢ Almacenamiento: Debe realizarse en un lugar limpio, seco y fresco a una
temperatura, no mayor a 30°c, para garantizar la conservacion del producto a
temperatura ambiente.

Para la comprensién de los procesos descritos anteriormente en el ANEXO B se
muestran los diagramas analiticos, es decir una representacion gréafica de los pasos
gue se siguen en una secuencia de actividades y que son identificados mediante
simbolos, incluyendo informacién necesaria, como, tiempos, temperaturas y
actividades que se especifican en el diagrama como “operaciones, transportes,
inspecciones, retrasos o demoras y almacenajes’.

2.4.2 Determinacion del requerimiento de materias primas e insumos de frutas
y hortalizas en fresco y procesadas.

Con el fin de conocer el requerimiento de insumos (empaques e ingredientes), es
necesario conocer la cantidad final de frutas y hortalizas en fresco y procesadas
gue se va obtener, para esto es importante realizar un balance de materia en cada
uno los procesos (ver figura 20 a 24) para conocer las posibles pérdidas en las
operaciones (frutas y hortaliza descartadas, despulpado, pelado, evaporacién).

Es importante mencionar que los pequefios productores deben cumplir con
estandares de calidad en cuanto tamafio, color, madurez y textura de las frutas y
hortalizas en fresco, por eso al momento de recepcionar la materia prima se debe
seleccionar, en donde los productos que no cumplan con las caracteristica
adecuadas se transformaran, sin embargo es dificil que no haya un porcentaje de
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perdida (frutas y hortalizas que no se puedan transformar por pudricion, golpe,
sabor), por tanto se supone una pérdida baja de aproximadamente del 2 %.

Figura 20. Balance de materias para las frutas y hortalizas en fresco.

Frutas y hortalizas
descartadas 64,8 kg

3.240 kg de 0
frutas 'y Recepcién (2%)
hortalizas en
fresco 3.175 kg
Lavado
Desinfeccion
79 kg de frutas Recepcion y 3'096hE?t§|?zg:tas y
y hortalizas pesaje
para
transformar Empacado 3.096 paquetes de
1 kg de cada fruta 'y
Almacenamiento hortaliza

Fuente: Elaboracién propia

Para el proceso de frutas y hortalizas en fresco los insumos necesarios son los
empaques, en la tabla 54 se puede observar la cantidad de requerimientos de cada
uno de ellos. Cabe mencionar que las frutas y hortalizas se agruparon de acuerdo
a la forma en la que van hacer empacadas, para conocer la cantidad en kg de cada
fruta u hortaliza ver la tabla 62.
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Tabla54.  Cantidad de empaques necesarios para la obtencion de frutas y
hortalizas en fresco
Empaque Fruta u hortaliza Ci(antldad Cantidad de Precio
g/sem empaque
Lechuga, repollo,
tomate, aguacate,
platano, yuca,
Malla cebolla, zanahoria, 1707 1707 mallas $19.700
brocoli, coliflor,
limon, naranja,
guayaba, mandarina
Cabuya de Cilar}_tro, a_celga,
fique perejl!, . espinaca, 193 50 mcabuya| $ 8.500
aromaticas
Bandejas  de| ol maiz y mora 1196 1196 cajas | $ 598.000
icopor
Total 3096 - $ 626.200

Fuente: Elaboracion propia.

En el proceso de obtencion de picadillo de verduras (acelga, repollo, frijol,
zanahoria, maiz) el 4,5% son pérdidas por la adecuacion (pelado y cortado) debido

a la cascara del frijol, zanahoria y maiz.

Figura 21.

22 kg de
hortalizas

Adecuacion
(pelado y
cortado)

[ Fijacion color

l Empacado

Almacenamiento |

mp

Fuente: Elaboracion propia
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aproximadamente 4,5%
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Los insumos necesarios en el proceso de obtencion de picadillo de verduras son
los empaques, como se muestra en la tabla 55. La cantidad exacta de cada hortaliza
se puede observar en la tabla 64.

Tabla55. Cantidad de empaques necesarios en la produccién de picadillo de
verduras
Empaque Fruta u hortaliza Cantidad Cantidad |Precio
kg/sem
Acelga, frijol, repollo,
Bolsas maiz, zanahoria 21 21 $ 5.649
Total $ 5.649

Fuente: Elaboracion propia.

Semilla 345 g (30%)

Guayaba, azucar,
pectina, acido. (818 Q)

Evaporacion 473 g

Figura 22. Balance de materia para la elaboracién de bocadillo.
1,15 kg —+ Recepcion y pesaje
guayaba ’
| Escaldado
| Despulpado >
805 a
{ Formulacion — —»
1.623 g
- Concentracion .
| Moldeo 115049

Enfriamiento

(29,1%)

| Corte y empacado

Fuente: Elaboracion propia

Almacenamiento —»
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En la tabla 56 se observa el requerimiento de insumos para una semana de
produccién de bocadillo.

Tabla 56. Requerimiento de materiales para una semana de produccion de

bocadillo.
Presentacion Bocadillo de 50 gr, en cajas de 200 gr
Insumos Cantidad (gr) Precio
Guayaba 805 $ 1.006
Azucar 720 $ 1.873
Glucosa 80 $ 1.201
Pectina 4 $ 787
Acido 14 $ 2.164
Total 818 $ 7.030
Hojas bijao 1 $ 6.500
Cajas de cartéon (unidad) 5 $ 2.500
Total Costos $ 16.030
Evaporacion (29,1%) 332
Total gr de bocadillo 1150
Bocadillos de 509 23
Semana 5,8
Cajas de 200 g (4 bocadillos) Diaria 1,0
Hora 0

Fuente: Elaboracion propia

Salsa de tomate

La produccion semanal de salsa de tomate son 3,9 kg. La siguiente tabla muestra
el requerimiento de materia semanal, para la elaboracién de 19 doy pack de 200 gr
y teniendo en cuenta los desperdicios obtenidos en el balance de materia ver figura
23.
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Figura 23. Balance de materia para la elaboraciéon de salsa de tomate.

3,9 kg y .
tomate Recepcion y pesaje
| Escaldado
Adecuacioén (pelado y
troceado)
3.8 ka
{ Despulpado
[ Formulacion
5,0 kg
[ Concentracion
4.2 kg

. Empacado

Enfriado (choqu
teérmico)

| Almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia

99

Cascara 0,1
kg (2%)
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Evaporacion
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En la tabla 57 se pude observar el requerimiento de insumos para una semana de
produccion de salsa de tomate.

Tabla 57. Requerimiento de insumos para una semana de produccién de salsa

de tomate.
Presentacion de la salsa doy pack de 200 gr
Insumos Cantidad (gr) Precio
Tomate 3900 $ 6.650
Azucar 420 $ 1.092
Canela 35 $ 1.750
Vinagre 350 $ 3.150
Cebolla en polvo 70 $ 2.646
Sal 70 $ 105
Clavos de olor 4 $ 405
Pimienta negra molida 4 $ 313
Ajo en polvo 7 $ 1.260
Pimentdn fresco 105 $ 11.970
CMC 35 $ 18.830
Total 5000 $ 48.171
Doy Pack (unidad) 21 $ 11.000
Total Costos $ 59.171
Evaporacién 15% 750
Salsa de tomate (Q) 4250
Semana 21
Doy Pack de 200 gr Diario 3,5
Hora 0,5

Fuente: Elaboracion propia
Mermelada

La produccién semanal de mermelada es de 61,1 kg. Teniendo en cuenta el
balance de materia de la figura 24.
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Figura 24. Balance de materia para la elaboracién de mermelada

51 kg mora
Recepcion y pesaje
’ Semilla 8,2
kg (16%)
| Despulpado
42,8 kg
( . Mora, azUcar,
‘ Formulacion pectina (37,2 kg)
80 kg
Concentracion Evaporacion 18,9
kg (23,6%
61,1 kg o R
Empacado 305 doy pack
de 200 gr

| Enfriamiento (chogue térmico)

Almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia.

La siguiente tabla muestra el requerimiento de insumos semanal, para la
elaboracion de 305 doy pack de 200 g.

Tabla 58. Requerimiento de insumos para una semana de produccion de
mermelada de mora.

Presentacion de la mermelada de mora doy pack de 200 gr
Insumos Cantidad (kg) Precio
Mora 42,8 $ 132.587
Azlcar 33 $ 84.927
Glucosa 4 $ 54.440
Pectina 0,2 $ 32.261
Acido 1 $ 114.966
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Total 80 [ $  419.180
Doy Pack (unidad) 305 $ 167.750
Total Costos $ 586.930
Evaporacion (23,6%) 19
Total kg de Mermelada de mora 61,1
Semana 305,5
Doy pack de 200 gr de Diario 50.9
mermelada de mora
Hora 7,3

Fuente: Elaboracion propia

2.4.3 Requerimiento de equipos y utensilios para el centro de acopio y
unidad de transformacion.

Después de conocer los procesos productivos se identificaron los equipos y
utensilios necesarios (tabla 59, 60, 61). Cabe mencionar que los procesos
productivos de los productos procesados son artesanales, es decir que no necesita
de tecnologia avanzada, y gran parte del proceso se realiza manual, por tanto, los
equipos son pocos. Las fichas técnicas de los equipos se pueden conocer en el

ANEXO C

Tabla 59. Equipos necesarios para el funcionamiento del centro de acopio y la
unidad de transformacion.

Dimensiones (cm)

Fuente: Elaboracion propia
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Equipo Cantidad Largo |Ancho |Alto Precio Total
Bascula 3 100 100 15 $ 1.500.000 | $ 4.500.000
Refrigerador |2 138 77 108 $1.711.500 | $ 3.423.000
Lavadora por
inmersién 1 60 160 150 |$11.000.000 | $ 11.000.000
Despulpadora |1 80 35 110 $ 7.000.000 | $ 7.000.000
Estufa 1 91 73 32 $ 3.600.000 | $ 3.600.000
Total $ 29.523.000




Tabla 60.  Utensilios para el centro de acopio y la unidad de transformacion.
Equipo Cantidad Dimensiones (cm) Precio Total
quip Largo Ancho |Alto

Equipo para

laboratorio

(Termometro,

refractobmetro, |1 - - - $1.200.000 $1.200.000

probetas,

bureta, pipeta

etc.)

Estibas 5 118 99 14 $ 259.000 |$1.295.000

Canastillas 10 52 35 15 $ 60.900 | $ 609.000

Tanque de i i i

gas 1 $ 240.000 | $ 240.000

Vitrinas 3 150 33 43,5 | $ 520.600 |$1.561.800

Juego de

Cuchillos y - - -

cucharas 4 $ 300.000 |$1.200.000

Ollas 4 ) ] ] $ 282.000 |$1.128.000

Mesas 2 120 60 90 $ 480.000 | $ 960.000

Balanza 2 34 32.5 114 | $ 267.000 | $ 534.000
Total $8.727.000

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 61.

transformacion.

Equipos de oficina para el centro de acopio y la unidad de

Fuente: Elaboracion propia
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. . Dimensiones (cm .

Equipo Cantidad Largo Anch(o ,)Alto Precio Total

Escritorio 1 150 165 73 $ 459.900 | $ 459.900

Archivador |1 60 47 136 | $ 779.900 | $ 779.900

Impresora 1 30 20 15 $ 780.000 | $ 780.000

Computador |1 31 30 3 $ 1.659.000 | $ 1.659.000

Sillas 3 - - - $ 249.000 | $ 747.000
Total $ 4.424.000




Con el fin de optimizar cada uno de los procesos del centro de acopio y unidad de
transformacion, es importante identificar la capacidad requerida para algunos de
los equipos (bascula, lavadora por inmersion, despulpadora y refrigerador),
teniendo como base la informacion de la tabla 62, la cual suministra la cantidad
comercializada por los 50 pequefios productores de frutas y hortalizas, ademas de
identificar la cantidad a procesar, teniendo en cuenta que solo se procesara el 5%
de la cantidad total.

Tabla 62. Cantidad (kg/sem) comercializada de frutas y hortalizas por los
pequefos productores.

Cantidades de entrada al centro de acopio
. ) Cantidad para
Clasificacion Nombre kg/sem transformacion
(5%) (kg/sem)
Lechuga 105 -
Cilantro 32 -
Acelga 99 5
Frijol 182 9
Repollo 57 3
Perejil 44 -
Tomate 78 4
Aguacate 285 -
Hortalizas Platano 128 -
Yuca 206 -
Espinaca 25 -
Cebolla 57 -
Zanahoria 43 2
Brocoli 27 -
Coliflor 22 -
Maiz 58 3
Aromaticas 2
Limon 302 -
Naranja 255 -
Frutas Mora 1046 52
Guayaba 23 1
Mandarina 164
Total 3240 79

Fuente: Elaboracion propia
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En el centro de acopio y en la unidad de transformacion se van a trabajar 6 dias a
la semana 7 horas diarias, por tanto, la cantidad de kg/sem que lleguen al centro
de acopio se la divide por 6 cantidad en kg/dia.

Bascula: Este equipo estacionario tiene una capacidad de 200 kg. Para el area de
recepcion y pesaje se toma como referencia la cantidad mas alta (1046 kg/sem de
mora) que llega al centro de acopio y se calcula la cantidad diaria es decir
aproximadamente 174 kg, por tanto, la capacidad maxima de este equipo seria
esta. En el area de produccion se elaboran aproximadamente 3 batch de 200 kg.
Por tal razon la béascula seria de la misma capacidad. Para el area de
almacenamiento de materias primas se tiene en cuenta a produccion obtenida por
tanto la capacidad de este equipo seria.

Lavadora por inmersion: A este equipo entraria toda la cantidad de frutas y
hortalizas que llegan al area de recepcion (pesaje, seleccidon, lavado y
desinfeccion), por tanto, serian 3.240 kg/sem, 540 kg/dia o 77 kg/h, es decir que la
capacidad seria de aproximadamente 77 kg/h.

En el centro de acopio y unidad de transformacion van a ver dos refrigeradores uno
en el area de ventas donde va a ir el 30% de la produccién y otro en el area de
almacenamiento de producto terminado donde se va almacenar el 70% de la
produccion total. La capacidad de los refrigerados es de aproximadamente 150 It.

Despulpadora: Para obtener la capacidad de este equipo se tiene en cuenta la
cantidad en kg mas alta (mora) que llega al centro de acopio, Cabe resaltar que se
procesara el 30% de la materia prima total. Por tanto, se trabajara con 122 kg al dia
capacidad de la despulpadora.

La capacidad cotizada de cada uno de los equipos se observa en la tabla 63.
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Tabla 63. Capacidad cotizada de los equipos necesarios para el
funcionamiento del centro de acopio

Equipo Capacidad cotizada
Béscula 200 kg
Refrigerador 150 It
Lavadora por inmersion 150 kg/h
Despulpadora 150 kg/h

Fuente: Elaboracion propia.

2.4.4 Requerimiento del nimero de operarios para el centro de acopio y
unidad de transformacion.

En el centro de acopio y unidad de transformacion se va a trabajar 8 horas diarias
con una hora de almuerzo (descanso) es decir que al dia se trabajaran 7 horas o
420 min

Para determinar el niumero de operarios para cada proceso se debe aplicar la
ecuacion 3, descrita anteriormente. La cual relaciona la produccion diaria de cada
proceso, tiempo total de cada actividad, tiempo de trabajo diario (420 min) y la
eficiencia del proceso (95%). A continuacion, se puede observar la produccién
diaria y el tiempo necesario para cada actividad de cada uno de los procesos.

2.4.4.1. Produccion diaria y el tiempo requerido de cada actividad para la
adecuacion de frutas y hortalizas en fresco

Para conocer la produccion diaria de frutas y hortalizas en fresco (3.240 kg/sem) se
tiene en cuenta la cantidad total en kg/dia que entra al centro de acopio y unidad
de transformacioén, sabiendo que la lavadora por inmersion tiene una capacidad de
200 kg/h, se obtiene que aproximadamente se produciran 3 Batch de 200 kg. Luego
se identificaron los tiempos (min) necesarios en cada tarea, como se observa en la
siguiente tabla.
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Tabla 64.  Tiempo requerido en cada una de las tareas en el proceso de
adecuacion de frutas y hortalizas.

. , . Tareas
N Tarea Tiempo (min) precedentes
Recepcion y pesaje de materias
1 primas 15 -
2 Transporte al area de produccion 3 1
3 Seleccién de las materias primas 10 2
4 Transporte al equipo de lavado 3 3
5 Lavado y desinfeccién 60 4
Total 91 -

Fuente: Elaboracion propia

2.4.4.2. Produccion diaria y el tiempo requerido de cada actividad para la
obtencién de frutas y hortalizas en fresco empacadas

Para conocer la produccion diaria de frutas y hortalizas en fresco empacados se
tiene en cuenta la cantidad total en kg/dia que entra al centro de acopio (3.161
kg/sem), un Batch es de 200 kg, por tanto, al dia se produciran aproximadamente
3 Batch de 200 kg. Luego se identificaron los tiempos (min) necesarios en cada
tarea, como se observa en la siguiente tabla.

Tabla 65. Tiempo requerido en cada una de las tareas en el proceso de
obtencion de frutas y hortalizas en fresco.
Tiempo de
o L Tareas
N° | Tarea realizacion
) precedentes
(min)

6 |Recepcion y pesaje de materias primas 3 5
7 |Empacado 60 6
8 | Transporte area producto terminado 3 7
9 |Almacenamiento area producto terminado 0 8
TOTAL 66 -

Fuente: Elaboracion propia
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2.4.4.3. Produccion diaria y el tiempo requerido de cada actividad para la
obtencién de picadillo de verduras

Para conocer la produccion diaria de hortalizas minimamente procesados se tiene
en cuenta la cantidad total en kg/sem que entra al centro de acopio de acelga, maiz
repollo, zanahoria, frijol (22 kg/sem), por tanto, se producira un Batch 22 kg.

Para esta linea de produccion se identifican los tiempos (min) necesarios en cada
tarea para producir 1 Batch de 22 kg, como se observa en la siguiente tabla.

Tabla 66. Tiempo de cada una de las tareas en el proceso de obtencion de
picadillo de verduras.

Tiempo de
o . ., Tareas
N° | Tarea realizacion
. precedentes
(min)
10 | Recepcion y pesaje de materias primas 3 5
11 | Adecuacion de las materias primas 40 10
12 | Fijacion de color 5 11
13 | Empaque 30 12
14 | Transporte area producto terminado 3 13
15 | Almacenamiento area producto terminado |0 14
Total 81 -

Fuente: Elaboracion propia

2.4.4.4. Produccion diaria y el tiempo requerido de cada actividad para la
obtencion de bocadillo

Para conocer la produccion semanal de bocadillo se tiene en cuenta la cantidad
total en kg/sem que entra al centro de acopio de guayaba (1 kg/sem), por tanto, se
producira un Batch de 1 kg aproximadamente. Luego se identificaron los tiempos
(min) necesarios en cada tarea, como se observa en la siguiente tabla.
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Tabla 67. Tiempo de las tareas en el proceso de obtencion de bocadillo.

Tiempo de

N° | Tarea realizaciéon Tareas

: precedentes

(min)

16 | Recepcion y pesaje de materias primas 1 5

17 |Escaldado de la Guayaba 3 16

18 | Despulpado 3 17

19 | Formulacion 0,3 18

20 | Concentracion 35 19

21 |Moldeo 5 20

22 | Enfriamiento y secado 0 21

23 | Corte y empaque 5 22

24 | Transporte area producto terminado 3 23

25 | Almacenamiento &rea producto terminado 0 24

Total 55,3 -

Fuente: Elaboracion propia

2.4.45.

obtencién de salsa de tomate

Produccion diaria y el tiempo requerido de cada actividad para la

Para conocer la produccién semanal de salsa de tomate se tiene en cuenta la
cantidad total en kg/sem que entra al centro de acopio de tomate (4 kg/sem), por
tanto, se producird un Batch 4 kg aproximadamente. Luego se identifican los
tiempos (min) necesarios en cada tarea, como se observa en la siguiente tabla.

Tabla 68.

salsa de tomate.

Tiempo de cada una de las tareas en el proceso de obtencion de

Tiempo de Tareas
N° Tarea realizacion
(min) precedentes

26 Recepcion y pesaje de materias primas 3 5
27 Escaldado del tomate 6 26
28 Adecuacion (Pelado y troceado) 5 27
29 Despulpado 5 28
30 Formulacion 0,3 29
31 Concentracion 35 30
32 Envasado o dosificacion 15 31
33 Cerrado e inspeccion del producto 5 33
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34 Enfriamiento (Choque térmico) 0 34

35 Transporte area producto terminado 3 35

36 | Almacenamiento area producto terminado 0 36
Total 77,3 -

Fuente: Elaboracion propia.

2.4.4.6. Produccion diaria y el tiempo requerido de cada actividad para la
obtencion de mermelada de mora

Para conocer la produccién semanal de mermelada de mora se tiene en cuenta la
cantidad total en kg/sem que entra al centro de acopio de mora (52 kg/sem), por
tanto, se produciran 1 Batch 52 kg aproximadamente. Luego se identifican los
tiempos (min) necesarios en cada tarea para producir, como se observa en la
siguiente tabla.

Tabla 69. Tiempo de las tareas en el proceso de obtencion de mermelada.
Tiempo de Tareas
N° Tarea realizacion
(min) precedentes
37 Recepcion y pesaje de materias primas 3 5
38 Despulpado 15 38
39 Formulacion 0,3 39
40 Concentracion 35 40
41 Envasado o dosificacion 60 41
42 Cerrado e inspeccion del producto 30 43
43 Enfriamiento (Choque térmico) 0 44
44 Transporte area producto terminado 3 45
45| Almacenamiento area producto terminado 0 46
TOTAL 146,3 -

Fuente: Elaboracion propia

Finamente en la tabla 70 se puede observar el nUmero de operarios para cada
proceso del centro de acopio y unidad de transformacion. En total para los seis
procesos se necesitan aproximadamente 2 operarios, sin embargo, la
transformacion agroindustrial no se realizara todos los dias debido a que la cantidad
en kg de producto a transformar es pequefia, por tanto, los 2 operarios se
necesitarian los dias que se realice la transformacion y cuando no, se necesitaria
solamente 1 operario.
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Tabla 70. Requerimiento de operarios para cada proceso del centro de acopio

Produccién Tiempo Numero de
Proceso . ) :
diaria total (min) | operarios
Adecuacion de frutas y 3 batch de 200
hortalizas kg 91 0,62
Frutas y hortalizas en fresco 3 batch de 200
empacadas kg 66 0,43
Picadillo de verduras 1 batch de 22 kg 81 0,20
Bocadillo 1 batch de 1 kg 55,3 0,14
Salsa de tomate 1 batch de 4 kg 77,3 0,19
Mermelada 1 batch de 52 kg 146,3 0,37
Eficiencia 95% Total 1,95
Tiempo de trabajo diario 420 min operarios | Aprox 2
Fuente: Elaboracion propia
2.4.5 Disefio y distribucion del centro de acopio y unidad de transformacion.

El método SLP es una forma racional y organizada para realizar la planeacion de
una distribucion y esta constituido por una serie de procedimientos que permiten
identificar, valorar y visualizar todos los elementos involucrados en la implantacion
y las relaciones existentes entre ellos a momento de disefiar el centro de acopio y
unidad de transformacion.

2.45.1 Tipo de distribucion del centro de acopio y unidad de transformacion.

Para ello primero se elaboré una grafica en forma de histograma de frecuencias
gue se representa en la figura 25 y 26, teniendo en cuenta la producciéon semanal
de cada uno de los productos.
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Figura 25. Histograma de la cantidad producida de frutas y hortalizas en

fresco
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Fuente: Elaboracion propia.

Figura 26. Histograma de la cantidad semanal de frutas y hortalizas
procesadas.
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Fuente: Elaboracion propia.
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En el centro de acopio y unidad de transformacion el tipo de distribucion mas
adecuado es por procesos ya que en el histograma de barras se observa que hay
una gran variedad de productos, con pequefias cantidades de produccion, adema
de compartir operaciones similares en su proceso de elaboracion, como por
ejemplo para los productos procesados la operacion de despulpado y
concentracion.

2.45.2 Identificacion de las areas del centro de acopio y unidad de
transformacion.

Después, fue necesario identificar las areas requeridas como se muestra en la tabla
71 con su respectivo cédigo de identificacién.

Tabla 71. Identificacion de las areas del centro de acopo y unidad de
transformacion.

Cdédigo Nombre del area

Recepcion y pesaje
Almacén materias primas
Produccion
Almacén producto final
Centro de ventas
Cuarto de insumos
Oficinas
Desechos (Residuos)
Bafos y vestidores

10 Area de alimentacion

OO N0 |WIN(F

Fuente: Elaboracion propia

2.45.3 Requerimiento de espacio de cada una las areas del centro de acopio
y unidad de transformacion.

Los requerimientos de espacios para cada area identificada, se realiz6 por medio
del calculo de superficie de Guerchet, donde se tuvo en cuenta las dimensiones de
los equipos con su respectiva holgura, circulacion del personal y material y area de
pasillos (15%). Para el caculo del area de cada departamento (tablas 72 a 77) se
tuvo en cuenta el espacio espacio estatico (Ss), geométrico (Sg) y el espacio de
evolucion (Se) multiplicando K
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Cabe resaltar que, para el area de bafos, vistieres y area de alimentacion, no se
realizo calculo, debido a que se consideraron las disposiciones establecidas en el
Decreto 3075 de 1.997 del Ministerio de Salud y las Resoluciones 2400 de 1.979y
2674 del 2013 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social para que se cumpla con
los requerimientos. Por otro lado, para el area del cuarto de insumos se estimo un
area pequefa ya que son pocos los aditivos y herramienta necesarias, por ultimo,
el area de los desechos se estima teniendo en cuenta que aproximadamente cada
dos dias estos son removidos.
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Tabla 72. Requerimiento de espacios para el area de produccion.

AREA DE PRODUCCION

. . h Area total
Equipos Cantidad N | L(m)| A(m Ss S Se
Bascula 1 3 |21,000 0,850 | 0,15 | 0,85 | 2,55 | 3,117 6,517
Lavadora por inmersion 1 2 |1,600 0,600 | 1,50 | 0,96 | 1,92 | 2,640 5,520
Despulpadora 1 1 10800030 1,20 | 0,28 | 0,28 | 0,513 1,073
Estufa 1 2 /0910 0,730 | 0,85 | 0,66 | 1,33 | 1,827 3,820
Mesa 1 4 090 | 0,60 | 0,9 | 0,54 | 2,16 | 5,616 8,316
Total 25,25
Area tota con una holgura para los pasillos del 15% 29,03
K=0,92m | h1=1,65m | h2=0,9 m 29 m2
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 73. Requerimiento de espacios para el area de oficinas.
AREA DE OFICINAS
Equipos Cantidad N | L(m) | A(m) | h(m) Ss Sg Se Are(;rz?]tZ(;tal
Escritorio 1 1 1,40 1,50 0,73 2,10 2,10 3,647 7,847
Archivador 1 1 0,60 0,47 1,36 0,28 0,28 0,490 1,054
Sillas 3 1 0,43 0,74 | 0,76 0,32 0,32 0,553 3,567
Total 12,47
Area tota con una holgura para los pasillos del 15% 14,34
K=0,87 m |h1=1,65m | h2=0,95 m 15 m2

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 74. Dimensiones de los equipos necesarios para el area de almacén de materias primas
AREA DE ALMACEN MATERIAS PRIMAS )
Equipos Cantidad N L(m) | A(m) | h(m) Ss Sg Se Ar?r?]gtal
Estibas 2 1 1,00 0,80 0,14 0,80 0,80 3,328 9,855
Mesa 1 2 0,90 0,60 0,9 0,54 1,08 3,369 4,989
Bascula 1 1 1,00 0,85 0,15 0,85 0,85 3,536 5,236
Total 20,08
Area tota con una holgura para los pasillos del 15% 23,09
K =1,98 | h1=165 | h2=0,4 23 m2
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 75. Dimensiones de los equipos necesarios para el area de almacén de materias prima
AREA DEL CENTRO DE VENTAS
Equipos Cantidad N L(m) | A(m) | h (m) Ss Sg Se Ar(?;tzc))tal
Mesa 1 4 0,90 | 0,60 0,9 0,54 2,16 2,767 5,467
Vitrina 3 2 150 | 0,33 | 0,44 0,50 0,99 1,522 9,021
Refrigerador 1 1 1,38 0,77 1,08 1,06 1,06 2,178 4,303
Total 18,79
Area tota con una holgura para los pasillos del 15% 21,61
K=1,02m | h1=1,65 m | h=0,805 m 22 m2

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 76. Requerimiento de espacios para el area de producto terminado

AREA DE ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

Equipos Cantidad N L (m) | A(m) | h (m) Ss Sg Se Ar?r?]tz(;tal
Refrigerador 1 1 1,38 | 0,77 | 1,08 1,06 1,06 | 2,874 4,999
Estibas 3 1 1,18 | 0,90 | 0,14 1,06 1,06 | 2,873 14,990
Total 19,99
Area tota con una holgura para los pasillos del 15% 22,99
K=1,35m | h1=1,65m | h2=0,61 m 23 m2

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 77. Requerimiento de espacios para el area de recepcion y pesaje de materia prima
AREA DE RECEPCION Y PESAJE

Equipos Cantidad N L(m) | A(m) | h(m) Ss Sg Se Are(zrz?]tzgtal
Bascula 1 3 1,000 | 0,850 | 0,15 0,85 2,55 5,343 8,743
Mesa 1 4 0,90 0,60 0,9 0,54 2,16 4,243 6,943
Total 15,7
Area tota con una holgura para los pasillos del 15% 18,0
K=157m |h1=1,65m | h2=0,52 m 18 m2

Fuente: Elaboracién propia
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Finalmente se conoce que el area total del centro de acopio y unidad de
transformacion es de aproximadamente 160 m? como se muestra en la tabla 78.

Tabla 78. Area total destinada para cada area de centro de acopio y unidad de
transformacion.

Cddigo Nombre area Area calculada
(m2)
1 Recepcion y pesaje 18
2 Almacén materias primas 23
3 Produccion 29
4 Almacén producto final 23
5 Centro de ventas 22
6 Cuarto de insumos 9
7 Oficinas 15
8 Desechos (Residuos) 8
9 Bafios y vistieres 5
10 Area de alimentacion 8
Total 160
Fuente: Elaboracion propia.
2454 Relacién de proximidad entre las areas del centro de acopio y unidad

de transformacion

Teniendo en cuenta las areas del centro de acopio y unidad de trasformacion se
establecio de forma cualitativa la relacion de proximidad mas adecuada entre ellas,
considerando criterios de contaminacion, flujo de material y supervision, es
importante mencionar que estas consideraciones fueron dadas desde una
perspectiva personal, teniendo en cuenta lo estipulado en el decreto 3075 de 1997.
para conocer la clasificacién de proximidad observar la tabla 79.

Tabla 79. Clasificacion de proximidad para la tabla de relaciones
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go Relacién Valor
Absolutamente necesario
Especialmente importante
Importante
Ordinario o Normal
Sin importancia
No deseables

OIFRrINW~

X|C|O|—m> <

1
|

Fuente: (Muther, 2016)

A continuacion, se presenta la tabla de relaciones entre departamentos, donde cada
cuadrito tiene la letra y el valor numérico, indicando la valoracion de las
proximidades (la importancia de la relacién segun la tabla 80), por ejemplo, el &rea
de desechos debe estar alejada del area de almacenamiento de producto terminado
para evitar la contaminacién cruzada, por tanto su proximidad es indeseable (X, -
1), ademas, el area de produccion deberia estar cerca al cuarto de insumos, es
decir que su proximidad es absolutamente necesaria (A, 4) para evitar demoras en
el proceso. De esta forma, se obtuvo una calificacion total de cada area, sumando
en “L” los valores de la fila y la columna que le corresponden a cada una, como se
muestra en la tabla 83, para el departamento 3, se suma la columna 3 con la fila 3,
dando un total de 20, siendo esta la calificacion mayor.

Tabla 80. Relacion cualitativa y cuantitativa entre las diferentes areas.

AREAS |12 8| 9/10| AREAS |1|2|3| 4|5|6[7|8[9|10|Total
1 ufuju 1 414]-1|1)|0]0]0|0]| O 8
2 ufuju 2 4|1-1|0]|0]1]|0|0]| O 8
3 {1 X 3 4111410]2]|2]-1 20
4 ufuju 4 4]1410]|0]0] O 11
5 ufu|o 5 0(1{0f0f1 8
6 ufuju 6 o[0[0f O 8
7 ufu|o 7 0|0] 1 3
8 Ul u 8 0|0 2
9 U 9 0 2
10 10 0

Fuente: Elaboracion propia.

Con la informacion de la tabla 80, se realiza la representacion nodal de las areas
teniendo en cuenta que el area 3 al presentar mayor calificacion tuvo una posicion
central y alrededor se ubicaron las areas 1, 2, y 6 la cuales tiene relaciones de A
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con esta, y asi con las otras areas segun el grado de importancia, como se observa
en la figura 27.

Figura 27.  Representacion nodal para la distribucion del centro de acopio
y unidad de transformacion

Relacion Color
Absolutamente necesario ——»
Especialmente importante

Importante
Ordinario o Normal >
Sin importancia [

No deseables
Fuente: Elaboracion propia.

2.455 Distribucién y ubicacion de las areas del centro de acopio

Luego se representd la distribucion nodal en una cuadricula de Excel donde cada
cuadrito representa 1m?, haciendo referencia al area necesaria para cada
departamento (tabla 80), es importante aclarar que el &rea total del centro de acopio
es de 160 m?, sin embargo, la localizacién escogida tiene un area de 168 m?, es
por esto que en la cuadricula hay un sobrante de 8 m?, como se observa en la figura
28.

Figura 28. Distribucion y ubicacion de las areas del centro de acopio y
unidad de transformacién en una cuadricula de Excel.

Fuente: Elaboracion propia
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Para conocer la eficiencia al realizar el plano del centro de acopio y unidad de
transformacion se tiene en cuenta la cercania entre las &reas, es decir, qué tanto
se cumplen las relaciones establecidas, para lo cual se multiplica la distancia
rectilinea mas corta entre un area y otra, por el valor de la relacion que existe entre
los mismos (segun la tabla 80), por ejemplo, el calculo de la eficiencia para el area
1 seria: area 1 con area 2 estan adyacentes por tanto se multiplicaria 0 x 4= 0,
siendo 4 la calificacion de proximidad dada anteriormente, y asi sucesivamente con
las &reas restantes, luego se suma verticalmente para obtener la calificacion total,
lo cual se observar en la tabla 81.

Tabla 81. Eficiencia de la distribucion del centro de acopio y unidad de
transformacién en la proximidad de las areas

Areal 1| 2 5 6| 7| 8/ 9| 10 7| 8] 9| 10|Suma
1 5 (10| 1 o|lo]| o -4
2 o|le6| 2 o|lo]| o -5
3 1|/3]| 3 o|l2]|-3] 1
4 52| 4 o|lo| o -9
5 8|9 5 olo| 9| 19
6 2|lo| 6 o|lo]| o 0
7 olo| 7 olo| 0| 10
8 o|lo| 8 o| o
9 4] 9 0
10 10

Fuente: Elaboracién propia

Con los resultados anteriores se puede decir que la ubicacién y distribucién de las
areas es eficiente ya que la suma total es baja (18 recorridos), es decir, que el
namero de recorridos entre las areas es bajo. Finalmente se obtuvo el plano en el
programa Sweet Home 3D, como se observa en la figura
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Figura 29. Distribucidon y ubicacion de las areas del centro de acopio y
unidad de transformacién en el programa Sweet Home 3D.

Fuente: Elaboracion propia.

2.4.6 Localizacién del centro de acopio y unidad de transformacion.

Después de conocer el area total del centro de acopio y la unidad de transformacion
(159 m?) se buscé informaciéon acerca de lugares en arriendo en la ciudad de
Popayan las cuales cumplieran con el area total necesaria. Se encontraron tres
lugares los cuales se describen en la tabla 82.
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Tabla 82. Bodegas en arrendo en la ciudad de Popayan

Localizacién

Costo
(mes)

Area
m2

Caracteristicas

Imagen

Barrio Cadillal

$3.000.00

190

Bodega con
excelente ubicacion
cerca al centro
histérico en zona
comercial, incluye
oficina y bafo.

Centro (2)

1.200.000

168

Nuevo y amplio local
comercial, en la zona
centro, 14 metros de
fondo y 12 metros de
frente es un sector
de gran comercio.

Empedrado
3)

3.000.000

230

Bodega en zona
comercial El
Empedrado, sistema
eléctrico nuevo y en
buen estado, con 10
metros de frente y 23
de fondo.

Fuente: Elaboracion propia

Para encontrar la localizacion mas factible de la bodega para el centro de acopio y
la unidad de transformacién se escoge el método de factores ponderados, los

factores identificados fueron:

Factores sociales: Estan determinados por el conjunto de aspectos que pueden
favorecer o afectar tanto al centro de acopio como a los habitantes del sector donde

se considere ubicar. Entre estos factores se tuvo en cuenta:

e Disponibilidad de servicios publicos: la existencia de servicios publicos en el
lugar donde se vaya instalar el centro de acopio es de suma importancia, ya que
de éstos depende, en gran parte, el correcto funcionamiento del mismo. Para la
calificacién de este aspecto se realiz6 una consulta en medios de internet, en
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donde se conocio que las tres opciones de localizacion (Barrio Cadillal, Centro
y Empedrado) cuentan con los servicios publicos de: energia, acueducto y
alcantarillado, aseo, gas domiciliario y telecomunicaciones (telefonia fija, movil
e internet).

e Seguridad social: la importancia de ubicarse en un lugar estable en materia de
orden publico asegura el bienestar del recurso humano, la proteccién de los
bienes y con ello, el normal funcionamiento del centro de acopio y unidad de
transformacion. En la actualidad las tres localizaciones hacen parte de la
comuna 4 ubicada al centro-oriente, con mayor proporcion de estratos 3y 4, y
donde normalmente se goza de un ambiente de tranquilidad en cuestion de
orden publico, sin embargo, suelen presentarse hechos de robos a viviendas o
personas.

e Entorno industrial: este aspecto se refiere a la presencia de empresas de
tamafo similar o establecimientos con otro tipo de actividad econémica, que en
un momento determinado pueden ser de gran ayuda a la hora de prestar un bien
0 un servicio que necesite el centro de acopio. Segun la informacién consulta
en medios digitales, la localizacion, en donde hay alta presencia de comercio
(tiendas, ferreterias, supermercados y empresas pequefias) esta ubicada en el
centro, pero, en los barrios Cadillal y empedrado, no se logr6 identificar
comercio relevante.

e Conservaciéon del medio ambiente: Este aspecto hace referencia al buen manejo
de residuos organicos e inorganicos, lo cual es importante para evitar malos
olores, contaminacion del suelo, agua y la proliferaciéon de fauna nociva
trasmisora de enfermedades, ademas de prevenir un mal aspecto del lugar. Con
la informacidn obtenida se logré identificar que las tres localizaciones presentan
un manejo adecuado de estos.

Factores técnicos: Este factor hace referencia a los aspectos relacionados con la
instalacion fisica del centro de acopio, asi como a las caracteristicas de los recursos
y servicios necesarios para el funcionamiento de la misma. Entre los aspectos que
se evaluaron estan:

e Vias de acceso: hace referencia al estado de las vias y a las conexiones
paralelas con otros lugares, con la informacion obtenida por personas
cercanas, el centro se puede considerar con mejores vias acceso en
comparacion con las otras.
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e Cercania materias prima: Es importante asegurar el suministro de materias
primas e insumos para el buen funcionamiento y minimizacién de gastos del
centro de acopio, el centro al ser un lugar reconocido es el mas apropiado
para que los pequefios productores hagan llegar las frutas y hortalizas,
ademas de contar con proveedores de insumos.

e Cercania de mano de obra (pequefios productores): Para el centro de acopio
es necesario contar con la participacion de los pequefios productores en las
actividades del centro de acopio, por tanto, a ellos se les facilita llegar al
centro, ya que es un lugar conocido y transitado por la mayoria de la
poblacion.

Factores econdmicos: Esta conformado por todos aquellos aspectos econémicos
directamente relacionados con los costos de inversion y operacion que implica la
instalacién del centro de acopio en cualquiera de las tres alternativas de
localizacion. Entre los aspectos que se tuvieron en cuenta estan:

e Costo de arriendo: En cuanto a costos de arriendo el lugar ubicado en el
centro es el mas accesible, ademas de favorecer el area necesaria para el
centro de acopio, ya que en las localizaciones el area es mucho mas
grande a la requerida.

e Costo de servicios: hacen parte de los costos que demanda el
funcionamiento del centro de acopio, por tal razdén, es conveniente
seleccionar un sitio que implique el menor costo posible en servicios, sin
dejar de lado su calidad, pero segun informacién suministrada por medios
digitales, las tres localizaciones manejan estratos similares por tanto no hay
variacion significativa en el costo de los servicios.

Factores politicos: Este factor hace referencia al conjunto de medidas de orden
gubernamental que pueden favorecer o afectar las localizaciones. Cabe notar que
estas medidas son cambiantes en funcién del momento socio econémico que esté
atravesando el municipio y por eso deben ser consultadas las vigentes en el
momento.

e Condiciones legales para la instalacion y actividad del centro de acopio: es
el conjunto de lineamientos que regulan, condicionan y potencializan el
desarrollo del &rea urbana y rural del Municipio de Popayan. Las alternativas
de localizacion tienen instalaciones ya construidas, por tanto, ya tuvieron en
cuenta el POT (plan de ordenamiento territorial), es decir que en cualquier
de las tres opciones de localizacidon se puede adecuar el centro de acopio ya
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que las actividades no generaran altos niveles de ruido, contaminacion o
afectacion al espacio publico.

Luego se asignd un porcentaje (1- 10%) de acuerdo con la importancia de las
necesidades del centro de acopio y unidad de transformacion y se calificaron las
alternativas en una escala de 1 a 5 (siendo 1 la calificacibn mas baja) en relacién
con los argumentos expuestos en cada aspecto para establecer la mejor de ellas,
por ultimo, se selecciona el lugar que obtenga mayor puntuacion.

Tabla 83.  Calificacion de las alternativas para la ubicacion del centro de acopio
y unidad de transformacion.

Factores Ponderacién Diferentes localizaciones
del factor (%) |1 2 3

Disponibilidad de servicios
publicos - - -
Alcantarillado 10% 5/ 05 |5|] 05 |5| 05
Acueducto 10% 5/ 05 |5|] 05 |5| 05
Energia 10% 5/ 05 |5|] 056 |[5| 05
Gas domiciliario 5% 5/ 025 |5| 025 |5]| 0,25
Telecomunicaciones 3% 5,015 |5| 0,15 |5| 0,15
Costo de arriendo 7% 3,021 1|5| 035 |1/ 0,07
Seguridad social 9% 410,36 |4 0,36 |4]| 0,36
Qercam’a a materia prima e 7%
INSUMos 31021 (4] 0,28 3| 0,21
Cercania mano de obra 7% 3,021 (4| 0,28 |[3| 0,21
Entorno industrial 7% 3,021 (4| 0,28 |[3| 0,21
Vias de acceso 8% 3,024 (4] 0,32 |3| 0,24
Costo de servicios 5% 3| 015 |3| 0,15 3| 0,15
Con§ervacic')n del medio 7%
ambiente 41 0,28 |4 0,28 |4 0,28
Factores politicos 5% 4| 0,2 [4| 0,2 |4] 0,2
SUMA 100% 3,77 4,2 3,63

Fuente: Elaboracion propia.

La localizacion para el centro de acopio y unidad de transformacion mas adecuada
segun el método de factores ponderados es la 2 (en el Centro de Popayéan), ya que
teniendo en cuenta los criterios de ponderacion es el lugar que arroja un mayor
valor con un resultado de 4,2. Cabe resaltar que el aspecto qgue menos puntuacion
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tiene es el costo de los servicios, por tanto, es necesario que se tengan en cuenta
y se generen estrategias (como por ejemplo hacer uso racional de estos recursos)
las cuales ayuden a disminuir este costo. Cabe resaltar que este emplazamiento
tiene muy buena puntuacién en aspectos como disponibilidad de servicios publicos,
cercania al mercado.

2.5 ESTUDIO Y EVALUACION FINANCIERO

Es importante identificar los costos requeridos para implementar el centro de acopio
y unidad de transformacién, ademéas de determinar la rentabilidad que este pueda
generar en un periodo de tiempo, con el fin de conocer la factibilidad o no del
proyecto.

251 Requerimiento total de activos

Es la suma del capital de trabajo, los activos tangibles, intangibles los primeros
hacen referencia a los materiales necesarios (equipos, utensilios, arriendo) para
realizar las operaciones en el centro de acopio, los intangibles son inmateriales
como por ejemplo constitucién del centro de acopio, a continuacion, se muestra e
calculo del capital de trabajo.

2.5.1.1 Capital de trabajo

Es el monto monetario necesario para empezar el funcionamiento del centro de
acopio y se constituye por mano de obra, materia prima, gastos operacionales
activos tangibles e intangibles como se muestra continuacion.

Tabla 84.  Capital de trabajo

Capital de trabajo Costo

Mano de obra $ 14.400.000
Materia prima $ 412.291.056
Gastos operacionales, activos tangibles e

intangibles $ 71.966.606
Imprevistos $ 3.000.000
Total $ 501.658.462

Fuente: Elaboracion propia

Para el célculo total del capital de trabajo se tiene en cuenta lo siguiente:
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e Costo de la mano de obra requerida

La mano de obra sera un contador y el operario encargado de la transformacion,
como anteriormente se mencion6 ellos no son permanentes, se contrarian
solamente cuando sean requeridos. El contador iria aproximadamente una vez al
mes pagandole $ 800.000 por cada prestacion de servicio y el operario iria
aproximadamente cuatro veces al mes pagandole $100.000 por cada prestacion de
servicio.

Tabla 85. Requerimiento de mano de obra

Personal Costo anual

Contador $ 9.600.000
Operario $ 4.800.000
Total $ 14.400.000

Fuente: Elaboracion propia

e Costo de materia prima e insumos

La materia prima del centro de acopio seran las frutas y hortalizas y los insumos
seran los ingredientes necesarios para obtencién de los productos procesados.

Tabla 86. Costo de la materia prima e insumos

Materia prima Costo anual

Frutas y hortalizas $ 357.146.400
Insumos y empaques $ 55.144.656
Total $412.291.056

Fuente: Elaboracién propia

e Gastos operacionales

Para identificar los gastos operacionales se tiene en cuenta los gastos de
fabricacion, de ventas y administrativos como se muestra en las tablas 87 y 88.
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Tabla 87.  Otros gastos de fabricacion

Otros gastos de fabricacion Costo
Servicios $ 5.736.000
Publicidad $ 1.071.000
Implementos de aseo $ 367.800
Total $7.174.800

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 88.  Gastos de venta y administrativos

Otros gastos se administracion y ventas

Papeleria $ 264.000
Internet $ 840.000
Publicidad $ 1.071.000
Total $ 2.175.000

Fuente: Elaboracion propia

e Activos tangibles e intangibles del centro de acopio y unidad de
transformacion

Tabla 89. Activos tangibles e intangibles del centro de acopio y unidad de
transformacion.

Activos fijos tangibles

Maquinaria y equipos $ 37.716.806
Muebles y enseres $ 4.959.800
Alquiler bodega $ 14.400.000
Activos Intangibles

Constitucion de la empresa $ 1.041.000
Imagen institucional (disefio) $ 1.500.000
Disefio Aplicativo $ 3.000.000

TOTAL $ 62.617.606

Fuente: Elaboracion propia.
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2.5.2 Depreciacion de equipos y muebles

La depreciacion de los equipos se realiz6 por el método de linea recta por un
periodo de 5 afos.

Tabla 90. Depreciacion de los activos fijos.

Depreciacion de los activos fijos
Costo de los Periodo de Depreciacion por linea
activos vida (afios) recta

Equipos, muebles 'y
enseres $ 42.676.606 5 $ 8.535.321

Fuente: Elaboracion propia.

Activo

Es decir que anualmente los muebles, maquinaria y enseres se van a depreciar en
un valor de $ 8.535.321.

2.5.3 Amortizacion de diferidos (gastos pre operativos)

Tabla 91. Amortizacion de diferidos

Amortizaciéon de diferidos

Amortizacion Afo 1 Afio 2 Afo 3 Afo4 Afo 5

de diferidos | ¢1.108.200 $1.108.200 $1.108.2000 $ 1.108.200 $ 1.108.200

Fuente: Elaboracion propia.
25.4 Flujo de caja

Son las salidas (gastos operacionales, de ventas, administrativos, entre otros) y
entradas (ingresos por ventas) netas de dinero del centro de acopio y unidad de
transformacién del centro de acopio, en las cual se estimé un aumento progresivo
anual, Para los ingresos (venta de frutas y hortalizas en fresco y procesadas) en un
5% y para los egresos, es decir, de los costos de la mano de obra, costo de activos
tangibles e intangibles, gastos de administracion y ventas y otros gastos de
fabricacion en un 2,29%. Por otro lado, para los gastos de materia prima en un 5%
y para el arriendo en un 3,44%, de acuerdo a la inflacion en Colombia. En la tabla
92 se puede observar que hay utilidad desde el primer afio ya que el flujo de caja
es mayor al saldo inicial. Cabe mencionar que el impuesto de renta para el afio
2022 en Colombia es del 30%.
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Tabla 92. Flujo de caja del centro de acopio y unidad de transformacion.

PERIODO
CONCEPTO/CUENTA ANOO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INGRESOS

Salsa de Tomate 2.808.000 2.948.400 3.095.820 3.250.611 3.413.142
Bocadillo 1.969.920 2.068.416 2.171.837 2.280.429 2.394.450
Mermelada 52.057.200 54.660.060 57.393.063 60.262.716 63.275.852
Frutas y verduras 575.083.200 603.837.360 634.029.228 665.730.689 699.017.224
TOTAL INGRESOS 631.918.320 663.514.236 696.689.948 731.524.445 768.100.667
EGRESOS

Inversion Inicial 501.658.462 - - - - -

- Compra de materias primas 412.291.056 432.905.609 454.550.889 477.278.434 501.142.355
- Mano de obra 14.400.000 14.729.760 15.067.072 15.412.107 15.765.045
- Otros gastos de fabricacion 10.174.800 10.407.803 10.646.142 10.889.938 11.139.318
- Arriendo 14.400.000 14.895.360 15.407.760 15.937.787 16.486.047
- Activos tangibles e intangibles 48.217.606 49.321.789 50.451.258 51.606.592 52.788.383
- Gastos de administracion y ventas 2.175.000 2.224.808 2.275.756 2.327.870 2.381.179
TOTAL EGRESOS 501.658.462 501.658.462 524.485.128 548.398.876 573.452.729 599.702.327
FLUJO ANTES DE IMPUESTOS 130.259.858 139.029.108 148.291.071 158.071.716 168.398.341
- IMPUESTO DE RENTA 30% 39.077.957 41.708.732 44.487.321 47421515 50.519.502
FLUJO NETO DEL PERIODO (501.658.462) 91.181.901 97.320.375 103.803.750 110.650.201 117.878.839
MAS SALDO INICIAL DE CAJA 91.181.901 188.502.276 292.306.026 402.956.227
SALDO FINAL DE CAJA $ (501.658.462)| $ 91.181.901 | $ 188.502.276 292.306.026 | $ 402.956.227 520.835.066

Fuente: Elaboracion propia
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2.5.5 Costo de ventas y estado de resultados
Tabla 93.  Costos de ventas y estado de resultados
COSTO DE VENTAS
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Inventario inicial de materias primas - 8.245.821,12 8.658.112,18 9.091.017,78 9.545.568,67
Mas: compras 412.291.056,00 | 432.905.608,80 | 454.550.889,24 | 477.278.433,70 |  501.142.355,39
Menos: Inventario final 8.245.821,12 8.658.112,18 9.091.017,78 9.545.568,67 10.022.847,11
COSTO DE MATERIA PRIMA UTILIZADA 404.045.234,88 | 432.493.317,74 | 454.117.983,63 | 476.823.882,81 |  500.665.076,95

Aumento de materia prima anualmente

5%

ESTADO DE RESULTADOS

PERIODO
CONCEPTO/CUENTAS ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5

VENTAS BRUTAS (Ingresos) 631.918.320 | $ 663.514.236 | $ 696.689.948 | $ 731.524.445 768.100.667
Costo de ventas 404.045.235 432.493.318 454.117.984 476.823.883 500.665.077
UTILIDAD BRUTA 227.873.085 231.020.918 242.571.964 254.700.562 267.435.590
GASTOS

Activos tangibles e intangibles 48.217.606 49.321.789 50.451.258 51.606.592 52.788.383
Gastos de Mano de obra 14.400.000 14.729.760 15.067.072 15.412.107 15.765.045
Arriendo 14.400.000 14.895.360 15.407.760 15.937.787 16.486.047
Otros gastos de fabricacion 10.174.800 10.407.803 10.646.142 10.889.938 11.139.318
Gastos de administracion y ventas 2.175.000 2.224.808 2.275.756 2.327.870 2.381.179
UTILIDAD ANTES DE IMP, DEP Y

AMORT 138.505.679 139.441.399 148.723.977 158.526.267 168.875.619
Gastos de depreciacion 8.535.321 8.535.321 8.535.321 8.535.321 8.535.321
Amortizacion de diferidos 1.108.200 1.108.200 1.108.200 1.108.200 1.108.200
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 128.862.158 129.797.878 139.080.456 148.882.746 159.232.098
Impuesto de renta 38.658.647 38.939.363 41.724.137 44.664.824 47.769.629
UTILIDAD NETA 90.203.511 90.858.514 97.356.319 104.217.922 111.462.469
- Distribucion a socios 45.101.755 45.429.257 48.678.160 52.108.961 55.731.234
= Utilidades retenidas 45.101.755 | $ 45.429.257 | $ 48.678.160 | $ 52.108.961 55.731.234

Fuente: Elaboracion propia
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2.5.6 Balance general

Tabla 94. Balance general
BALANCE GENERAL
CONCEPTO/CUENTAS PERIODO
ACTIVOS Apertura Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Activos corrientes
Efectivo $ 501.658.462 | $ 631.918.320 | $ 687.187.025 | $ 751.109.476 | $ 818.778.895 | $ 890.403.451
Inventario 8.245.821 8.658.112 9.091.018 9.545.569 10.022.847
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 501.658.462 640.164.141 695.845.137 760.200.493 828.324.464 900.426.298
Activos no corrientes
Depreciacion de tangibles (8.535.321) (17.070.642) (25.605.963) (34.141.284) (42.676.605)
Amortizacion de Pre-operativos (1.108.200) (2.216.400) (3.324.600) (4.432.800) (5.541.000)
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES - (9.643.521) (19.287.042) (28.930.563) (38.574.084) (48.217.605)
TOTAL ACTIVOS 501.658.462 630.520.620 676.558.095 731.269.930,46 789.750.380 852.208.693
PASIVOS
Pasivos corrientes
Distribuciones a socios 45.101.755 45.429.257 48.678.160 52.108.961 55.731.234
Impuesto de renta por pagar 38.658.647 38.939.363 41.724.137 44.664.824 47.769.629
TOTAL PASIVOS CORRIENTES 83.760.403 84.368.620 90.402.296 96.773.785 103.500.864
Pasivos no corrientes
Prestamos a largo plazo -
TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES - - - - -
TOTAL PASIVOS - 83.760.403 84.368.620 90.402.296 96.773.785 103.500.864
PATRIMONIO
Capital social 501.658.462 501.658.462 501.658.462 501.658.462 501.658.462 501.658.462
Utilidades retenidas 45.101.755 45.429.257 48.678.160 52.108.961 55.731.234
UTILIDADES ACUMULADAS 45.101.755 90.531.013 139.209.172 191.318.133
TOTAL PATRIMONIO 501.658.462 546.760.217 592.189.475 640.867.634 692.976.595 748.707.830
PASIVO + PATRIMONIO $ 501.658.462 | $ 630.520.620 | $ 676.558.095 | $ 731.269.930,46 | $ 789.750.380 | $ 852.208.693
PRUEBA OK OK OK OK OK OK

Fuente: Elaboracion propia
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2.5.7 Evaluacion financiera (calculo de VAN, TIR, Costo-Beneficio)

A continuacion, se observa que, tomando una Tasa Interna de Oportunidad (TIO)
de 12 %, la VAN va a ser de $489.706.414 siendo esta mayor a cero (VAN>0), lo
que indica que la inversion producira ganancias por encima de la rentabilidad
exigida. Por otro lado, la TIR es de 37%, al ser comparada con la TIO, esta primera
es mayor (TIR>TIO), lo que da a entender que la rentabilidad que ofrece esta

inversién es mayor a la esperada.

e VAN
Inversion inicial $ 501.658.462,00
Datos Rentabilidad minima 120
esperada
Periodo Flujo de caja Valor presente
0 -$ 501.658.462 -$ 501.658.462
1 $ 91.181.901 $ 81.412.412 VAN
2 $ 188.502.276 $ 150.272.860 $ 489.706.414
3 $ 292.306.026 $ 208.057.834 o
4 $ 402.956.227 $ 256.085.967
5 $ 520.835.066 $ 295.535.804

Fuente: Elaboracién propia

e CalculodelaTIR

Periodo Flujo de caja Valor presente
0 -$ 501.658.462 -$ 501.658.462
1 $ 91.181.901 $ 81.412.412
2 $ 188.502.276 $ 150.272.860
3 $ 292.306.026 $ 208.057.834
4 $  402.956.227 $ 256.085.967
5 $ 520.835.066 $ 295.535.804

TIR 37%

Fuente: Elaboracion propia.
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e Costo- beneficio

El Costo- beneficio para el primer afio es mayor a 1 lo que indica que el proyecto
es rentable. Indice de rentabilidad o Razén beneficio/costo= 2,0

2.6 EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL

Para la evaluacion econémica y social se emple6 un analisis DOFA el cual es una
herramienta de diagndstico, para la generacion creativa de posibles estrategias a
partir de la identificacion de los factores internos (debilidades y fortalezas) y
externos (oportunidades y amenazas) de la organizacion, dada su actual situacion
y contexto.

2.6.1 Fortalezas

En el centro de acopio y unidad de transformacién de frutas y hortalizas se pueden
identificar fortalezas como por ejemplo la disminucion de intermediarios, relacion
directa entre el productor y consumidor final, valor agregado a las frutas y hortaliza
en fresco mediante procesos de adecuacion (seleccion, lavado, desinfecciéon y
empaque), interés comun de todos los pequefios productores para la mejora
continua del centro de acopio.

2.6.2 Debilidades

Como debilidades se pueden presentar. inexperiencia de los pequefios
productores en el area de ventas, produccién y administracién del centro de acopio
ya que este proyecto cuenta con un modelo participativo de los pequefios
productores, ademas la poca variedad y cantidad de frutas y hortalizas que se va a
ofertar en el centro de acopio, pues solamente se seleccionaron las frutas y
hortalizas que mas se producen en la ciudad de Popayan, también, se identifico
gue los productos transformados (bocadillo, salsa de tomate, mermelada y picadillo
de verduras) tienen varias competencias directas lo que puede ser un punto
negativo para el proyecto, para terminar por ser un negocio nuevo la participacion
en el mercado seria baja.
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2.6.3 Oportunidades

Una oportunidad del centro de acopio seria la capacitacion constante para los
pequefios productores por medio de entidades gubernamentales, por otro lado,
seria incentivar y fomentar la produccion agricola de la ciudad de Popayan, por
medio de proyectos y recursos gestionados por el centro de acopio, para que haya
una mayor oferta tanto de variedad como de cantidad de frutas y hortalizas. Por
ualtimo, el crecimiento en el consumo de frutas y hortalizas derivado de la pandemia.

2.6.4 Amenazas

Como amenazas, por un lado, esta el cambio climético y la estacionalidad de las
frutas y hortalizas, pues estos factores podrian afectar su oferta, el cambio climatico
puede alterar el cultivo generando productos (frutas y hortalizas) de menor calidad
y la estacionalidad puede alterar el requerimiento necesario de la materia prima.
por otro lado, se puede encontrar el alto crecimiento del mercado de frutas y
hortalizas como placitas campesinas, la inestabilidad de los precios de frutas y
hortalizas.

2.6.5 Las estrategias para mantener las oportunidades y fortalezas

Capacitar constantemente a los pequefios productores para generar mdultiples
conocimientos y se puedan desempefiar satisfactoriamente en todas las
actividades del centro de acopio, con el fin de mantener la relacién directa con el
consumidor final se puede generar un servicio post venta para conocer el grado de
satisfaccion en cuanto a los productos y la atencién, para conservar el valor
agregado que se le da a las frutas y hortalizas se puede realizar pruebas o analisis
organolépticos (sabor, olor, color) de los productos en fresco y transformados.

2.6.6 Estrategias para mejorar la debilidades y amenazas

Para sobre llevar la estacionalidad de las frutas y hortalizas se debe tener una
planeacién a largo plazo del inventario de la materia prima, la produccién afectado
por el cambio climatico se puede mejorar con asistencia y formacion técnica a los
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pequefios productores de como contrarrestar estos efectos negativos, por otro lado,
para hacer frente la competitividad que generan las placitas se pueden implementar
estrategias de publicidad que capten el interés del consumidor final. para afrontar
la competencia de los productos transformados se mejorar la calidad y presentacion
de los productos.
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CONCLUSIONES

Se realiz6 un estudio de mercados mediante un analisis de cadena donde se
identifico las condiciones de oferta y demanda de frutas y hortalizas de la ciudad de
Popayan, en el cual se conocié que la cadena hortofruticola requiere de articulacion
de la produccion primaria con el consumidor final.

Se determind por medio del estudio técnico el disefio y el plano (programa Sweet
Home 3D) con las caracteristicas fisicas requeridas para el centro de acopio y
unidad de transformacién, ademas de una posible localizacién.

Se definié por medio del estudio financiero los ingresos y egresos del centro de
acopio y unidad de transformacién, en donde se obtuvo que hay utilidad desde e
primer afo.

Se definié la viabilidad de la creacién del centro de acopio, ya que los conjuntos de
indicadores son positivamente aceptables.

Se definio la viabilidad econdémica y social de la creacion de esta iniciativa mediante

un analisis DOFA, en donde se conocieron aspectos internos y externos del centro
de acopio.
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RECOMENDACIONES

Efectuar alianzas estrategias con instituciones publicas y privadas para el desarrollo
de las operaciones del centro de acopio y unidad de transformacién por medio de
inversion y capacitacion.

El financiamiento de la constitucion del centro de acopio Asofrulizas sea sumido
principalmente por la Alcaldia de Popayan y otra parte por los pequefios
productores de frutas y hortalizas.

Establecer espacios de mercado donde el pequefio productor interactie
directamente con el consumidor final, evitando intermediarios y generando un
precio justo para las partes implicadas.

Tener en cuenta la estacionalidad de las frutas y hortalizas ya que la produccién de
las misma no es contante durante el tiempo.
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ANEXOS

Anexo A Encuesta realizada a pequefios productores, puntos de venta y
consumidores finales.

ENCUESTA PARA LA RECOLECCION DE INFORMACION DE
PEGUERD S PRODUCTORES DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS E LA
CIIDAD DE POPAYAN — CALCA.

5 PROGRAKA INGENIER AGRDINDUESTRLAL
FACLILTAD DE CIEMCIAS AGRARIAS
UNNERSIDAD DEL CALC S

1. Informacion del productor
1.1 Mombre v apellida:

1.2 Edad:

1.2 Corregimienic y'o vareda:

1.4 Mivel de formacion del productor:

1.4.1 Primaria

1.42 Secundaris
1.4.3 Técnico
1.4.4 Tecndlogo
1.4 5 Profesional

1.5 Estrato socic- econdmico del productor:

1.5.1 Hiwel 1

1.5.2 Miwel 2

1.5.3 Miwel 3.

1.5.4 Miwel 4

1.5.5 Mivel 5

1.5.8 Niwel 8

1.6 Cuantos anics llevs frabsjando en ks produccidn de frutas v horislizas:
1.7 Tipo de producior:

1.7.1 Tecnificado

1.7.2 Especializado

1.7.3 Tradicionsal
1.7.4 organico

Encuesta realizads por: Luiza Daze y Femanda Rivera’ Esfudianies de ingenieria
Agroimdurstis
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2. Informacion sobre l1a finca

24 ;Cusl e= el mombre de |2 finca?

2.2 ;Cusl e= el fipo de propiedad de su finca?
2.2.1 Propia
2.2.2 Rentada

2.2.3 Comunitaria
2.2 4 Ofra, ;cual?

2.2 ;Cusntas personas trabajan en su finca?
24 ;Cusl e= el dreas sprocdmada de su finca?
2.5 ;Realiza las Busnas Fractices Agricolas (BPA)T

258151
252 MO

2. Informacion sobre la produccion de frutas y hortalizas

3.1 indique las frutas y hortslizas gue producs o cultiva en su finca.

Fruta u Area destinada para | Cantidad (Mo. Arbales,

Hortaliza frutas u hortaliza Mo. Hortslizas) | -oerciaizacion

Encuesia realizads por: Luwzs Dazs y Femands Rivera’ Esfudianfes de ingenien

o 5"
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3.2 Para la produccion de frutas y hortalizes, ;cudles insumos compra? [Red

Proveedores)
Cantidad que Forma de pago
Tipa d Marca utiliza en al proveedor Ubicacion
!lpa ce del promedio | Costo {contadao, Proveedor del
NSUMS | insumo amual, credito’ ofro, provesdor
mensual | ;cusl?)
3.3 Cosecha de frutas y horializas
hMases de Cantidad Cantidad A gue precio
Fruta u estacionalidad qus gque vends |a fruta
hortaliza | Variedad | delsfruts u | produce en | produce en u hortaliza
hortalizas los meses | los meses
de cosecha| no sonde
{ka) cosecha
g}
Encuesia realizada por: Lu=za
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B 4 Comercislizacion de frutas y hortalizas (Red chientes)

Fruta u
hortsliza

Cantidad de
comercializa
en promedio
{mensual,
samestral o
anual)

Precio
de
COMmpra

Formia de pago
(efectival

consignacicn'cucias)

Mombre del
cliente (centro
de scopiof
intermediarios
icooperativas!
asoCiaciones
ftiemdas / ofro,
Loual?)

Ubizacion
de clienta

3.5 Preguntas complementarias

3.5.1 ; Forma en la gue comercisliza la fruts u hortaliza?

3.5.2 ;Quwé medio de transporte uliiza pars sacar las frutas y hortalizas hasta e
punto de wents?

3.5.3 ;Qué porcentaje de |a produccion de frutas y hortalizas logra vender v cusl

no?

3.5.4 ; como es |la condicidn de la via de comunicacion entre la cabecera municipal
¥ su ubicacion?

Encuesia realizads por- |
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355 ;Resliza algunas actividades poscosecha (limpieza. lavado, =sleccion,
clasificacidn, desinfeccidn, secado, empague) a las frutas v hortalizas? Si o no

Zoual?

Actividad poscosecha

Fruta u hortsliza

358 ;Quien le brinda asistencia técnica o & guien consulta cuando tiens alguna

dificuliad con la produccién y comercializacion de frutas y hortalizas? (sanitario
ransjo adminisiratived manejo contabla) (Red t&onica)
Tipo de relacicn i| Estapersonase
: Exta persona familian’ vecino’ ancusnira ubicads
Mombre y antljalmente producs productor de otra = (
. . - | zona! intermedisriod misma fincal
apellido frutas y hortaliza=, 5 e o L
ano 7 amigo/ tecnicol vegana! mismo
provesdor de corregimiento’ fusra
iNEuMmos) ded corregimiento)
era’ Esfudianies de ingenie
Agroindus

Encuesia realizads por- Lwzs Ds

L]
o
[
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3.6 ;Resliza alguna fransformacion agroindusitial a sus frutas y hortalizas?

Cantidad

fruta u Enques ko transformia &n A qulijen T Pracio de wventa del
horislza transforma promedio al :f;ldjdeu products
mes

3.7 ; Zino realiza ninguna transformacion a sus frutas y horalizas cual es el motive?

3.8 ;Que estrategiss propondria usted pars mejorar la comercislizacidn de sus
frutas y hortalizas?

2.5 ;Le gustaria pariicipar de un centro de acopio que le facilite la comerializacion
de las frutas y hortslizas que cultiva en su finca?

3.8.151
3.8.2 Mo

Encuesia realizads por: Lwzs Dazs y Femands Rivera’ Esfudianies de ingenien



EMCUFESTA PARA LA RECOLECCION DE INFORMACHIN DE PUNTOS DE ¥].
FRUTAS ¥ HORTALIZAS EN LA CIUDAD DE POPAYAN = CALM A,
Informacion sobre el punto de venta.
1.1 Ubicacion
1.2MNombre del local:
1_3Esfrato socio- econdmico del vendeadar:
1.3.1 HNivel 1
1.3.2 HNiwvel 2
1.3.3 HNiwvel 3
1.3.4 HNivel 4
1.3.5 HNivel 5
1.3.6 HNivel
2. Compra de frutas y hortalizas por parte del punto de venta
Las Frutas y
. Cantidad que hartalizas
Frut hortal: P d
(R EOriE2 1 yarimdad rEEE e COrmpra praviensn de un Pleses de
OueE COmpra COMMpPra

semanalments

praductor de
Papayin

estarionalidad
de las Frutas v
hortalizas

Encuesta realizada por: Luiza Daza )
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Encuesis dirgids 8 punfos de venfa de fufas y hortalizes en /a
piudsd de Popayan- Cauca.

3. Venta de frutas y hortalizas

Fruta u
hortales gue
vaEnda

‘Variedad

Precio
da venta

Pravantadianes
e gue vende
las Frutas v
hartalizas

Cantidad
que vende
an
promedia
de Frutas y
hiartalizas
enla
LTINS

Priscia &n
miEgeEs o=
pasecha de
Frutas
hartalizas

Pracio &n mieses
U Ao e
casacha de
Frutas v
hrtalizas

4. Preguntas complamentanas

4.1 ; Vende algin producto minimamente procesado (Frutas y horializas lavadas
y cortadas listas para comsumir)?

4.1.15i

4.1.2 NO

413 ;Cudl?

Encuesta realizada por: Luiza Daza y Fem

151

anda Rivera’ Esfudianfes de Ingeniera

Agroindustris/




. Encuszsts dingida a punfos de venia de frufazs y horalizes en la
z ciudad de Popayan- Cauca.

L' niversidad
del Cauea

4.2 ;== genera desperdicio de frutas y hortalizas?

4.3 ; Qe cantidad aproximadamente sa genera?

4.4 ; Qe hace con el desperdicio que s2 genera?

Encuesia reslizada por: Luiza Daza y Femenda Rivera’ Estudianfes de Ingenieria
Agroimdustnal
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ENCUE 5TA PARA LA RECOLECCHIN DE INFORMACION DE CONSUMIDORE S DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS EN LA CIUDAD DE POPAYAN — CALCA.

PROGRAMA IMGEMIERIA AGROMDUSTRIAL

FACULTAD DE CIEMCIAS AGRARLIAS

1. Infermacion del consumidor
11 Edad _
1.2 Se=xo: Masculino_ Femenino
1.3 Mivel de formacion del consumidor:

1.2.1 Primaria

1.3.2 Secundaria
1.3.3 Tecnico

1.3.4 Tecndlogo
1.3.5 Profesional __

1.4 Estrato socio- econdmico del consumidar:

1.4.1 Mivel 1
1.4.2 Mivel 2
1.4.3 Mivel 3
1.4.4 Hivel 4
1.4.5 HMivel 5
1.4.8 Miveld

2. Consumo de frutas y hortalizas en fresco

Frutas y Tamanalmenis A doradea Aque En que
hartalizas cual e b COmpra precia Presentaciin
ar frasos cantidad (kg lixs Frutas COrmpra comprs las
que mas | que comapra de ¥ las frutas frutas y
COMmpra frutas y hortalizas ¥ horalizas en
hortalizas &n en resco | horalizas fresco
fresco en fresco

Encuesta realizada por: Luiza Diaza y Femanda Rivera’ Estudianies de Ingeniaria
Agroindustrial
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Encuesfa dirigida 5 los de consumidores de frufas y honslizas de 5 ciudsd
de Popayan — Gauca

2.1 ;Comprara usted frutas y hortalizas en fresco en un centro de acopic que
fuera directamente stendido por los productores?

2.1.1 5i
2.1.2 Nao

2.2 ; Como es la forma en la gue compra sus frutas y hortslizas an fresco?
2.2.1 Presencial

2.2.2 Virtual

2.2 ;Estaria dispuestc a comprar sus frutas v hortalizas en fresco por medio de
unia plataforma web?

231 =i
232 Mo

24 Le gustaria recibir lo gue compre de frutas y horslizas en fresco
directamente en su casa?

2.4.1 5i
242 Mo

Encuesta realizads por: Luiza Diaze y Femanda Riverad Esfudianies de Ingeniaria
Agroindustrral
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Encuesia dingida 5 los de consumidores de frufas y hortalizas de I3 ciudsd
de Popayan — Gauca

3. Consumo de frutas v horislizas con alguna fransformacion agroindustrial
[TA). D2 los siguientes productos indique cuales consume

Mermelada |

Salsa de tomate___
Bocadillo____
Encurfidos___

Frutos en almibar____
Panels de guaysba__
Picadillo de verduras
Jaleas

Pasta de tomate

2.4 ;Con que frecuencia consume los productos seleccionados?

Diario___
Semanalmente_____
Cluimcenal
Mensual

3.2 ;Donde compra los productos seleccionados?

Plazas campesinas
Cenfro de acopio_____
Supermercados__
Tiendas_____

Tiendas artesansles

Oiros

3.3 CQue cantidad compra de los productos seleccionados

Por 200 gr
Por 500 gr

Encuesta realizada por: Luiza Dazs vy Femanda Rivera’ Estudisnfes de Ingeniaria

Agroindustral
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Encuesfa dirgida & los de consumidores de frufas v hortalizas de (3 ciudad
de Popayan — Caucs

Por 1000 gr
Otro

2.4 ;Cuanto pags por los productos ssleccionados?

$1000-52000_
$3000-35000__
$6000-36000__
Més de §10000____

3.5 ;En qué presantacion prefiere los productos seleccionados?

“Widrio
Doy Pack

4. ;Cual ez la manera de comprar los producios seleccionados?

Presencial
Wirtual

4.1 Compraria usted frutas v hortalizas con alguna fransformacion agroindustrial
en un cenfro de acopio gue fuera directamente atendido por los productores?

4.1.1 5i
4.1.2 Ma

4.2 ;Como es |z forma en la gque compra sus frutas v hortalizas con alguna
transformacion agroindustrial?

4 2.1 Presencial
422 Virtual

4.3 ;Estaria dispuesto a comprar sus frutas v hortslizas com alguna
transformacion agroindustrial por medio de una plataforma web?

4315

Encuesia realizads por: Luiza Daze y Femanda Rivera’ Estudianfes de Ingenieria

Agroindustrial
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LI

Encuesia dirgida 5 Jos de consumidores de frufas y hortslizas de la ciudsd
de Popayan — Caucs

4.4 Le gustaria recibir lo gue compre de frutss v horalizas con alguna
transformacion agroindustrial directaments en su casa?

4.4.1 Ei
442 Ma

4.5 ; Cué sugerencias tienen respecto al funcionamiento de un cenfro de acopio
de productores para vender directamente al consumidor?

4.5 Le gustaria comprar &n un cenfro de acopio?
48.1 5i
482 Mo

Encuesta realizada por: Luiza Dazs y Femanda Rivera’ Esfudianfes de Ingeniaria
Agroindustrial
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Anexo B Diagrama analitico de cada uno de los procesos del centro de acopio
y unidad de transformacion.

Figura 30. Diagrama analitico para obtener frutas y hortalizas en frescos.
Producto |Frutas yhortalizas en fresco Resumen totalidad
- 2 | M 2
Actividad |Transformacion nivel 0 (Limpieza, desinfecciony empacado) ‘ 2 |V 0
Lugar |Centro de acopio y unidad de transformacion-Popayan - 0
N°de fa Simbolo grafic
. Descripcion de la operacion ; Observaciones
operacion P P v » » By
1 Recepciony pesaje de materias primas - Frutas y hortalizas
2 |Transporte al area de produccion e
3 Seleccion de las materias primas —
4 |Transporte al equipo de lavado
o Soluci6n NaCLO (50
" ppma 100ppm)
> Lavadoy desifeccion conH20a T=5a 10° por 5 min

Fuente: Elaboracion propia

Figura 31. Diagrama analitico para obtener frutas y hortalizas en frescos
empacados.
Producto [Productos en fresco empacados 3 HResumen totalidad 1
Actividad |Transformacion y elaboracion - 0 [Y 1
Lugar |Centro de acopio y unidad de transformacion-Popayan - 0
N° de la Simbolo gréfico
o Descripcidn de la operacion Observaciones
operacion v - » = '
6 Recepciony pesaje de materias primas [
7 Empacado —e
8 Transporte area producto terminado — |
9 Almacenamiento area producto terminado | ® T=0a10°C,H=85%a 100%
Fuente: Elaboracion propia
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Figura 32. Diagrama analitico para obtener picadillo de verduras.
Producto |Picadillo de verduras ; Resumen totalidad
- 3 | M 1
Actividad |Transformacion y elaboracion - 1 1Y 1
Lugar |Centro de acopio y unidad de transformacion-Popayan - 0
o Simbolo gréfico
\"de la Descripcion de la operacion Y Observaciones
operacion P P ® - » o v
10  |Recepciény pesaje de materias primas L
11 |Adecuacion de las materias primas (.
I [—* Solucion H20 con NaCl o C6H8O7
% Fijacion de color L (0.5%) por 15 min
13 Empague
14 |Transporte &rea producto terminado \\
15  [Almacenamiento &rea producto terminado % T=0a10%, H=85%a 100%
Fuente: Elaboracion propia
Figura 33. Diagrama analitico para la obtener bocadillo.
. Resumen totalidad
Producto |Bocadillo
! ' 2 [+ [0 3
Actividad |Transformaciony elahoracion - 119 1
Lugar |Centro de acopio y unidad de transformacion-Popayan -
o Simbolo gréfico
\"de la Descripcion de la operacion Y Observaciones
operacion P P v - oy
16 |Recepciony pesaje de materias primas — |
17 |Escaldado de la Guayaba ——e Agua T=85°C por 5 min
18  [Despulpado \ 3 min
19 Formulacion L\
20 |Concentracion —o
21 |Moldeo —]
22 |Enfriamiento y secado [ 24h
23 |Corte yempaque e
24 |Transporte area producto terminado &
25  |Almacenamiento area producto terminado e T que no supere los 30°c
Fuente: Elaboracion propia
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Figura 34. Diagrama analitico para la obtencion de salsa de tomate.
Producto |Salsa de tomate Resumen totalidad
- 5 | i
Actividad | Transformacion y elaboracion ‘ 1 1Y
Lugar |Centro de acopio y unidad de transformacidn-Popayan - 0
. Simbolo gréfico
N“dela Descripcion de la operacién Observaciones
operacion v - » - '
26 |Recepcidny pesaje de materias primas S
27  |Escaldado del tomate ——e Agua T=85°C por 5 min
28 |Adecuacion (Pelado y troceado) |
29  |Despulpado ) 3min
30  [Formulacion — |
31 [Concentracién — 85°C hasta 30°BX
32 |Envasado o dosificacion —— | |
33  |Cerrado e inspeccion del producto
34 |Enfriamiento (Chogue termico) d T8a10°C.
35  |Transporte &rea producto terminado i
36  |Almacenamiento area producto terminado o T que no supere los 30°c
Fuente: Elaboracion propia
Figura 35. Diagrama analitico para la obtencién de mermelada
Producto {Mermelada de mora Resumen totalidad
- 5 || 3
Actividad |Transformacion y elaboracion = 1Y 1
Lugar |Centro de acopio y unidad de transformacién-Popayan - 0
o Simbolo gréfico
N“dela Descripcidn de la operacion Observaciones
operacion 8 - =Y
37 [Recepcidny pesaje de materias primas )
38 |Despulpado i 15 min
39 Formulacion 1 |
40  |Concentracion —e 65°C hasta 65°Bx
41 |Envasado o dosificacion | Manual
42 |Cerrado e inspeccion del producto T
43 Enfriamiento (Chogue termico) | T8a10°C.
44 |Transporte area producto terminado L
45  |Almacenamiento &rea producto terminado [ No mayor a 30°c
Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo C Fichas tecnicas de los equipos necesarios para el funcionamento de
centro de acopio y a unidad de productos procesados.

Tabla 95. Ficha tecnica de la bascula y el refrigerador.

Bascula de

plataforma

Refrigerador

[ ———
’ e —

fr—

] -

e

Descripcidon: Bascula industrial ideal
para trabajo pesado, portable de
bateria recargable (Full digital)

Descripcion: El enfriador es ideal para
medianos negocios, incluye una
bandeja superior para fabricar hielo en
bolsa.

Caracteristicas

Caracteristicas

Empresa MORESCO JM SAS Empresa INDUCOL

Modelo MORESCO Il Modelo EH-500-20BL1CD
Capacidad 200 kg Capacidad 150 It

Unidades kg Unidades It

Dimensiones |85*85*15 cm Dimensiones 138*77*108 cm
Tara <1/3 Max Temperatura -7a5°C

Peso 56,7 kg Peso 160 kg

Bateria 6 VDC/40 horas Consumo 63 kwh-mes
Material Plastico Material Lamina galvanizada
Costo $1.500.000 Costo $3.423.000

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 96. . Ficha tecnica de la estufa y la lavadora por inmersion.

Estufa a gas

Lavadora por
inmersion

Descripcion: Estufa a gas de
sobreponer marca BISON, disefiada
segun especificaciones de calidad de
EEUU y Canada. Cumple las normas
NSF y UL de higiene y seguridad.

Descripcidon: Se usa para lavado de
frutas y hortalizas manejando un
tanque de inmersion con turbulencia
para retirar residuos solidos, para
luego pasar a una ducha de aspersion.

Caracteristicas

Caracteristicas

Empresa JAVAR Empresa MAQUINOXI JL

Modelo BRHP636 Capacidad 150 kg/hora

Capacidad 6 fogones Unidades kg/h

Rejillas Hierro fundido Dimensiones  |60*160*150 cm
30x30cm

Potencia gas |150.000 Btu/h Temperatural [4a-24°C

Dimensiones |91*73*85 cm Peso 55 kg

Peso 62 kg Capacidad 300 It

Material Acero . inoxidable y Material Acero inoxidable
galvanizado

Costo $3.600.000 Costo $11.000.000

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 97. .Ficha tecnica de la despulpadora y balanza.

Despulpadora Balanza ——
Descripcion: Compuesto por una tolva,
una guarda, dos tamices, sistema de| |Descripcion: Balanza De 40kg

agitacion, protector de correas,
chumaceras, salida de desechos,
salida de la pulpa y base de anclaje

Controladora Doble Visor Recargable,
con pantalla LCD vy digital

Caracteristicas

Caracteristicas

Empresa MAQUINOXI JL Marca Tottus

Modelo MX 200 Color Gris

Capacidad 150 kg/h Voltaje 110V

Unidades kg/h Capacidad 40 kg
Dimensiones 80*35*110 cm Dimensiones 34*32,5*11,4 cm
Lgpgltud RAET: y 11 cm Garantia 1 afio

Diametro tamiz

Material Acero inoxidable Material Acero inoxidable
Costo $7.000.000 Costo $149.000

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 98. Ficha tecnica de las estibas y la impresora.

Estibas de

plastico

Impresora

Descripcion: Estiba
derrames de

sustancias
modular, con rejillas removibles

de contencién de
peligrosas,

Descripcién: Impresora color negro con
funciones de scanner y fotocopiadora

Caracteristicas

Caracteristicas

Capacidad estéatica |0,5 kg Marca Cannon

Capacidad dinamica | 2 kg Modelo G3110

Modelo KI-SOLCO-112 Color negro

Material Polietileno ?I'ecnollo,g|a de Inyeccion de tinta
impresion

Peso 8,6 kg Wifi Si

Dimensiones 118*99*20cm Dimensiones | 30*20*15 cm

Costo $259.000 Costo $780.000

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 99. .Ficha tecnica de la balanza y la impresora

Archivador

Escritorio

Descripcion: Archivador con niveladores
de metal con protegidos con
polipropileno para evitar ralladuras en el
piso. Correderas en lamina. La cajonera
cuenta con 2 cajones y 1 gaveta con
capacidad para félder colgante tamafio
oficio.

Descripcion: Escritorio para oficina

color blanco en L con un gaveta

Caracteristicas

Caracteristicas

Empresa HOMCENTER Empresa HOMCENTER
Modelo 215088 Marca Bertolini
Material Metal Modelo Cannes 360893
Capacidad 55 kg por cajén Peso 29,7 kg
Dimensiones |60*47*136 cm Garantia 3 meses

N° gavetas 4 Origen Importado
Garantia 1 afio Material MDF

Costo $779.900 Costo $459.900

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 100. Ficha tecnica computador portatil

Computador
portatil

Descripcién: Computador portétil color
gris

Caracteristicas

Empresa Falabella
Marca HP
Procesador Intel Core i3

Memoria RAM 4GB
Tamafio pantalla |15.6 pulgadas
Costo $1.659.000

Fuente: Elaboracion propia
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