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RESUMEN

La tendencia a consumir productos alimenticios saludables viene en aumento
debido a los cambios que se han venido generando en los habitos alimenticios,
este panorama crea una gran oportunidad para empresas como Colombia Tropical
Liofilizados S.A.S., empresa dedicada a la liofilizacion de frutas tropicales de alta
calidad y 100% naturales, por lo que se hace necesario la elaboracién de una Plan
de Negocios que permita determinar la viabilidad del proyecto. Teniendo en cuenta
los requerimientos del mercado, la liofilizacion se convierte en una técnica efectiva
para el procesamiento de las frutas tropicales como el mango, el banano, la fresa
y la pifia, las cuales a su vez constituyen la materia prima objetivo de la empresa,
debido a que la técnica permite estabilizar el producto alargando su vida util hasta
por un afo sin la necesidad de afiadir colorantes, conservantes o cualquier otro
guimico perjudicial para la salud humana; esta técnica, extrae el agua de las frutas
y otros alimentos mediante un proceso de sublimacion que pasa el agua de estado
solido al gaseoso sin pasar por el estado liquido, dicho proceso requiere de
considerables cantidades de energia, no obstante los residuos como el agua
extraida de las frutas puede ser tratada y embotellada para generar un valor
adicional para la compafia y las cascaras o semillas de la frutas que pueden ser
utilizadas en la fabricacion de abonos organicos para las mismas tierras donde se

cultiva la fruta.

El objetivo general de la elaboracion del Plan de Negocios es soportar la viabilidad
de la creacion de la empresa Colombia Tropical en el municipio de Cartago Valle
con el propdsito de aprovechar la demanda nacional e internacional, lo que a su
vez desencadena unos beneficios importantes para la regién logrados a través de
la Responsabilidad Social Empresarial, tales como la generacion de empleo,
desarrollo rural, impulso a la economia regional y sobre todo impactos positivos en

el medio ambiente y la sociedad.
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INTRODUCCION

La tendencia a consumir cada vez mas productos naturales que aporten un alto
grado de valor nutricional viene creciendo a un ritmo acelerado debido a los
cambio que se estan dando en los héabitos alimenticios, donde se requiere de
alimentos répidos, faciles de consumir, pero menos procesados y que aporten a
una dieta balanceada. Por lo tanto el panorama comercial para este tipo de
articulos es alentador ya que esta demanda muestra un mercado de dimensiones
importantes y no es imprudente pensar en la creacion de una empresa dedicada a
la liofilizacion de frutas, entregando al consumidor un producto de excelente
calidad, 100% natural que contribuye a una sana alimentacion, teniendo en cuenta
gue las frutas son una fuente importante de nutrientes y sustancias naturales

altamente beneficiosas para la salud.

La OMS (Organizacion Mundial de la Salud) calcula que en el afio 2012, 38
millones de personas (el 68%) murieron causa de alteraciones de la salud. Una de
estas principales causas son las ENT (Enfermedades No Transmisibles) que estan
asociadas a dietas insuficientes consideradas riesgos modificables. Informacion de
la OMS sugiere que la escasa ingesta de frutas y verduras causa en todo el
mundo un 19% de los canceres gastrointestinales, un 31% de cardiopatias

isquémicas y un 11% de los accidentes cerebrovasculares.?!

Estudios de la OMS indican que cada afo podrian salvarse 1.7 millones de vidas
si se aumentara el consumo de frutas y verduras; un informe de la OMS y la FAO,
sugieren como objetivo poblacional aumentar el nivel de ingesta de frutas y
verduras en la poblacibn a 400grs (excluyendo de estos las papas y otro

tubérculos feculentos) diarios per capita, para prevenir enfermedades cronicas

! Informe sobre la situacién mundial de las enfermedades no transmisibles 2014 p. 6 [en linea]. Organizacién
Mundial de la Salud. Publicado en 2014. [consultado el 28-07-16]. Disponible en:
<http://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/149296 WHO_NMH_NVI_15.1_spa.pdf;jsessionid=D6E6ED30
385D24FB31CB7375C3EE9359?sequence=1>
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como las cardiopatias, el cancer, la diabetes o la obesidad, asi como prevenir la

carencia de micronutrientes, sobre todo en los paises menos desarrollados. 2

Organizaciones como ASOHOFRUCOL y el FNFH (Fondo Nacional de Fomento a
la Hotifruticultura) vienen realizando afio tras afio el Congreso de Promocién al
Consumo de Frutas y Hortalizas® donde se expone que el consumo actual de este
tipo de alimentos por parte de la poblacién Colombiana es de apenas 200grs/dia
per capita, mientras que lo que recomendado por la OMS es de 400grs/dia®, esta
debilidad se convierte en una gran oportunidad para el modelo de negocios que se

plantear4 mas adelante.

De acuerdo a la revista Dinero®, el consumo de alimentos esta cambiando de
manera acelerada en el mundo, las nuevas tendencias demuestran que los
consumidores prefieren adquirir frutas frescas o 100% organicas; “un estudio de
Euromonitor muestra que el mercado mundial de alimentos organicos esta
creciendo y genera cada dia nuevas oportunidades, sélo en el afio 2015 este

nicho de productos alcanzé los USD$32.153 millones.”®

Por otro lado el Periodico Vanguardia menciona que “En Colombia el consumo de
estos productos esta creciendo. De acuerdo a Fedeorganico, en el pais se cuenta

con mas de 5 millones de hectareas cultivadas, unas 53 mil (el 1%) son

2 Asociacion Hortofruticola de Colombia. Estrategia mundial para incentivar la ingesta de frutas y hortalizas [en
linea]. | congreso nacional de promocién al consumo de frutas y hortalizas, publicado el 13 de julio de 2015.
[Consultado el 28-07-16]. Disponible en: <http:/Awww.asohofrucol.com.co/archivos/biblioteca/
Estrategia_Mundial_para_incentivar_ingesta_frutas_hortalizas.pdf>

8 Frutas y Hortalizas. p. 9. [en linea]. No 52. Bogota: Asociacion Hortofruticola de Colombia, Fondo Nacional
de Fomento Hortofruticola, 21 de noviembre de 2017. [consultado el 27-02-18]. Bimensual. Disponible en:
<http:/AMww.asohofrucol.com.co/archivos/Revista/Revista54.pdf>. ISSN 2027-9671

4 Ibid. p. 26.

5 Las nuevas tendencias de los consumidores en el mundo. Revista Dinero [en linea]. 31 de marzo de 2016.
[Consultado el 27-02-18]. Disponible en: <https://www.dinero.com/edicion-impresa/mercadeo/articulo/las-
nuevas-tendencias-de-los-consumidores-en-el-mundo/221900>.

6 Ibid misma pagina.
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certificadas orgéanicas. El potencial en el pais es de 21.5 millones hectareas”’,
ademas de las frutas organicas y sus areas de cultivo se cuenta con gran volumen
de fruta, en especial las que son de gran interés como materia prima principal para
la Planta Liofilizadora como lo son la pifia, el mango, el banano y la fresa; en el
caso de la pifia, en Colombia hay 21.927 hectareas sembradas al 2014, donde
Santander y Valle del Cauca son los dos principales departamentos productores
de esta fruta con 9.525 ha y 2.353 ha sembradas respectivamente, con un
rendimiento de 43.17 toneladas/ha®, seglin Ximena Gonzélez®, el mercado de la
pifia en Colombia ha venido creciendo, de acuerdo a la Asociacion Colombiana de
Pifileros (Asocolpifia) afios atras el Pais pasé de exportar alrededor de 50
contenedores de pifia anuales a 1.000 contenedores, los principales paises
destino segun Asocolpifia son Estados Unidos, que tiene cerca del 30% de las
importaciones mundiales de pifia, Europa, los paises de Sudamérica y el mercado
de Asia; por otro lado, el banano actualmente cuenta con un area sembrada
cercana a las 79.180 ha y el Valle del Cauca es el tercer productor nacional
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural) con unas 6.655 ha, teniendo una
participacion del 8.4% de la produccion nacional®, el rendimiento de esta fruta
esta en las 1.949 cajas de 20kg por hectarea/afo, en el departamento del Valle del
Cauca el municipio con mayor produccion de banano es Sevilla con 1.810 ha, le

siguen Trujillo con 632 ha y Riofrio con 539 ha, los mercados principales para el

7 VANGUARDIA LIBERAL. Los nuevos comportamientos del consumidor [en linea]. Vanguardia.com.
Publicado el 21 de mayo. [Consultado el 4-03-18]. Disponible en:
<http:/mww.vanguardia.com/economia/negocios/398379-los-nuevos-comportamientos-del-consumidor>

8 MINISTERIO DE AGRICULTURA. Evaluaciones Agropecuarias Municipales Pifia [en linea]. Publicado el 20
de diciembre de 2016. [Consultado el 4-03-18]. Disponible en: <
http://www.agronet.gov.co/Documents/Pi%C3%Bla.pdf>

9 GONZALEZ, Ximena. Valle aumentara su cultivo de pifia para exportacion. Agronegocios [en linea].
Publicado el 26 de abrii de 2017. [Consultado el 04/03/18]. Disponible en: <
https:/www.agronegocios.co/agricultura/valle-aumentara-su-cultivo-de-pina-para-exportacion-2622690>

10 MINISTERIO DE AGRICULTURA. Evaluaciones Agropecuarias Municipales — Banano [en linea]. Publicado
el 20 de diciembre de 2016. [Consultado el 4-03-18]. Disponible en: <
http://www.agronet.gov.co/Documents/Banano.pdf>
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banano son Europa, que importa el 73% de la produccién, Estados Unidos el 15%

y otros paises el 12%, entre ellos Rusia y Argelia en Africa®?.

El mango es una de las frutas tropicales mas ricas en el mundo, las personas lo
consumen solo, en ensalada y batidos, ademas de su gran aporte nutricional; en
Colombia se cuenta con 31.139 ha sembradas de esta fruta, siendo el
departamento de Cundinamarca el principal productor de unas 88.558 toneladas al
afio y con una participacion nacional del 32.4%% son Estados Unidos que importa
anual anualmente 219.144 toneladas y La Unién Europeal79.826 toneladas al

ano.

Para el afio 2017 se cuenta con 1.344 ha de fresa sembrada en el pais, de las
cuales el 92% de estos cultivos se encuentran en los departamentos de
Cundinamarca, Antioquia y Cauca, con un rendimiento de 108 toneladas/ha, los
mercados internacionales con mayores importaciones para esta fruta son Panama

y Curazao.®®

Dada la inclinacién mundial actual hacia el consumo de productos 100% naturales
y el cambio en los habitos de alimentacién en los seres humanos en busca de su
bienestar y salud, se hace prudente pensar en la creacion de una empresa
dedicada a satisfacer esta demanda. El presente proyecto busca sustentar la
creacion de una planta liofilizadora de frutas, generando valor agregado a este tipo

de alimento aprovechando la demanda nacional e internacional de alimentos con

11 SIERRA SUAREZ, Juan Felipe. Produccién bananera colombiana apunta a crecer 3,2% este afio [en linea].
Publicado el 19 de marzo de 2017. El colombiano. [consultado el 4-03-18]. Disponible en: <
http://www.elcolombiano.com/negocios/produccion-bananera-en-colombia-EB6175622>

12 MINISTERIO DE AGRICULTURA. Evaluaciones Agropecuarias Municipales — Mango [en linea]. Publicado
el 20 de diciembre de 2016. [Consultado el 4-03-18]. Disponible en: <
http://www.agronet.gov.co/Documents/Mango.pdf>

13 MINISTERIO DE AGRICULTURA. Cadena de la fresa, Informes sectoriales. [en linea]. Publicado el 3 de
octubre de 2017. [Consultado el 5-03-18]. Disponible en: <
https://sioc.minagricultura.gov.co/Fresa/Documentos/002%20-
%20Cifras%20Sectoriales/Cifras%20Sectoriales%20-%202017%200ctubre%20Fresa.pptx>
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las caracteristicas mencionadas y la oferta de materia prima existente en su area

de influencia en el Municipio de Cartago Valle.
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1. TITULO

ELABORACION DE UN PLAN DE NEGOCIOS PARA SOPORTAR LA

CREACION DE UNA PLANTA LIOFILIZADORA DE FRUTAS DE NOMBRE
COLOMBIA TROPICAL UBICADA EN EL MUNICIPIO DE CARTAGO VALLE.
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2. FORMULACION DEL PROBLEMA

2.1 Descripcion del problema.

La idea general de investigacion hace referencia a la necesidad de ofrecer
productos saludables y naturales sin quimicos, ni preservantes, con un alto grado

de valor nutricional, con esto se busca generar:

a. Consumo de alimentos naturales y saludables.
b. Alimentacion sana y balanceada

c. Conservar los alimentos de forma inocua y sin conservantes.

Teniendo en cuenta que hay una tendencia mundial al consumo de alimentos
saludables y naturales. La técnica de Liofilizacion permite conservar los alimentos
sin la necesidad de adicionar quimicos o preservantes que alteren el estado
natural y de esta forma entregar al consumidor final productos alimenticios 100%
naturales que contribuyen a una vida mas saludable, de acuerdo a lo anterior, la
técnica aplicada a los alimentos puede contrarrestar problemas de salud publica
como la obesidad, la idea se sustenta en la gran demanda a nivel nacional e
internacional de productos alimenticios naturales, en especial de frutas y verduras,
la gran variedad de frutas que se pueden cultivar en Colombia disponibles para
satisfacer una parte de la demanda. Dado lo anterior, se puede orientar la idea a la
creacion de una empresa procesadora de alimentos, en especial de frutas

tropicales.

Lo anterior sustenta la necesidad de ofertar productos naturales derivados de fruta
y la creacién de la planta para produccién y la comercializacion del producto,
buscando reemplazar el consumo de alimentos industrializados como las frituras,
harinas, bebidas azucaradas y alimentos grasosos por unas dos o tres porciones

de frutas al dia o jugos naturales hechos a base de frutas tropicales liofilizadas.
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En consecuencia, se busca constatar qué tan viable es crear un plan de negocios
para una empresa liofilizadora de frutas tropicales de nombre “Colombia Tropical
Liofilizados” en el municipio de Cartago Valle, debido a que el consumo de
alimentos industrializados con quimicos y preservantes esta ocasionando multiples
apariciones de enfermedades como el cancer, la obesidad, desnutricion; causados
por una ingesta de alimentos procesados con altos contenidos de preservantes y

guimicos dafiinos para el organismo.

2.2 Formulacion del problema.

Una vez identificado el problema de la necesidad de un producto en el mercado
gue permita al consumidor incluir en su dieta diaria frutas y sus nutrientes
mediante el consumo de las mismas en sus cereales, ensaladas, jugos y demas

preparaciones que permitan mezclar el producto, se llega a la siguiente pregunta:
¢,Cémo elaborar un plan de negocios para soportar la creacion de una planta

liofilizadora de frutas de nombre “Colombia Tropical” ubicada en el municipio de

Cartago Valle?
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3. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un plan de negocios para soportar la creacion de una planta liofilizadora
de frutas de nombre “Colombia Tropical” ubicada en el municipio de Cartago Valle,
con el propdsito de aprovechar la demanda nacional e internacional de productos

naturales y de excelente calidad.

3.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

A. Realizar un estudio del sector, que permita visualizar dentro del contexto
nacional e internacional la posibilidad de la creacién de la empresa
liofilizadora de frutas.

B. Efectuar un anélisis de mercado que permita establecer las alternativas del
producto y las caracteristicas de los consumidores, para identificar gustos y
preferencias.

C. Elaborar un Estudio que permita definir claramente las caracteristicas
organizacionales y administrativas, con el fin de lograr el funcionamiento
adecuado de la empresa.

D. Estimar mediante un analisis técnico el tamafio de la planta y determinar la
capacidad instalada necesaria para cubrir los requerimientos del mercado
identificado.

E. Realizar un estudio econémico y financiero, que facilite determinar la
inversion necesaria para la puesta en marcha de la planta e identificar la
factibilidad financiera para el desarrollo del proyecto.

F. Identificar los riesgos e impacto sobre la operacién de la empresa, con el fin

de establecer las estrategias para minimizar el impacto de los mismos.
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4. JUSTIFICACION

Crear la planta liofilizadora de frutas en el municipio de Cartago Valle, se sustenta
en los requerimientos del mercado, satisfacer una demanda nacional e
internacional inclinada hacia el consumo de alimentos menos procesados, 100%
naturales organicos y de féacil preparacion, lo que desde el punto de vista
comercial da viabilidad al proyecto, de acuerdo a un estudio realizado por
NIELSEN 20144, las ventas de snacks en el mundo alcanzaron los USD$347 mil
millones de délares teniendo un crecimiento del 2% afio tras afio, esas ventas
globales estan distribuidas asi: Mientras Europa (USD$167 mil millones), Estados
Unidos (USD$124 mil millones) suman la mayor cantidad de ventas de snacks en
todo el mundo, en las regiones en desarrollo el crecimiento en el consumo viene
siendo mayor, para el caso de Latinoamérica (USD$30 mil millones) crecieron en
un 4% y para Asia Pacifico (USD$46 mil millones) aumentaron en un 9%, para la
region de Medio Oriente/Africa (USD$7 mil millones) las ventas alcanzaron un
crecimiento del 5%. De acuerdo a esta investigacion realizada a mas de 30.000
consumidores online en mas de 60 paises tuvo como objetivo principal identificar
cudles son los snaks mas populares y cuales son los atributos principales
respecto a salud, sabor y textura los impulsan a realizar la compra, los
encuestados globales dicen que la fruta fresca (18%) es el pasabocas que
elegirian en primer lugar de una lista de 47 opciones diferentes de snacks, seguida
por los chocolates (15%). Ambas categorias duplicaron y en algunos casos
triplicaron a otras opciones como yogurt (6%), pan / sandwich (6%), queso (5%),
papas fritas/frituras (5%), vegetales (5%) y helado (4%). Sin embargo, como
sugieren los bajos porcentajes, las preferencias de los consumidores varian

mucho cuando se trata de elegir un favorito.

14 A nivel global las ventas de snacks alcanzas $347 mil millones de délares anuales [en linea]. The Nielsen
Company. Publicado el 17 de octubre de 2014. [Consultado el 25-03-18]. Disponible en: <
http://www.nielsen.com/co/es/press-room/2014/ventas-globales-snacks.htm|>
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Pensando en un periodo de 30 dias, los encuestados globales dijeron haber
consumido una gran variedad de snacks, incluyendo chocolates (64%), fruta
fresca (62%), verduras (52%), galletas (51%), pan / sandwich (50%) y yogurt
(50%). Més de 4 de cada 10 encuestados consumieron queso (46%), papas fritas
(44%) vy frutas secas/semillas (41%). Un tercio consumio chicle (33%) y helado
(33%), mientras que poco mas de una cuarta parte comié palomitas de maiz
(29%), galletas/pan crujiente (28%) y cereales fuera del horario de comida
(27%).1°

En los mercados existen diversos productos para el consumo, pero cada dia las
necesidades de una dieta saludable se incrementan, debido a que en todo el
mundo se estan presentando problemas de salud como consecuencia de malos
habitos alimenticios, los cuales se han generado por falta de tiempo para la
preparacion, por cambios culturales, por la pérdida de la importancia de una buena
alimentacion en el hogar, por temas de marketing que inducen a los consumidores
a la compra de productos no saludables (comida rapida o chatarra) y por falta de

acceso a productos naturales entre otros.

Dadas las cifras anteriores se requiere crear un Plan de Empresal® basado en el
modelo de formulacion de Rodrigo Varela que permita recolectar toda la
informacion al alcance sobre la oportunidad empresarial que brinda el mercado
para ser procesada, definir estrategias para su manejo a fin de evaluar si la idea
de negocio tiene todo el potencial que se espera.

15 The Nielsen Company. OP. Cit. Fruta fresca y chocolates son los favoritos.
16 VARELA V. Rodrigo. Innovacién empresarial arte y ciencia en la creacion de empresas 3 edicion. Bogota —
Colombia: Editorial: Prentice Hall, 2008. p.316
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5. MARCO REFERENCIAL

5.1 MARCO HISTORICO.

La liofilizacion es una técnica de deshidrataciéon por frio usada cominmente en la
industria alimentaria y farmacéutica, el propésito de este método es conservar
todas las propiedades organolépticas de los productos sometidos al proceso en
este caso las frutas. Para lograr este resultado es sumamente necesario contar
con una maquina especial conocida como liofilizador, este método se obtiene al
introducir a la maquina el producto previamente procesado listo para su secado
(pelado, picado o trozado de acuerdo a la presentacion que se quiera obtener),
sometiéndolo a temperaturas de -40°C y generando un entorno de altas presiones
de vacio que hacen que el agua contenida en los alimentos pase del estado sdlido
al gaseoso sin la necesidad de pasar por el estado liquido, a este fendmeno se le
conoce como sublimacion, lo anterior posibilita que la fruta quede totalmente seca
sin residuos acuosos manteniendo su sabor, ya que los componentes sapidos

caracteristicos del aroma se mantienen.

La Liofilizacion’ surgié de la necesidad, fue utilizada hace siglos por Incas y
Vikingos que requerian comida hipercalérica muy liviana e imputrescible, para sus
grandes recorridos y sus incursiones militares. Los incas aprovechaban el altiplano
con sus noches heladas y su insolacion diurna, para transformar la papa que
llevaban en sus mochilas convirtiendose en chuno y la carne de llama en charqui,
los cuales, posiblemente fueron los primeros productos liofilizados de la historia.
Los vikingos, con montafias mas bajas y el sol méas oblicuo, liofilizaban el arenque

con menos perfeccion.

17 LA NACION. El Chubut, una planta Gnica en el mundo [en linea]. Publicado el 3 de febrero de
2003. [Consultado el 17-02-17]. Disponible en: <https://www.lanacion.com.ar/470953-en-chubut-
una-planta-unica-en-el-mundo>
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Acercandose mas a nuestros dias los cientificos Bordas y D'arsonval en 1906 de
Francia y Shackell americano en 1909 descubren la aplicacion basica del principio
de la sublimacion, donde se dan a la tarea de describir un pequefio y elemental

aparato de liofilizacion de laboratorio.

Aflos mas tarde, se vio venir la aplicacion industrial de la liofilizacion en los
trabajos de Ew.flosdorf y S mudd, que trabajando en la escuela de medicina de
Pensilvania liofilizan los primeros productos para uso clinico a gran escala

principalmente sueros y plasma humano.

De igual forma, los bancos de sangre americanos, empiezan a producir
industrialmente plasma humano liofilizado para el ejército; debido al éxito de esta
técnica en la conservacion del plasma por liofilizacion, se empez6 a utilizar para la
produccion de penicilina y diversos antibioticos, enzimas, sueros y vacunas a fin
de prolongar su vida terapéutica. De alli en adelante la evolucion de la liofilizacion
ha sido restringida al uso farmacéutico, hace pocas décadas aplicada al

mejoramiento de la solubilidad y sus presentaciones de café en Colombia y Brasil.

Entre las industrias mas destacadas se encuentra, Industria Boliviana de
Liofilizacion es una compafiia Unica en Bolivia dedicada a la liofilizacion de
alimentos perteneciente al grupo Cuellar dedicado a la agroindustria desde hace
mas de 25 afios, encargada de abastecer el mercado nacional a través de las
grandes superficies y mercados de cadena; dentro de su oferta se destaca la
liofilizacion de frutas y verduras organicas certificadas por la empresa Alemana
CERES entre las cuales se encuentran Banano, mango y asai, ademas su
produccion a granel, provee materia prima para la produccién de diversos tipos de

productos como fideos instantaneos, barras de cereal y paltos congelados. La
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mayor parte de la produccién es destinada a atender el mercado internacional

principalmente Europa y Estados Unidos.*®

Seguidamente, en Colombia se destaca la familia Foreroquienes conocen los
beneficios de los tratamientos celulares embrionarios (pato, cordero, etc.). Esta
familia es duefa de la planta FORERO'S CELULAS FRESCAS LTDA. Creada en
1981 y de su marca registrada Embriovit, son especialistas en la liofilizacion de
embriones de patos canadienses y liquido amnidtico para la elaboracion de
productos multivitaminicos, introdujeron la técnica de la liofilizacién en 1989 para

facilitar el manejo del producto.*®

Actualmente, una de las empresas mas representativas de Colombia en el tema
de la liofilizacion es BUENCAFE LIOFILIZADO DE COLOMBIA, empresa que en
1973 en cabeza del Sefior Arturo Gomez Jaramillo, en ese entonces Gerente
General de la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, abre sus puertas en
Chinchina Caldas trece afios después de la aparicion del primer café soluble en
1960, haciendo su primera produccién el 27 de marzo de 1973 y con una
trayectoria de mas de 40 afios que le ha permitido ser reconocida a nivel nacional
e internacional como una de las compafia liofilizadoras de café mas importantes
gracias a sus buenas practicas en tecnologia, manufactura, gestion sistema de
seguridad y salud en el trabajo, desarrollo social y ambiental. Es por esto que en
2001 gana el Premio Colombiano a la Calidad, en 2003 el Premio Iberoamericano

ala Calidad y en 2011 el Premio Nacional en Gestion a la Seguridad.?

Buencafé se ha convertido en la empresa mas importante del municipio de

Chinchinéa en el departamento de Caldas gracias a la mano de obra empleada en

18 |ndustria Boliviana de Liofilizacién. Quienes somos [en linea]. Grupo Cuellar. Publicado en 2010.
[Consultado el 10-03-18]. Disponible en: < http:/iwww.ibl.com.bo>

19 Acerca de Forero's Células Frescas LTDA. Forero’'s Células Frescas LTDA [en linea]. Publicado en 2013.
[Consultado el 08-05-2016] Disponible en: <http://embriovit.com/pagina/index.php/es/nosotros-2/historia.>

20 40 arios llevando el mejor café del mundo a nuestros clientes [en linea)]. Buencafé liofilizado de Colombia.
Publicado el 13 de abrii de 2016. [Consultado el 08-05-16]. Disponible en: <
https:/mww.buencafe.com/blogs/40-anos-llevando-el-mejor-cafe-del-mundo-a-nuestros-clientes/>
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sus procesos productivos, dado que alrededor de 415 familias el equivalente al
75% de sus trabajadores, se benefician de su trabajo, como politica la compafiia
opta por contratar mano de obra local con el objetivo de promover el desarrollo de
la sociedad de Chinchina. En esos 40 afios de trayectoria la empresa ha tenido
importantes ampliaciones dada la demanda nacional e internacional, en los afos
de 1983 de 1800 a 4000 toneladas, 1997 de 4000 a 7500 toneladas y por ultimo
en 2008 ampliando su capacidad de produccion de 7500 a 11500 toneladas con

una inversién de 40 millones de délares.?*

Otra empresa conocida es Drycol una compafia Colombiana ubicada en
Mosquera Cundinamarca nacida en 2006, con capacidad de retirar 50 toneladas
de agua al mes, dedicada a la produccién de alimentos liofilizados y deshidratados
gue actualmente ofrece alrededor de 110 empleos directos, cuenta con mas de 45
clientes nacionales y extranjeros y tiene en su portafolio 60 referencias con las
cuales atiende el mercado nacional a través de reconocidas tiendas de cadenas y
grandes superficies como Cencosud, Pepe ganga, tiendas Altoque en estaciones
de combustible de Terpel, y Gastronomy Market. Sus presentaciones mas exitosas

son las frutas liofilizadas en presentacion de snaks y las infusiones de frutas. 22

De la misma manera, SERO Colombia una empresa Vallecaucana con cuatro
afnos de trayectoria en el mercado de frutas y verduras liofilizadas, sus fundadores,
los hermanos Londofio ambos Ingenieros Industriales y su socio Sergio Correa
Administrador de Empresas apostaron por esta idea de negocio dadas las
necesidades de ofrecer productos 100% naturales y de féacil portabilidad,
detectadas mientras cursaban sus estudios en el exterior. Inicialmente la empresa
desarrolld y lanz6 al mercado un producto bajo el nombre de Eazy Fruit, que
permitia al consumidor tener acceso a fruta de excelente calidad en un empaque

practico para llevar a cualquier parte. EI mercado internacional es el fuerte de

21 OP. Cit. Buencafé, presente y futuro
2 Quienes somos. Drycol S.A.S [en linea]. [Consultado el 25/04/17]. Disponible en: <
http://drycol.co/#drycol4>

27



SERO Colombia y el 95% de su produccién se concentra en las exportaciones a
paises como Australia (donde iniciaron), Lituania, Costa Rica, Ecuador, Peru,
Brasil, Nueva Zelanda y Estados Unidos su principal cliente, el 5% restante de su
produccion se destina a atender el mercado nacional. De acuerdo a sus
fundadores, en los cuatro afios de la creacién de la empresa las ventas se han
triplicado y afirman que este gran logro repercute directamente en los agricultores
Colombianos y en el trabajo que desarrollan conjuntamente, ademas de la
generacion de valor agregado a sus productos, la generacion de empleos directos
e indirectos y el desarrollo econémico para el pais y para el departamento del
Valle del Cauca.?

5.2 MARCO CONTEXTUAL

Para soportar el proyecto de liofilizacion en Colombia, es importante tener clara la
disponibilidad de materia prima para el desarrollo de la empresa, para lo cual se
tienen los siguientes datos, segun informe del DANE, Colombia cuenta con
4.618.544 has sembradas de las cuales 364.617 has que corresponden al 7,9% de

la produccion del pais son frutales. Informacion que se ilustra en el tabla 1.

Analizando las areas plantadas de frutas por departamentos en relacion con las
requeridas para el desarrollo del proyecto tenemos que: pifia 19.846 has, banano
21.247 has, mango 31.193 y fresa 1.344 has, lo que se soporta en el tabla 2
donde la pifiay la fresa hacen parte de otros frutales.

23 CELY, Diana. Frutas liofilizadas de Cali para el mundo. Colombia inn [en linea]. Publicado el 9 de
noviembre de 2017. [Consultado el 13-02-18]. Disponible en: <http://colombia-inn.com.co/frutas-liofilizadas-de-
cali-para-el-mundo/>
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Tabla 1. Area sembrada, cosechaday produccién de los grupos de cultivos. 26
departamentos 2016:

Area Area
Grupos de cultivos sembrada‘drea  Participacidn  cosechada/dreaen  Participacion Produccian Participacian
plantada (%) edad productiva (%) it) %)

{ha) (ha)
Total general 4.618.644 1000 3.098.650 100,0 23.363.324 1000
Agrainduslriales' 1.658 598 359 1.300.068 420 B.711.327 373
Tubercubos y ple'llana? 468432 101 37571 121 4908 427 210
Cereales’ 1.014.095 220 956.515 309 4.781.128 20,5
Hortalizas, verduras y Iegumhres" 220773 48 212510 6,9 2.110.257 9,0
Frutales® 364617 79 25219 81 2.532.314 10,8
Plantas aromaticas, condimentarias

. 5 2760 01 1635 01 9.225 0,0

y medicinales
Flaresy fullaies" B.156 02 - - 101 387 04
Plantaciones forestales® 827582 178 - - -
Forrajes” 53631 12 - - -
Frutales dispersas * - - - - 209.260 09

Fuente: Boletin Técnico Encuesta nacional agropecuaria 201624

Tabla 2. Area plantada, en edad productiva y produccién de frutales. 26
departamentos 2016:

Cultivo Area F:_::rtada Participacidn (%) p‘:‘:;i:;d;z] Pami::;mm Produccian (t) Panl:[;z]acmn
Total general 364517 100,0 252.191 100,0 2532314 100,0
Total frutales 310.566 852 222,143 88,1 2.047.052 80,8
Banano comdn .247 %] 14836 59 141 8949 5.6
Limén 23.638 65 15.808 63 132.202 5.2
Mandarina 17.555 4.8 12.954 51 70,116 2,8
Maranja 54.711 15,0 39,802 158 669,187 26,4
Aguacate 66,921 18,4 42 906 17,0 290,246 11,5
Granadilla 4.914 1.3 3.837 15 39.467 1.6
Guanabana 7.441 20 3.970 16 40,652 1.6
Guayaba 9,670 27 £.510 26 106.002 4,2
Lulo 8.452 23 3.437 14 25.036 1,0
Mango 31.193 a5 28.785 14 250,528 9,9
Maracuya 7.8BE 22 3.347 13 59,690 24
Marafion 30,634 24 30.514 121 70,548 28
Maora 6.421 1.8 5.002 20 56.334 22
Pera 2.010 0,6 1.951 08 16.658 0,7
Pitahaya 2.421 0,7 1.743 07 6.380 0,3
Tomate de arbol 15.452 4,2 6. 741 27 72107 2.8
Otros frutales’ 54.051 14,8 30.048 119 485,261 19,2

Fuente: Boletin Técnico Encuesta nacional agropecuaria 20162

24 DEPARTAMENTO NACIONAL DE ESTADISTICA. Boletin Técnico Encuesta nacional agropecuaria ENA-
2016. p. 4 [en linea]. Publicado el 4 de agosto de 2017. [Consultado el 15-01-18]. Disponible en:
<https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/agropecuario/enda/ena/2016/boletin_ena_2016.pdf>

% |bid. p. 9.
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Contexto Regional: El Eje Cafetero es una region conformada por cuatro
departamentos, Caldas, Quindio, Risaralda y Norte del Valle del Cauca que ha
conservado la tradicion cafetera, es un area con grandes riquezas naturales,
reservas para la conservacion de la biodiversidad y otras para practicar deportes
extremos y de aventura, ademas de sus parques naturales y sus nevados la han
convertido en uno de los principales destinos turisticos de propios y extranjeros;
declarada patrimonio de la humanidad por la UNESCO en 2011 dadas sus
caracteristicas de paisaje cultural cafetero, a sus tradiciones y cultura se convierte

el Eje Cafetero en un emblema para el pais.

Vale la pena resaltar que esta zona del pais tiene una gran infraestructura vial,
demanda de servicios publicos con excelente cobertura, que conllevan a la region
cafetera a ser un destino turistico de talla mundial. Por estas razones el Ministerio
de Comercio, Industria y Turismo lo declar6 como el primer Corredor Turistico del

pais.

Estos logros se han alcanzado gracias a la inversion por parte del Gobierno
Nacional de unos 79.000 millones de pesos distribuidos entre infraestructura,

competitividad y promocion turistica.?®

Si bien Cartago Valle no es un municipio cafetero, posee una ubicacion
sumamente importante en el Eje Cafetero, ya que conecta a varios de los
municipios que componen esta importante region que desarrolla una economia de
exportacion y se beneficia en gran medida del desarrollo en infraestructura vial,

una de las grandes apuestas del Gobierno para esta parte del pais.

Cartago es un municipio colombiano ubicado al norte del departamento del Valle

del Cauca, se encuentra localizado a orillas del rio La Vieja y por el costado

2 EL TIEMPO. La nueva apuesta turistica de la region cafetera [en linea]. Publicado el 4 de diciembre de
2016. [Consultado el 14-02-17]. Disponible en: < http:/AMwww.eltiempo.com/economial/sectores/eje-cafetero-es-
el-primer-corredor-turistico-de-mincomercio-38323>
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occidental de su territorio transcurre el rio Cauca. Es conocido como La Villa de
Robledo y también como La ciudad del Sol mas alegre de Colombia; fue fundado
inicialmente en 1540 en el lugar donde hoy se encuentra la ciudad de Pereira por
pequefios asentamientos espafoles impulsados por Jorge Robledo. Cartago Valle
alberga las entidades estatales que prestan servicio a los municipios del Norte del
Valle, encuentra aproximadamente a 187 km de Cali, la capital del departamento.
Es una de las poblaciones mas antiguas del Departamento del Valle del Cauca, de

Colombia y de América del Sur.

Las actividades econdmicas de Cartago son principalmente la agricultura, la
ganaderia, el comercio y la pequefia industria en la que se destacan los bordados,
su arquitectura colonial representada en los templos religiosos y sus balnearios la
hacen atractiva a los turistas. Las actividades econOmicas relacionadas con el
bordado son muy reconocidas, por esta razén es que se da a conocer la ciudad,

como la «Capital mundial del bordado».

El municipio de Cartago afronta en la actualidad entre otras muchas
problematicas, un alto indice de desempleo de acuerdo a la informacion obtenida
del Plan de Desarrollo “Todos por Cartago” 2016-2019 en cabeza de la
Administracién Municipal del Sefior Alcalde Carlos Andrés Londofio Zabala, se
analizaran las siguientes cifras de desempleo a fin de comprender la situacion
actual del municipio y entender la forma en la que el establecimiento de la Planta
Liofilizadora contribuira a la disminucién de estas cifras y al desarrollo econémico

de la Ciudad Region.

Tabla 3: Actividad econémica en Cartago

Municipio PT PET PEA o] D TO TD
Cartago 106.178 89.507 37.812 26.009 | 11.796 | 29.0 | 31.20
Fuente: Elaboracion propia tomado del Proyecto de acuerdo Municipio de Cartago Valle del Cauca
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Donde, PET: Poblacion en edad de trabajar; PEA: Poblacion econdémicamente
activa; Tasa de Desempleo= Desocupados/PEA; TO: Tasa de Ocupacion=
Ocupados/PET.?’

El mercado de bienes y servicios es la principal fuente de empleo en la ciudad de
Cartago Valle del Cauca, el sector industrial en el municipio es muy limitado pues
en el hacen presencia escasas empresas de este tipo, de cada 100 personas en
edad para trabajar (PET), solamente 29 estan ocupadas, mostrando una realidad
no muy alentadora con una tasa del 31% de desempleo, situaciones como esta

tienen sumido al municipio y a su poblacién en un atraso socioeconémico.?®

Colombia Tropical Liofilizados representa para el municipio de Cartago Valle una
gran oportunidad de empleo ya que tendra como prioridad la contratacion de mano
de obra local, desarrollo social gracias al apoyo a pequefios agricultores de la
subregion del Norte del Valle y econdmico dado que el empleo generado y el

apoyo al pequefio agricultor impulsara la economia del municipio.

Cartago Valle, hace parte del Norte del Valle y Eje cafetero, el cual es un
importante territorio en el ambito de la agricultura nacional, ya que en este se
cultivan diferentes tipos de frutas que son de interés como materia prima para la
planta liofilizadora, ademas pertenecer a este territorio favorece la distribucion de
sus productos gracias a que en este existen diferentes ejes viales de gran
relevancia nacional y la cercania al puerto de Buenaventura reduce en gran

medida los costos de transporte.

27 LONDONO ZABALA, Carlos Andres. Proyecto de acuerdo, Plan desarrollo todos por Cartago periodo 2016-
2019 p. 23. [en linea]. Municipio de Cartago. [Consultado el 15-06-17]. Disponible en: <http://www siipe.co/wp-
content/uploads/2014/08/Plan-Cartago.pdf>

28 |bid. p. 23.
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5.3 MARCO TEORICO.

Un plan de negocios de acuerdo con Varela (2008), es:

Plan de empresa busca darle identidad y vida propia a la entidad. Es un
procedimiento para enunciar en forma clara y precisa los propésitos, las ideas, los
conceptos, las formas operativas, los resultados y, en resumen, la vision del
empresario sobre el proyecto. Es un mecanismo para proyectar la empresa en el
futuro, prever dificultades e identificar posibles soluciones ante las coyunturas que

pudieran presentarse. 2°

Por otro lado, el autor también menciona, que el plan de negocios permite a
empresas ya existente a diversificar su mercado o buscar nuevas alternativas de
inversion, muchas de estas nuevas inversiones estan correlacionadas con los
productos o servicios ya existentes. Si bien hay personas que emprenden sus
empresas sin un Plan de Negocios y han tenido éxito y alardean de esto es porque
ya en sus cabezas tienen el Plan disefiado, esto como resultado de una gran
experiencia previa lo que les permite conocer el negocio a fondo y les da la
oportunidad de tomar la decision de forma “intuitiva” lo que en ultimas no es

cierto.%

Para Stutely (2000)3! es muy importante saber qué se planea y por qué, de esta
forma se podra identificar el potencial del proyecto, asi como las debilidades y
fortalezas en el mercado, por lo tanto el autor menciona diez pasos para formular

el plan de negocios exitoso que se relacionan en la Figura 1:

29 VARELA, Rodrigo. OP. Cit. p. 316.

30 VARELA, Rodrigo. OP. Cit. p. 317.

31 STUTELY, Richard. Plan de Negocios La estrategia Inteligente. [En linea]. 12 ed. Naucalpan de Juarez,
Edo. de México: Prentice Hall Hispanoamericana, S.A., 2000. p. 13 [Consulta realizada el 10-05-2016].
Disponible en internet:
https://books.google.es/books?id=QkxgKiF9TYoC&printsec=frontcover&hl=es&source=ghs_ge_summary_r&c
ad=0#v=onepage&q&f=false.
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Figura 1. Diez pasos para un exitoso Plan de Negocios:

El inicio: jqué planea? ;Por qué?

2

1 Defina las actividades de su negocio

i

E=—
¥
2 Defina la situacion actual de su negocio I
——
¥

3 Defina las condiciones externas del mercado, la competencia
gue enfrenta y el posicionamiento de mercado

Y
4 Defina los objetivos que lo animan

v

§ Trace una estrategia para lograr los objetivos que lo animan

Y

6 Identifique los riesgos y las oportunidades I(—

\

7 Genere una estrategia para restringir los riesgos y explotar las
oportunidades

\

8 Depure las estrategias hasta transformarlas en planes de trabajo >

Y

9 Proyecte los costos, los ingresos, el flujo de efectivo I »

\

10 Finalice los planes

L

:

|

:

Fuente: Stutely, Plan de Negocios La estrategia Inteligente, p. 13.

De acuerdo a lo dicho por Pérez-Sandi “Un Plan de Negocios es poder realizar sus
actividades y cuantificarlas, a través de aspectos de administracion,

mercadotecnia, operacion y finanzas, con metas identificadas que se convierten
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en objetivos.”®? El Plan de Negocios permite tener mayor control de lo que se

piensa hacer en el nuevo proyecto.

En sintesis, lo que quieren dar a conocer los anteriores autores a traves de sus
escritos es que el plan de negocios es la carta de presentacion de una empresa
gue permite conseguir inversionistas, a interiorizar la idea de empresa y a
convencer de qué es lo que en realidad se esta haciendo, hacia donde se va,

cémo va y por qué va de una forma detallada y organizada.

De acuerdo a Galindo Ruiz (2011) un proyecto o Plan de Negocios permite
estimar y evaluar variables internas y externas que pueden optimizar el desarrollo
de lo planeado en caso de que le sea favorable o afectarlo si le son adversas. El
Plan de Negocios debe ser evaluado por variables primarias existentes en el
mercado que le permitan definir su viabilidad, por ejemplo, saber si hay un
segmento de la demanda insatisfecha del mercado en el cual se quiere
incursionar, si el producto o servicio que se quiere lanzar al mercado es novedoso

0 si posee ventajas competitivas sobre los de la competencia.*3

En la figura 1 el autor ilustra el paso a paso que debe seguir un emprendedor que
le permita escoger la idea de negocio de una forma més sencilla de un conjunto de
ideas factibles. De acuerdo a la ilustracién, no es suficiente con tener sélo la mejor
idea, se debe analizar como se decia anteriormente, el mercado en el que se
quiere incursionar desde diferentes aspectos, es pertinente elaborar un plan de
negocios que nos llevara al logro de los objetivos propuestos “la meta” y
establecer un proceso de mejora continua, ya que normalmente lo Planes de

Empresa no se conciben con un nivel de perfeccién del 100%, por el contrario

32 PEREZ SANDI, Patricia. Del ocio al negocio: preguntas y retos para iniciar un negocio. México D.F.:
Editorial Panorama, 2002. p. 89.

33 GALINDO RUIZ, Carlos Julio. Formulacion y evaluacion de planes de negocio. Bogota: Ediciones de la U,
2011. p. 32.
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estos deben ser consultados con regularidad y realizar los ajustes necesarios a

gue haya lugar.

Figura 2: Proceso de emprendimiento para un plan de negocios:

IDEA DE "

NEGOCIO /
ESTABLECER | PUESTAEN | up| EMENTAR

ESCOGER LA |ELAREADE | MARCHADEL | yny prOCESO
MEJOR IDEA |INFLUENCIA [ PLAN DE DE
DE NEGOCIO |DELNEGOCIO | NEGOCIOS | MEJORAMIENTO

Fuente: Formulacién y evaluacion de planes de negocio, Carlos Julio Galindo Ruiz.

Evaluar el desarrollo de un Plan de Negocios bajo el proceso Deming o ciclo
PHVA (ver figura 3), permite lograr una mejora continua e integral de la
competitividad del producto o servicio, buscando realizar los ajustes necesarios
que optimicen en gran medida el logro de los objetivos, encaminado a la
maximizacién del margen de rentabilidad, beneficiar a los socios o0 accionistas,

mejorando la calidad y optimizando la productividad.

Figura 3: Ciclo basado en el proceso Deming:

PLANEAR: Determina las HACER: Ofrece productos y

necesidades del cliente servicios para satisfacer a los |
clientes

ACTUAR: Corrige los VERIFICAR: Evalua si el

problemas presentados con el producto o servicio satisface lay
fin de optimizar sus procesos necesidades del cliente

Fuente: Formulacién y evaluacion de planes de negocio, Carlos Julio Galindo Ruiz.
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Para Juan José Miranda Miranda 2001, el desarrollo y crecimiento econémico de
una sociedad esta ligada a la inversion publica o privada de un determinado pais,
pero no depende del monto o tamafio de la inversion sino de la calidad de la
misma, por lo tanto se hace necesario establecer un plan que ayude a una
correcta y eficiente asignaciéon de recursos y de esta manera resulten provechosas
para los empresarios o los diferentes organismos estatales en el caso de que la

inversion sea publica y desde luego para la comunidad.3*

Esto es posible de lograr con la ejecucion de un conjunto de procesos que ayudan
a determinar la viabilidad de un proyecto denominado como identificacion,
formulacién, evaluacién y gestiéon de proyectos o también en un término mas
general conocido como Planeacién, el siguiente cuadro ilustra los elementos y

mecanismos requeridos para lograr la asignacion adecuada de los recursos:

Figura 4: Requerimientos para asignacion de recursos para lograr objetivos:

MAYOR INFORMACION
SOBRE RENTABILIDAD

FINANCIERA,ECONOMICA,

QUE SE SOCIAL Y AMBIENTAL
REQUIERE DE LOS PROYECTOS
PARA
ASIGNAR IDEAR MECANISMOS
MEJOR QUE PERMITAN
PROGRAMAR
LOS LA INVERSION EN FUNCION
RECURSOS? DE DICHAS RENTABILIDADES

Fuente: Gestion de proyectos: evaluacion financiera, econdmica, social, ambiental, Juan José
Miranda®®

3 MIRANDA MIRANDA, Juan José. Gestion de Proyectos: evaluacion financiera, econémica, social,
ambiental. 52 edicion. Bogota: MM Editores, 2005. p. 22.
35 |bid. p. 24.
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De acuerdo con lo anterior se llega a la conclusion que para la distribucién
adecuada de los recursos se debe formular un proyecto o Plan de Negocios que
ademas permite medir los efectos econdmicos, financieros, sociales, ambientales,
juridicos, institucionales, politicos y organizativos en la medida que se asignan los

recursos para lograr los objetivos.

La formulacion de proyectos o Plan de Negocios, habitualmente conocido como
estudio de preinversion, abarca varias etapas que acerca la idea de forma
consecutiva hacia su materializacion, es decir, a la destinacion de recursos hacia

el logro de un objetivo determinado.

El término “Ciclo del Proyecto” se utiliza para mostrar las diferentes fases que
debe atravesar el proyecto hasta convertirse en esa obra o empresa concreta
concebida a través de una idea de negocio. El siguiente cuadro ilustra las etapas
necesarias para la toma de decisiones de inversion que llevaran a la consolidacion

del proyecto.

Figura 5: El ciclo del proyecto:

EL CICLO DEL PROYECTO

IDENTIFICACION

SELECCION
PREINVERSION w0 0" '~ ON

EVALUACION

PLANEACION

INVERSION ADMII':)IESI:ACION OPERACION
» *cou'rnm.
EJECUCION REVISION

ADMINISTRACION PLANEACION

OPERACION ‘ DE LA OPERACION
OPERACION »‘:“"T“o'-

REVISION

EVALUACION EX-POST

Fuente: Gestion de proyectos: evaluacion financiera, econdmica, social, ambiental, Juan José

Mirandas3®

3 OP. Cit. p. 26.
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Segun Miranda, la fase de Preinversion En esta etapa se realizan los estudios
correspondientes que permiten analizar detalladamente las diversas situaciones
antes de empezar con los desembolsos de dinero hacia las demas etapas
consiguientes a esta, en la preinversion se incluyen los procesos de identificacion,

seleccidn, formulacion y evaluacion del proyecto.

La inversion, Ejecucion o Implementacion, es basicamente el momento de
destinacion de dinero, logisticos y de talento humano necesarios para establecer y
garantizar el objetivo que constituye la razén de ser de la empresa, en otros
términos es la realizacion material de la idea, ya sea la planta fisica de una planta
procesadora de alimentos, el instituto que brinda asistencia social a comunidades

afectadas por la violencia, una clinica veterinaria o una pasteleria gourmet.

Por ultimo, la Operacion corresponda a la fase donde se realizan las actividades
cotidianas que conducen a la produccién de un bien o a la prestacién de un

servicio, etapa en la cual se cumple el objeto social de la empresa.®’

Toda empresa de productos o servicios, en el desarrollo de su objeto social,
entrega al medio una serie de impactos positivos y negativos que varian en
relacion al tamafo del proyecto y a la actividad, por mencionar algunos ejemplos:
proyectos de mineria a cielo abierto, un proyecto urbanistico, la construccién de un
importante eje vial, una institucion que brinde apoyo a personas en condicion de
calle, entre otros. Todos y cada una de estas organizaciones dejan marcas en el
medio ambiente y en la comunidad o sociedad que a su vez producen
transformaciones que las benefician o perjudica, de acuerdo con Carlos Julio
Galindo Ruiz (2011), en un Plan de negocios es necesario crear indicadores para
medir los impactos que se van a producir y establecer estrategias que los
minimicen, medir el bienestar social resultante de la influencia del proyecto en la

comunidad permite a la organizacién optimizar el calculo de la TIR y el VPN, de lo

87 OP. Cit. p. 25-26.
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contrario, si la empresa afecta negativamente a las comunidades y sociedad
circundante, situacion que es posible evaluar a través de la redistribucion del
ingreso y riqgueza, consumo y ahorro, todo en los aspectos positivos y negativos;
sera objeto de entregar compensaciones economicas o regalias, en este caso es
importante hacer parte activa del proyecto a los lideres o individuos pertenecientes
a esas comunidades. Este tema es de suma relevancia para los macro-proyectos
ya que comunmente los Planes de Negocio no impactan sustancialmente a la

comunidad.3®

Respecto a temas ambientales, La planta de liofilizados requiere de una alta
demanda de energia para su proceso de secado de las frutas, proceso en el cual
se genera dos residuos principalmente, los desperdicios de la fruta como cascaras
y semillas y el agua resultante del proceso de liofilizacion, subproductos que no
pueden ser considerados desechos, por el contrario, con un tratamiento adecuado
esos residuos de la frutas se pueden convertir en un abono para el suelo o en
alimento para animales, el agua resultado de la operacién es un producto con un
alto grado de pureza proveniente de las frutas que posteriormente se podra
embotellar y comercializar como una bebida natural o aguas frutales sin salirse

del objetivo de entregar al mercado productos 100% naturales.

Recapitulando los planteamientos de los diferentes autores citados, se obtienen 6
aportes de 5 citados, los siguientes aportes para el desarrollo de este plan de

negocios (ver tabla 4).

38 OP. Cit. GALINDO RUIZ. p. 186
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Tabla 4: Recopilacion de planteamientos y aportes al desarrollo del plan de

negocios

Autor

Planteamiento

Aporte

Rodrigo Varela

El plan de negocios es el
procedimiento para enunciar las
variables, resultados y
dificultades del proyecto.

La elaboracion del Plan de Negocios
como estructura fundamental para la
creacion de empresa.

Rodrigo Varela

Aunque el plan de negocios se
haga de manera empirica, la
persona que lo realiza tiene en
su mente todas las variables
comprendidas y es exitosa por
la experiencia empirica previa.

La experiencia previa como apoyo a
la construccion de un Plan de
Negocios elaborado de manera légica
y ordenada.

Richard Stutely

Es necesario conocer que se
planea y porque, para identificar
el potencial del proyecto, asi
como las debilidades vy
fortalezas del mercado.

Diez pasos para formular un plan de
negocios exitoso.

Patricia Pérez Sandi

El plan de negocios se realiza a

partir de actividades
cuantificables que abarquen
todos los aspectos de la

organizacién para definir metas
y objetivos.

La elaboracion del Plan de Negocios
abarca cosas que van mas alla de la
necesidad, gustos o preferencias de
las personas hacia quien se dirige,
tiene en cuenta diversos elementos
del entorno.

Carlos J. Galindo Ruiz

El proceso de emprendimiento
para el plan de negocios debe
partir de la idea de negocio,
estableciendo su area de
influencia, la puesta en marcha
y el proceso de mejora continua
basado en el ciclo Deming.

El Plan de Negocios como columna
vertebral de toda idea de empresa
sujeto a revisiones y ajustes que el
desarrollo requiera, unido a esa
chispa en el empresario que se llama
emprendimiento.

Juan José Miranda

El tamafio de las inversiones no
determina el crecimiento
econbmico de una sociedad,
sino la calidad de las mismas

Una eficiente asignacion de los
recursos sustentada en informacion
inherente a aspectos de rentabilidad,
financieros, econémicos, sociales en
las diferentes etapas del proyecto
dara lugar a que la inversién sea lo
mas provechosa posible para las
partes interesadas.

Fuente: Elaboracion propia
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5.4 MARCO CONCEPTUAL.

Para Peter Druker (1985) EI Emprendimiento es una practica que proviene de un
comportamiento y una actitud, es un término que viene siendo utilizado
recientemente, pero que siempre ha estado presente en los seres humanos y nos
ha llevado a evolucionar a través del tiempo, proviene del francés entrepreneur
(pionero) haciendo referencia a la capacidad de un individuo de hacer un esfuerzo
adicional para lograr un objetivo, también es usado para definir a una persona que
inicia una empresa o genera valor agregado a productos o servicios ya existente

en el mercado.®®

Un Plan de negocios proviene un proceso de investigacidén, recoleccion y
compilacion de informacion que permite al futuro empresario tener un
conocimiento integral a cerca de las metas, objetivos y estrategias apropiadas
para incursionar en el mercado, este Plan debe proveer una idea de los recursos
necesarios, el procedimiento que se va a seguir, de los obstaculos a vencer, de las
metas que se van a alcanzar, de estrategias y tacticas para poder llevarlo a cabo y
sobre todo debe proporcionar una evaluacion integral de la factibilidad global de la
empresa. La creaciéon del Plan de Negocios para la planta liofilizadora es de vital
importancia porque ayudara a minimizar el margen de error al tener de primera
mano informacién relevante para la puesta en marcha del proyecto en aspectos
tan importantes como el mercado interno y externo, proyecciones en la
produccion, costos, financiamiento, estrategias de mercadeo, metas a corto y

mediano plazo, entre otros.*°

Carlos Julio Galindo Ruiz (2011) afirma que la Formulacién es aquel que inicia

cuando se desarrolla la idea de producto o servicio que se va a ofrecer en el

% DRUKER, Peter. Innovation and Entrepreneurship; Practice and principles [Innovacion vy
emprendimiento: Practica y principios]. New York — Estados Unidos: Editorial Harper, 1985. p. 21.
40 OP. Cit. VARELA. p. 191
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mercado, esta fase lleva al empresario a desarrollar simultaneamente los periodos
de instalacién y operacion determinado cual es la viabilidad del proyecto y asi
determinar los ajustes reales y necesarios de acuerdo a la informacion obtenida
para asegurar la sostenibilidad del mismo. La Evaluacion del Proyecto, es el
conjunto de andlisis y estudios que permiten establecer la demanda insatisfecha,
competencia directa e indirecta, area de influencia, capacidad instalada, plan de
produccion, canales de distribucion entre otros, asi mismo busca evidenciar la
trasformacion que ocasiona el producto o servicio al penetrar en el mercado

objetivo.*

La internacionalizacion es un proceso a largo plazo, con etapas clave en un plan
detallado. No se trata de tener una presencia puntual en algin otro pais, sino de
estar completamente asentado en la economia de esos paises. Hay que tener la
estrategia bien definida en el mercado local y entender que los mercados
internacionales aportan otras variables a la posibilidad de éxito del producto o
servicio: temas culturales, los requisitos sanitarios, ambientales, normas técnicas
y reglamentaciones en los productos.

¢ Qué tener en cuenta para internacionalizar la empresa?
a) Analizar las ventajas competitivas de cada mercado al que se ingresa. El
clasico analisis DOFA (Debilidades, Oportunidades, Fortalezas, Amenazas).
b) Definir internamente, la estrategia, la filosofia, la metodologia de trabajo, es
necesario estar bien localmente para salir “afuera”.
c) Tener en cuenta los costos de penetracion de los mercados.
d) Tener en cuenta la distribucion del producto (logistica), la produccion que
se necesita para cubrir la demanda, la posibilidad de que se necesite mas

personal trabajando.*?

41 GALINDO RUIZ. OP. Cit.

42 ESCUELA DE ESTRATEGIA EMPRESARIAL. ¢Qué es la internacionalizacién de empresas? [en linea]. 10
de septiembre de 2014. [Consultado el 29-03-18]. Disponible en: < https:/Mww.escueladeestrategia.com/que-
es-la-internacionalizacion-de-empresas/>
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Los Liofilizados se obtienen de un proceso de sublimacion de un elemento o
compuesto, es una transicion de la fase del estado sélido al gaseoso sin pasar por
una fase estado liquido intermedia, esto se obtiene a temperaturas y presiones por
debajo del punto triple, en la liofilizacion de frutas ocurre lo mismo, ya que estas se
disponen en bandejas dentro del liofilizador y se congelan, posteriormente se
agrega vacio a la camara del liofilizador y el agua contenida en las frutas pasa del
estado sdlido al gaseoso permitiendo que las células de las frutas queden abiertas
facultando una rehidratacién inmediata posterior en el evento de que se quiera
reconstituir la fruta, esto se conoce como el caracter instantdneo, es el mismo

fendmeno que ocurre con el café instantaneo.

Los Habitos Alimenticios son aquellas costumbres adquiridas a través de la vida
de una persona en las cuales influye la cultura, creencias y la economia. Llevar
una dieta equilibrada mas ejercicio de manera regular es la formula perfecta para
estar sanos. Mantener una alimentacion balanceada y adecuada hace que las
personas estén mMAas sanas y menos propensas a las enfermedades
cardiovasculares, no sélo importa la cantidad o porcion de los alimentos que se
consumen, sino también su calidad ya que ambas influyen en el mantenimiento de
la salud de los seres humanos. Unos de los objetivos del presente Plan de
Negocios a través de la comercializacion de frutas liofilizadas es crear en los
consumidores habitos alimenticios que les proporcionen beneficios a su salud con

el consumo de productos 100% naturales y con alto grado de valor nutricional.

Responsabilidad social empresarial Segun Carlos Julio Galindo Ruiz 2011, la
Responsabilidad Social Empresarial es un compromiso voluntario que asumen las
organizaciones en pro del equilibrio de las partes interesadas, tanto personas
como medio ambiente, a fin de promover el desarrollo y crecimiento a nivel
economico, social y ambiental; basicamente la Responsabilidad Social
Empresarial se divide en dos partes: la evaluacion social de un proyecto y

responsabilidad ambiental.
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Evaluacién social de un proyecto permite tener en cuenta la magnitud del
mismo y sus implicaciones en la sociedad, ademas ayuda a la creacion de
indicadores que miden el bienestar social permitiendo al empresario desarrollar las
estrategia que minimicen los impactos evitando ser objeto de demandas o

indemnizaciones.

La responsabilidad ambiental es un compromiso que toda empresa debe tener
frente al medio donde ejerce su actividad econdmica sin importar a lo que se
dedique, ya que todos los proyectos sin excepcién afectan directa o
indirectamente al medio ambiente: desde el transporte a la fabricacion o
transformacion, donde genera residuos o desechos que regresan al medio
ambiente en diferente estado o con residuos secundarios del proceso como el

humo del transporte a recortes de empaques no necesarios.

Gracias a las normas internacionales en responsabilidad social, se ha
concientizado a las empresas de buscar los medios necesarios para disminuir su
impacto como la utilizacion de empaques biodegradables o amigables con el
medio ambiente, reduccion de empaques o envoltorios innecesarios, el reintegro
de los desechos a la cadena productiva, un ejemplo aplicable a la empresa
liofilizadora de frutas consiste en recolectar y agrupar los desechos o residuos del
proceso de las frutas (cascaras, semillas, excedentes) y darles una disposicion
final como abono orgénico a los mismos cultivos de donde se obtiene la materia
prima, promoviendo una produccion limpia en sus proveedores disminuyendo el
impacto ambiental resultante del uso de agroquimicos. Este tipo de procesos es

ampliamente valorado por los consumidores.

Promover la responsabilidad ambiental en los proyectos genera un ahorro

economico cuando minimiza los riesgos de enfrentar demandas por
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contaminacion, costos administrativos al resolver problemas generados, pérdida

de clientes por la insatisfaccion del manejo al residuo final.*®

43 GALINDO RUIZ. OP. Cit. p. 185-187.
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5.5 MARCO LEGAL

Documento de Constitucion

Por regla general las sociedades civiles y comerciales se constituyen por escritura
publica, que debe contener los requisitos del articulo 110 del cédigo de comercio.

Sin embargo, la ley 1014 de 2006, permiti6 la creacién de sociedades comerciales
por documento privado, siempre que al momento de su constitucidon cuenten con
menos de 10 trabajadores y/o con activos totales, excluida la vivienda, inferiores a
500 SMLMV. Cuando se realicen aportes de bienes inmuebles, deberan

necesariamente constituirse por escritura publica.

A su vez, laley 1258 de 2008, cred las sociedades por acciones simplificadas, que
son sociedades de naturaleza comercial que se crean por acto unilateral o por
contrato que conste en documento privado. Cuando los activos aportados
comprendan bienes cuya transferencia requiera escritura publica, la constitucion

se efectuara también cumpliendo dicha formalidad.

Requisitos para constituir una sociedad por escritura publica:
Como lo indica el Articulo 110 del Cédigo de Comercio, la sociedad civil 6 comercial

se constituira por escritura publica. Toda minuta deberd incluir entre otras cosas:

. El nombre y domicilio de las personas que intervengan
como otorgantes. Con el nombre de las personas naturales debera indicarse su
nacionalidad y documento de identificacion legal; con el nombre de las
personas juridicas, la ley, decreto o escritura de que se deriva su existencia.

. La clase o tipo de sociedad que se constituye y el nombre
de la misma, formado como se dispone en relacion con cada uno de los tipos
de sociedad que regula el Codigo de Comercio. “Se prohibe a terceros el

empleo de un nombre comercial o de una marca de productos o de servicios,

a7



gue sea igual o similar a un nombre comercial ya usado para el mismo ramo de
negocios, salvo cuando se trata de un nombre que por ley le corresponda a una
persona, caso en el cual deberan hacerse las modificaciones que eviten toda
confusion que a primera vista pudiera presentarse” (Art. 607 Cddigo de
Comercio). Por lo anterior se recomienda consultar el nombre ante la Camara
de Comercio. El interesado presentara una carta solicitando la certificacion de
la existencia del nombre a registrar o diligenciando un formato para tal fin.

El domicilio de la sociedad y el de las distintas sucursales
gue se establezcan en el mismo acto de constitucion.

El objeto social, esto es, la empresa o negocio de la
sociedad, haciendo una enunciacion clara y completa de las actividades
principales. Sera ineficaz la estipulacion en virtud de la cual el objeto social se
extienda a actividades enunciadas en forma indeterminada o que no tenga una
relacion directa con aquél.

La forma de administrar los negocios sociales con
indicacion de las atribuciones y facultades de los administradores, y de las que
se reserven los asociados, las asambleas y las juntas de socios, conforme a la
regulacion legal de cada tipo de sociedad.

La época y la forma de convocar y constituir la asamblea o
junta de socios en sesiones ordinarias o extraordinarias, y la manera de
deliberar y tomar los acuerdos en los asuntos de su competencia.

Las fechas en que deben hacerse los inventarios y
balances generales, y la forma en que han de distribuirse los beneficios o
utilidades de cada ejercicio social, con indicacion de las reservas que deban
hacerse.

La forma de hacer la liquidacion, una vez disuelta la
sociedad, con indicacion de los bienes que hayan de ser restituidos o
distribuidos en especie, o de las condiciones en que, a falta de dicha
indicacion, puedan hacerse distribuciones en especie.

Si las diferencias que ocurran a los asociados entre si 0
con la sociedad, con motivo del contrato social, han de someterse a decision
arbitral o de amigables componedores y, en caso afirmativo, la forma de hacer

la designacion de los arbitros o0 amigables componedores.
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El nombre y domicilio de la persona o personas que han de
representar legalmente a la sociedad, precisando sus facultades vy
obligaciones, cuando esta funcion no corresponda, por ley o por el contrato, a
todos o algunos de los asociados.

Las facultades y obligaciones del revisor fiscal, cuando el
cargo esté previsto en la ley o en los estatutos.

Los demas pactos que, siendo compatibles con la indole
de cada tipo de sociedad, estipulen los asociados para regular las relaciones a

gue da origen el contrato.

Requisitos para constituir una sociedad por documento privado de acuerdo
con laley 1014 de 2006, reglamentada por el Decreto 4463 de 2006:

Nombre, documento de identidad, domicilio y direccion de los socios.

El domicilio social.

El término de duracién o la indicacion de que éste es indefinido.

Una enumeracion clara y completa de las actividades principales, a menos que
se exprese que la sociedad podra realizar cualquier acto licito de comercio.

El monto del capital haciendo una descripcion pormenorizada de los bienes
aportados, con estimacion de su valor. El socio o socios respondera por el valor
asignado a los bienes en el documento constitutivo.

Cuando los activos destinados a la sociedad comprendan bienes cuya
transferencia requiera escritura publica, la constitucion debera hacerse de igual
manera e inscribirse también en los registros correspondientes.

El numero de cuotas, acciones o partes de interés de igual valor nominal en
gue se dividira el capital de la sociedad y la forma en que seran distribuidas, si
fuere el caso.

La forma de administracion dentro del tipo o especie de sociedad de que se
trate, asi como el nombre, documento de identidad y las facultades de sus
administradores. A falta de estipulaciones se entenderd& que los
administradores podran adelantar todos los actos comprendidos dentro de las
actividades previstas.

Declaracién por parte de los constituyentes, o de sus representantes o

apoderados sobre el cumplimiento de al menos uno de los requisitos sefialados
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en el articulo 22 de la Ley 1014 de 2006, esto es, que cuenten con diez (10) o
menos trabajadores, o con activos totales, excluida la vivienda, por valor

inferior a quinientos (500) salarios minimos legales mensuales vigentes.

Requisitos para constituir una sociedad por acciones simplificada:

Nombre, documento de identidad, domicilio de los accionistas (ciudad o
municipio donde residen).

Razon social o denominacion de la sociedad, seguida de las palabras
“sociedad por acciones simplificada”, o de las letras S.A.S.

El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se
establezcan en el mismo acto de constitucion.

El término de duracion, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en el
acto de constitucidén, se entenderd que la sociedad se ha constituido por
término indefinido.

Una enunciacioén clara y completa de las actividades principales, a menos que
se exprese que la sociedad podré realizar cualquier actividad comercial o civil,
licita. Si nada se expresa en el acto de constitucion, se entendera que la
sociedad podra realizar cualquier actividad licita.

El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nimero y valor nominal de las
acciones representativas del capital y la forma y términos en que éstas deberan
pagarse.

La forma de administracion y el nombre, documento de identidad y las
facultades de sus administradores. En todo caso, deberd designarse cuando

menos un representante legal.

Normas reglamentadas sobre la administracion y organizaciéon de la empresa

Segun la Ley 100 de 1993 en los: Articulos 1°. Sistema de Seguridad Social
Integral, Articulo 3°. Del Derecho a la Seguridad Social, Articulo
8°.Conformacion del Sistema de Seguridad Social Integral, Articulo
9¢.Destinacion de los Recursos, Articulo 10°. Objeto del Sistema General de

Pensiones, Articulo 11°. Campo de Aplicacion.
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e Segln la Ley 1295 de 1994, el Articulo. 1° El sistema General de Riesgos
Profesionales, el Articulo. 2° Objetivos del sistema general de riesgos
Profesionales

e De conformidad con el articulo 306 de la Ley 09 de 1979, todos los alimentos o
bebidas que se expendan bajo marca de fabrica y con nombres determinados,
requeriran de registro sanitario de acuerdo con la reglamentacion que para el
efecto expida el Ministerio de Salud.

e El Articulo 50 del Decreto 3075 de 1997 establece que se deben amparar los
alimentos bajo un mismo registro sanitario en los casos expresamente alli
enumerados.

e El decreto nimero 60 de 2002 (enero 18) promueve la aplicacion del Sistema
de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de
alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

¢ Noma técnica Colombiana NTC6040-3 Liofilizacion en la cual se especifican los
requisitos y ofrece recomendaciones sobre el equipo, procesos, programas y
procedimientos para el control y validacion de la liofilizacion como un proceso
aséptico.

e Par el manejo contable y tributario son necesarias las siguientes leyes: Segun
Articulo. 317. Solo los Municipios podran gravar la propiedad Inmueble,
Articulo. 363. El sistema tributario se funda en los principios, eficiencia y
progresividad, Articulo. 53. Los contribuyentes pueden Actuar ante la
administracion tributaria, personalmente o por medio de sus Representantes o
apoderados. Segun Articulo. 555-1, Adicionado. Ley 49/90, Articulo. 56.
Numero de identificacion tributaria, NIT. Segun Articulo. 82. Cumplimiento de

obligaciones.*

4 CAMARA DE COMERCIO DE CALI. Como crear empresa [en linea]. [Consultado el 18/09/17]. Disponible
en: < http:/Awww.ccc.org.co/tramites-de-registros-publicos/como-crear-empresa/documento-de-constitucion/>
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Normas reglamentadas sobre la administraciéon de la empresa en materia

ambiental

e Segun la Ley 776 Para la proteccion de los recursos naturales se deben
cumplir con la normatividad Ambiental; para este tipo de empresa se
cumplira: Segun la Ley 9 de 1979, De la Protecciéon del Medio Ambiente,
Articulo 1°.Para la Proteccion del Medio Ambiente, Articulo 3°. Para el
control sanitario de los usos del agua.

e Articulo 11°. Antes de instalar cualquier Establecimiento industria, la
persona Interesada debera solicitar de 2002, el Articulo. 1° Derecho a
las Prestaciones y obtener del Ministerio de Salud o de la entidad en
quien éste delegue, autorizacion para verter los residuos liquidos.

e Articulo 13°. Cuando por almacenamiento de materias primas o
procesadas existe la posibilidad de que éstas alcancen los sistemas de
alcantarillado o aguas.

e Decreto 1791 de 1996 Por medio de la cual se establece el régimen de

aprovechamiento forestal.

e Resolucion 619 DE 2002, Establece el Salvoconducto Nacional para la
movilizacion de productos primarios provenientes de plantaciones
forestales.

¢ Resolucion 186 de 2012, Por la cual se adoptan metas ambientales para
el uso racional y eficiente de energia.

¢ Resolucion No. 1402 de 2006, Por la cual se desarrolla parcialmente el
decreto 4741 del 30 de diciembre de 2005, en materia de residuos o
desechos peligrosos”

e Resolucion 493 de 2010, Adoptan medidas para promover el uso
eficiente y ahorro del agua potable y desincentivar su consumo

excesivo.
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e LEY 29 DE 1992, "Por medio de la cual se aprueba el "Protocolo de
Montreal relativo a las sustancias agotadoras de la capa de ozono',
suscrito en Montreal el 16 de septiembre de 1987, con sus enmiendas
adoptadas en Londres el 29 de junio de 1990 y en Nairobi el 21 de junio
de 1991".

Requisitos de un proceso de liofilizacion.

En materia legal, la Ley 9 de 1979, establece los lineamientos bajo los cuales se
deben regir las empresas productoras de alimentos para consumo humano en el

pais, especificamente en el Titulo V sobre Alimentos, donde menciona:

Requisitos de funcionamiento.

Articulo 244°.- Para instalacion y funcionamiento de establecimientos industriales o
comerciales, relacionados con alimentos o bebidas, se requerira licencia sanitaria

expedida conforme a lo establecido en esta Ley.

Articulo 245°.- Los establecimientos comerciales e industriales a la vez, cumpliran

con las regulaciones establecidas para unoy otro.

Articulo 246°.- Solamente los establecimientos que tengan licencia sanitaria podran
elaborar, producir, transformar, fraccionar, manipular, almacenar, expender,

importar o exportar alimentos o bebidas.

Articulo 247°- Para realizar en un mismo establecimiento actividades de
produccion, elaboracion, transformacién, fraccionamiento, conservacion,
almacenamiento, expendio, consumo de alimentos o bebidas y de otros productos
diferentes a éstos, se requiere autorizacion previa del Ministerio de Salud o de la

autoridad delegada al efecto.
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Paragrafo. Cada area destinada a una de las actividades mencionadas en este

articulo, cumplird con las normas sefialadas para la actividad que realiza.

Articulo 248°.- Los establecimientos industriales deberan estar ubicados en lugares
aislados de cualquier foco de insalubridad y separados convenientemente de

conjuntos de viviendas.

Articulo 249°.- Los establecimientos industriales o comerciales a que se refiere este
titulo, cumpliran con los requisitos establecidos en la presente Ley y, ademas, las

siguientes:

a. Contar con espacio suficiente que permita su correcto funcionamiento y
mantener en forma higiénica las dependencias y los productos;

b. Los pisos de las areas de produccion o envasado, seran de material
impermeable, lavable, no poroso ni absorbente, los muros se recubriran con
materiales de caracteristicas similares hasta una altura adecuada;

c. La union de los muros con los pisos y techos se hard en forma tal que
permita la limpieza;

d. Cada una de las éareas tendra la ventilacion e iluminacién adecuadas y
contara con los servicios sanitarios, vestideros y demas dependencias
conexas, conforme a lo establecido en la presente Ley y sus

reglamentaciones.
Articulo 250°.- El Ministerio de Salud establecera los plazos para que los
establecimientos industriales y comerciales existentes, a que se refiere este titulo
se ajusten a los requisitos establecidos en la presente Ley y sus reglamentaciones.
De los equipos y utensilios.
Articulo 251°.- El material, disefio, acabado e instalacion de los equipos y utensilios

deberan permitir la facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento higiénico de los

mismos, y de las areas adyacentes. Tanto los equipos como los utensilios se
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mantendran en buen estado de higiene y conservacion y deberan desinfectarse

cuantas veces sea necesario para evitar problemas higiénico-sanitarios.

Articulo 252°.- Todas las superficies que estén en contacto directo con alimentos o

bebidas deberan ser atéxicas e inalterables en condiciones de usos.

Articulo 253°.- Las conexiones y los mecanismos de equipos que requieran
lubricacion, estaran construidos de manera que el lubricante no entre en contacto

con los alimentos o bebidas ni con las superficies que estén en contacto con éstos.

Articulo 254°.- La limpieza, lavado y desinfeccién de equipos y utensilios que
tengan contacto con alimentos o bebidas, se hara en tal forma y con implementos o

productos que no generen ni dejen sustancias peligrosas durante su uso.

Paragrafo.- El uso de lubricantes, utensilios, equipos y productos de limpieza,
lavado y desinfeccion se ajustardn a las normas que para tal efecto establezca el

Ministerio de Salud.

De las operaciones de elaboracion, proceso y expendio.

Articulo 255°.- Para la elaboracion de alimentos y bebidas se deberan utilizar
materias primas cuyas condiciones higiénico-sanitarias permitan su correcto
procesamiento. Las materias primas cumpliran con lo estipulado en la presente

Ley, su reglamentacion y demas normas vigentes.

Articulo 256°.- Las materias primas, envases, empaques, envolturas y productos
terminados para alimentos y bebidas se almacenaran en forma que se evite su

contaminacion y se asegure su correcta conservacion.

Paragrafo.- Los depésitos de materias primas y productos terminados para
alimentos y bebidas ocuparan espacios independientes, salvo en aquellos casos en
gue a juicio del Ministerio de Salud o de la autoridad delegada no se presenten

peligros de contaminacion para los productos.
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Articulo 257°.- Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran
separadas de las que se destinan a la preparacion o envasado del producto final.
La autoridad sanitaria competente podra eximir del cumplimiento de este requisito a
los establecimientos en los cuales no exista peligro de contaminacién para los

productos.

Articulo 258°.- No se permitira reutilizar alimentos, bebidas, sobrantes de salmuera,
jugos, salsas, aceites o0 similares, salvo en aquellos casos que el Ministerio de
Salud o la autoridad delegada lo autorice porque no trae riesgos para la salud del

consumidor.

Articulo 259°.- Los establecimientos a que se refiere este titulo, los equipos, las
bebidas, alimentos y materias primas deben protegerse contra las plagas.

Los plaguicidas y los sistemas de aplicacion que se utilicen para el control de
plagas en alimentos y bebidas cumpliran con la reglamentacion que al efecto dicte
el Ministerio de Salud.

Las reglamentaciones sobre materias primas agricolas se estableceran

conjuntamente con el Ministerio de Agricultura.

Articulo 260°.- Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en cocinas o
espacios en que se elaboren, produzcan, almacenen o envasen alimentos o
bebidas.

Articulo 261°.- En los establecimientos comerciales las actividades relacionadas
con alimentos o bebidas, como fraccionamiento, elaboracién, almacenamiento,
empaque y expendio, deben efectuarse en areas que no ofrezcan peligro de

contaminacién para los productos.
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Articulo 262°.- En los establecimientos comerciales o industriales a que se refiere
este titulo, los espacios destinados a vivienda o dormitorio deberan estar totalmente

separados de los dedicados a las actividades propias de los establecimientos.

Articulo 263°.- Los establecimientos en que se produzcan, elaboren, transformen,
fraccionen, expendan, consuman o almacenen productos de facil descomposicion

contaran con equipos de refrigeracion adecuados y suficientes.

Articulo 264°.- Los establecimientos a que se refiere este titulo deberan disponer de
agua y elementos para lavado y desinfeccion de sus equipos y utensilios en
cantidad y calidad suficientes para mantener sus condiciones adecuadas de higiene

y limpieza.

Articulo 265°.- En los establecimientos a que se refiere este titulo se prohibe la
entrada de personas desprovistas de los implementos de proteccion adecuados a
las areas de procesamiento, para evitar la contaminacion de los alimentos o
bebidas.

Paragrafo.- No se deberd permitir la presencia de animales en las areas donde se

realice alguna de las actividades a que se refiere este titulo.

De los empaques, o envases y envolturas.

Articulo 266°.- Las superficies que estén en contacto con los alimentos o bebidas
deben ser inertes a éstos, no modificar sus caracteristicas organolépticas o fisico-
quimicas y, ademas, estar libres de contaminacion.

Articulo 267°.- Los envases, empagues o envolturas que se utilicen en alimentos o

bebidas deberan cumplir con las reglamentaciones que para tal efecto expida el

Ministerio de Salud.

57



Articulo 268°.- Se prohibe empacar o envasar alimentos o bebidas en empaques o
envases deteriorados, 0 que se hayan utilizado anteriormente para sustancias

peligrosas.

Articulo 269°.- La reutilizacion de envases o empaques, que no hayan sido
utilizados anteriormente para sustancias peligrosas, se permitira Gnicamente
cuando estos envases 0 empaques no ofrezcan peligro de contaminacion para los

alimentos o bebidas, una vez lavados, desinfectados o esterilizados.

Articulo 270°.- Queda prohibida la comercializacion de alimentos o bebidas, que se
encuentren en recipientes cuyas marcas 0 leyendas correspondan a otros

fabricantes o productos.

De los rétulos y de la publicidad.

Articulo 271°.- Los alimentos y bebidas, empacados o envasados, destinados para
venta al publico, llevaran un roétulo en el cual se anotaran las leyendas que

determine el Ministerio de Salud:

Nombre del producto;

Nombre y direccion del fabricante;

Contenido neto en unidades del Sistema Internacional Sl;
Registro del Ministerio de Salud; y

Ingredientes.

- ® o 0 T p

Paragrafo.- Lo establecido en este articulo no se aplicara a los alimentos o
bebidas que se fraccionen y expendan en el mismo establecimiento. El
Ministerio de Salud sefialard las condiciones de identificacion de estos
productos cuando considere que su venta dé lugar a falsificacién o a riesgos

para la salud.

Articulo 272°.- En los roétulos o cualquier otro medio de publicidad, se prohibe hacer

alusion a propiedades medicinales, preventivas o curativas, nutritivas o especiales
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gue puedan dar lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen,

composicién o calidad del alimento o de la bebida.

Articulo 273°.- En los rétulos o en cualquier otro medio de publicidad o propaganda,
se debera hacer clara indicacion del origen natural o sintético de las materias

primas basicas utilizadas en la elaboracién de los alimentos o de las bebidas.

Paragrafo.- Se prohibe utilizar rotulos superpuestos, con enmiendas o ilegibles.

Articulo 274°.- Los alimentos o bebidas en cuyo rétulo o propaganda se asignen
propiedades medicinales, se consideraran como medicamentos y cumpliran,
ademas, con los requisitos establecidos para tales productos en la presente Ley y

sus reglamentaciones.

De los patronos y trabajadores.

Articulo 275°.- Las personas que intervengan en el manejo o la manipulacién de
bebidas no deben padecer enfermedades infecto-contagiosas. El Ministerio de
Salud reglamentara y controlar4 las demds condiciones de salud e higiene que
debe cumplir este personal.

Articulo 276°.- Los patronos y los trabajadores de los establecimientos a que se
refiere este titulo, cumpliran con las normas sobre Salud Ocupacional establecidas
en el Titulo Il de la presente Ley y sus reglamentaciones, ademas, el Ministerio de
Salud podra exigir que el personal se someta a examenes médicos cuando lo

estime necesario.

Articulo 277°.- En los establecimientos a que se refiere este titulo los patronos,
proporcionaran a su personal las instalaciones, el vestuario y los implementos
adecuados para que cumplan las normas sobre higiene personal y practicas

sanitarias en el manejo de los productos.
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Del transporte.

Articulo 278°.- Los vehiculos destinados al transporte de alimentos, bebidas y
materias primas, deberan ser disefiados y construidos en forma que protejan los
productos de contaminaciones y aseguren su correcta conservacion. Ademas,
deberan conservarse siempre en excelentes condiciones de higiene. EI Ministerio

de Salud reglamentard las condiciones higiénico-sanitarias que deben cumplir.

Articulo 279°.- Los vehiculos destinados al transporte de alimentos o bebidas que
deben ser conservados en frio, deberan tener equipos adecuados que permitan

mantener estos productos en buen estado de conservacion hasta su destino final.

Articulo 280°.- Se prohibe depositar alimentos directamente en el piso de los
vehiculos de transporte, cuando esto implique riesgos para la salud del consumidor.

Articulo 281°.- Se prohibe transportar, conjuntamente, en un mismo vehiculo,
bebidas o alimentos, con sustancias peligrosas o0 cualquiera otra sustancia

susceptible de contaminarlos.

Articulo 282°.- Los recipientes o implementos que se utilicen para el transporte de

alimentos o bebidas deberan estar siempre en condiciones higiénicas.

De los establecimientos industriales.

Articulo 283°.- Los establecimientos industriales que realicen ventas de alimentos o
bebidas, deberan tener una &rea dedicada exclusivamente para este fin, dotada
con todos los requisitos higiénico-sanitarios exigidos a los establecimientos
comerciales de esta clase.

Articulo 284°- En los establecimientos industriales las tuberias elevadas se
colocaran de manera que no pasen sobre las lineas de procesamiento; salvo en los
casos en que por razones tecnoldgicas no exista peligro de contaminacion para los

alimentos o bebidas, a criterio del Ministerio de Salud o de la autoridad delegada.
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Articulo 285°.- Los establecimientos industriales a que se refiere este titulo deberan
tener agua potable en la cantidad requerida por la actividad que en ellos se

desarrollen.

Articulo 286°.- Todo establecimiento industrial para alimentos o bebidas debera
tener un laboratorio para control de la calidad de sus productos.

Paragrafo.- Los establecimientos a que se refiere este articulo podran contratar el
control de la calidad de sus productos con laboratorios legalmente establecidos y
aprobados por el Ministerio de Salud, conforme a la reglamentacion que al respecto

se establezca.

Articulo 287°.- El Ministerio de Salud reglamentara sistemas especiales de control
gue se deban efectuar cuando el producto lo requiera. En los establecimientos
dedicados a la cria de animales de abasto, los sistemas de control de la calidad

deberan establecerse en coordinacién con el Ministerio de Agricultura.

De los establecimientos comerciales.

Articulo 288°.- Todos los alimentos y bebidas deben provenir de establecimientos
autorizados por el Ministerio de Salud o la autoridad delegada y que cumplan con

las disposiciones de la presente Ley y sus reglamentaciones.

Articulo 289°.- Los alimentos que no requieran de empague O envase se
almacenaran en forma que se evite su contaminacion o alteracion, para evitar

riesgos higiénico-sanitarios al consumidor.

Paragrafo.- En el expendio de los alimentos a que se refiere este articulo se
deberan tener elementos de proteccién, como gabinetes o vitrinas, adecuados,
faciles de lavar y de desinfectar. Ademas, debera disponerse de utensilios

apropiados para su manipulacion.
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Articulo 290°.- Cuando los establecimientos comerciales de alimentos o bebidas no
cuenten con agua y equipos, en cantidad y calidad suficientes para el lavado y
desinfeccion, los utensilios que se utilicen deberdn ser desechables con el primer

uso.

Articulo 291°.- En los establecimientos comerciales en que se sirvan alimentos o
bebidas, no se permitird el empleo de utensilios de comedor deteriorados. Las
jarras o recipientes que contengan alimentos o bebidas deberan estar provistas de

tapa para evitar contaminacion.

Paragrafo.- La autoridad sanitaria que encuentre en uso utensilios deteriorados en

los términos de este articulo, procedera al decomiso e inutilizacion inmediatos.

Articulo 292°.- Cuando en un establecimiento comercial, ademas de las actividades
a que se refiere este capitulo, se realicen otras sobre productos no comestibles,
deben separarse y sus productos almacenarse independientemente para evitar

contaminacion de los alimentos o bebidas.

Articulo 293°.- S6lo se permitird la coccion de alimentos por contacto directo con la
llama, cuando en dicha operacion no se produzca contaminacion de los alimentos o

cualquier otro fendmeno adverso para la salud.

Articulo 294°.- EIl Ministerio de Salud establecera los requisitos que deben cumplir
los establecimientos comerciales, temporales, o ambulantes, para la venta de

alimentos o bebidas y las condiciones de ésta.
Articulo 295°.- Los establecimientos comerciales en que se expendan animales

vivos, deberan tener instalaciones adecuadas para mantenerlos en forma higiénica

y para evitar que se afecten el bienestar o la salud de los vecinos.
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De los aditivos y residuos.

Articulo 296°.- Se prohibe el uso de aditivos que causen riesgos para la salud del

consumidor o que puedan ocasionar adulteraciones o falsificaciones del producto.

Articulo 297°.- El uso de aditivos cumplira las disposiciones sobre:

Aditivos permitidos;
Dosis de empleo y limites de tolerancia;
Alimentos a los cuales se pueden adicionar;

Las demas que el Ministerio de Salud estime necesarias.

® 2 o T p

Paragrafo.- Las disposiciones a que se refiere este articulo se mantendran
actualizadas, teniendo en cuenta los cambios en las condiciones de

aplicacion y en la tecnologia.

Articulo 298°.- EI Ministerio de Salud o la entidad que éste delegue ejercera el

control del empleo de aditivos en alimentos y bebidas.

Articulo 299°.- El Ministerio de Salud, dentro de las disposiciones de esta Ley y sus
reglamentaciones, fijara los limites maximos de residuos de plaguicidas permitidos

en el agua, los alimentos y las bebidas.

De las importaciones y exportaciones.

Articulo 300°.- Todos los productos de qué trata este titulo que se importen al pais,
deberan tener un certificado del pais de origen, expedido por la autoridad sanitaria
del pais de produccién, autenticado ante el Consulado de Colombia o del pais
amigo mas cercano, en el cual, ademas, se debe certificar su aptitud para el

consumo humano.

Articulo 301°.- El Ministerio de Salud establecera, conjuntamente con el Ministerio

de Agricultura, los requisitos sanitarios que deban cumplir los productos de
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importacibn o exportacibn a que se refiere este titulo y vigilaran su estricto

cumplimiento.

Articulo 302°.- Los alimentos y bebidas de importacion o exportacion cumpliran con
lo establecido en la presente Ley y sus reglamentaciones sobre rotulos vy

publicidad.

Articulo 303°.- Los puntos a donde lleguen alimentos y bebidas de importacion o
exportacion deberan tener para su almacenamiento areas en condiciones sanitarias

adecuadas que garanticen la conservacion de los mismos.

Paragrafo.- ElI Ministerio de Salud o la entidad que éste delegue controlaran en
coordinacion con el Ministerio de Agricultura, el cumplimiento de las disposiciones
establecidas en este articulo.

De los productos.

Articulo 304°.- No se consideran aptos para el consumo humano los alimentos o
bebidas alterados, adulterados, falsificados, contaminados o los que por otras

caracteristicas anormales puedan afectar la salud del consumidor.

Articulo 305°.- Se prohibe la tenencia o expendio de alimentos o bebidas no aptos
para el consumo humano. El Ministerio de Salud o su autoridad delegada debera

proceder al decomiso y destino final de estos productos.

Articulo 306°.- Todos los alimentos o bebidas que se expendan, bajo marca de
fabrica y con nombres determinados, requeriran registro expedido conforme a lo
establecido en la presente Ley y la reglamentacién que al efecto establezca el

Ministerio de Salud.
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Paragrafo.- Se prohibe el expendio de alimentos o bebidas con registro en tramite,

a partir de la vigencia de la presente Ley.*

Asi mismo, la misma ley establece requisitos especiales para las frutas y

hortalizas, y para la conservacién de alimentos o bebidas.

De los alimentos y bebidas enriquecidos.

Articulo 413°.- Se consideraran alimentos enriquecidos aquellos que contengan
elementos o sustancias que le impriman este caracter en las cantidades que

establezca el Ministerio de Salud.

Articulo 414°- En los alimentos y bebidas se prohibe la adicion de sustancias
enriquecedoras que no estén aprobadas por el Ministerio de Salud.

Articulo 415°.- Los rétulos y la propaganda de los productos alimenticios
enriquecidos cumpliran con las disposiciones de este titulo y, ademas, contendran
el nombre y la proporcién del elemento o elementos enriquecedores. 46

De la conservaciéon de alimentos o bebidas.

Articulo 420°.- El Ministerio de Salud reglamentara los métodos o sistemas, los

equipos y las sustancias permitidas para la conservacion de alimentos o bebidas.

Articulo 421°.- Los métodos de conservaciéon de alimentos o bebidas no se podran

utilizar para encubrir fallas de la materia prima o del proceso.

45 COLOMBIA, CONGRESO DE LA REPUBLICA, Ley 9 (24, enero, 1979). Por la cual se dictan medidas
sanitarias [en linea]. Bogota D.C. Enero de 1979. [Consultada el 15-02-18]. Disponible en: <
http://lwww.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=1177#0>

46 CONGRESO DE LA REPUBLICA. OP Cit. De los alimentos y bebidas, Art. 413 - 415
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Articulo 422°.- El Ministerio de Salud reglamentara el tiempo y las condiciones de
almacenamiento bajo control, a que estaran sometidos los alimentos o bebidas

conservados, antes de su comercializacion.

Articulo 423°.- En la elaboracion de conservas de hortalizas se prohibe adicionar

sustancias para recuperar el verde de la clorofila.

Articulo 424°.- Los productos alimenticios o las bebidas que se conserven
empleando bajas temperaturas, se almacenaran convenientemente, teniendo en
cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion de aire que requiera

cada alimento.

Articulo 425°.- Una vez descongelado el alimento o la bebida no se permitira su

recongelacion ni su refrigeracion.

Articulo 426°.- En cualquier tipo de alimento o bebida, la presencia de antibioticos u

otras sustancias no permitidas sera causal de decomiso del producto.

Articulo 427°.- En la conservacién de alimentos sélo se permitira el empleo de
radiaciones ionizantes cuando lo autorice el Ministerio de Salud para casos
especificos y previa comprobacion de que el alimento asi tratado no presente

ningln riesgo para la salud.*’

Por otro lado, se encuentra la Norma Técnica Colombiana NTC 6040 Procesado
aséptico de productos para el cuidado de la salud, en su 3ra parte donde
establece el debido procedimiento para la liofilizacion de productos alimenticios,
en dicha norma se mencionan los requisitos para la instalacién de equipos de
liofilizacion, especificando que la ubicacion del mismo debe facilitar su limpieza y
esterilizacion. Por otro lado el sistema debe ser monitoreado para garantizar su

correcto funcionamiento, a través de la capacitacion del personal que interviene en

47 CONGRESO DE LA REPUBLICA. OP Cit. De los alimentos y bebidas, Art. 420 - 427
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el proceso, la verificacion del estado de funcionamiento y mantenimiento de las
maquinas liofilizadoras, asi como el procedimiento para cada una de estas labores
conocidos como los procedimientos normalizados de trabajo, que de manera
resumida son las instrucciones de trabajo paso a paso, las responsabilidades en el
proceso, parametros de aceptacion y funcionamiento del cada ciclo y las

instrucciones de mantenimiento y calibracion de las maquinas.“®

De igual manera, la NTC 6040 en su cuarta parte, relaciona los requisitos y
recomendaciones necesarios para el proceso de limpieza en el lugar, cuyo
objetivo es alcanzar la normalizacion y estandarizacion de los procedimientos de
limpieza usados en la fabricacién de productos para la salud, (CIP, por sus siglas
en inglés, Clean-In-Place), los cuales son aplicados a las superficies que entran o
pueden entrar en contacto con los productos y el equipo utilizados en el proceso
de liofilizacion, definidos por la norma como: “Los procesos de limpieza en el lugar
permiten limpiar partes del equipo de un sistema de proceso completo, reduciendo
la necesidad de desensamblar y realizar las conexiones en condiciones limpias.
Por ejemplo, los tanques, recipientes, canalizaciones de los liofilizadores y otros
equipos de procesado utilizados para la fabricacion se pueden limpiar en el

lugar”.4®

En esta norma se encuentran recomendaciones sobre la cualificacion, validacion,
operacién y control del CIP, para lo cual es necesario preparar e implementar los
procedimientos documentados para cada fase del desarrollo, validacion,
monitorizacion y control del proceso de CIP, de los cuales a su vez, es necesario
mantener registros detallados que sirvan como evidencia del cumplimiento de los

requisitos de la norma.

48 INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS Y CERTIFICACION. Procesado aséptico de
productos para el cuidado de la salud: Parte 3 Liofilizacion. NTC 6040-3. Bogota D.C.: ICONTEC. 2013. 13 p.
4% INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS Y CERTIFICACION. Procesado aséptico de
productos para el cuidado de la salud: Parte 4 Tecnologia de limpieza en el lugar. NTC 6040-4. Bogota D.C.:
ICONTEC. 2013. p. 1
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Para la Responsabilidad de la Direccién del proceso, es necesario especificar las
responsabilidades y la autoridad para implementar los procedimientos
documentados inherentes al proceso de liofilizacion y que requieran de la
aplicacion de CIP, con lo cual se puede controlar el disefio de implementacion de
CIP, ademas es necesario caracterizar los agentes de limpieza, el método de
limpieza, equipo que aplica la CIP y equipo sujeto a la CIP; todo esto a su vez se
debe emprender con un plan documentado, asi mismo las revisiones del disefio se

deben programar y ejecutar en los plazos establecidos.

La eficacia de la aplicacién de la CIP, depende en gran medida de los criterios de
limpieza establecidos de acuerdo a la naturaleza del producto que se procese y a
los residuos que quedan al finalizar la produccion teniendo en cuenta su

composicion, nivel de toxicidad y concentracion para el caso de las frutas. >

El Decreto N° 60 de 2002

Tiene por objeto promover la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico Haccp, iniciales que en inglés significan “Hazard
Analysis Critical Control Point” y en espanol se traduce “Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico”, como Sistema o Método de Aseguramiento de la
Inocuidad de los Alimentos y establecer el procedimiento de certificacion al
respecto. Las disposiciones relacionas en este Decreto se aplican a las fabricas de

alimentos existente en el territorio nacional que implemente el Haccp.

ARTICULO 4°-Principios del sistema HACCP. El sistema HACCP se fundamenta en
la aplicacion de los siguientes principios:

50 OP. Cit. NTC 6040-4. Norma completa.
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1. Realizar un analisis de peligros reales y potenciales asociados durante toda
la cadena alimentaria hasta el punto de consumo.

2. Determinar los puntos de control critico (PCC).

3. Establecer los limites criticos a tener en cuenta, en cada punto de control
critico identificado.

4. Establecer un sistema de monitoreo o vigilancia de los PCC identificados.

5. Establecer acciones correctivas con el fin de adoptarlas cuando el monitoreo
o la vigilancia indiquen que un determinado PCC no esta controlado.

6. Establecer un sistema efectivo de registro que documente el plan operativo
HACCP.

7. Establecer un procedimiento de verificacion y seguimiento, para asegurar

gue el plan HACCP funciona correctamente.

ARTICULO 5°Prerrequisitos del plan HACCP. Como prerrequisitos del plan

HACCP, las fabricas de alimentos deberan cumplir:

A) Las buenas practicas de manufactura establecidas en el Decreto 3075 de

1997 y la legislacién sanitaria vigente, para cada tipo de establecimiento;

B) Un programa de capacitacion dirigido a los responsables de la aplicacion del
sistema HACCP, que contemple aspectos relacionados con su implementacion
y de higiene en los alimentos, de conformidad con el Decreto 3075 de 1997,

C) Un programa de mantenimiento preventivo de &reas, equipos e
instalaciones;

D) Un programa de calibracién de equipos e instrumentos de medicion;

E) Un programa de saneamiento que incluya el control de plagas (artrépodos y
roedores), limpieza y desinfeccion, abastecimiento de agua, manejo y
disposicién de desechos soélidos y liquidos;

F) Control de proveedores y materias primas incluyendo pardmetros de
aceptacion y rechazo;

G) Planes de muestreo;

H) Trazabilidad de materias primas y producto terminado.
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PARAGRAFO. Los anteriores programas y requisitos deben constar por escrito
debidamente documentados sobre objetivos, componentes, cronograma de
actividades (precisando el qué, como, cuando, quién y con qué), firmados y
fechados por el funcionario responsable del proceso, el representante legal de la
empresa o por quien haga sus veces. Los prerrequisitos enunciados en los literales
b), c), d), y e) o similares, deberan ser presentados como procedimientos
operativos estandarizados, contar con los registros que soporten su ejecucion y

estar a disposicion de la autoridad sanitaria.

ARTICULO 6°-Contenido del plan HACCP. El plan HACCP debe elaborarse para
cada producto, ajustado a la politica de calidad de la empresa y contener como

minimo lo siguiente:

1. Organigrama de la empresa en el cual se indique la conformacion del
departamento de aseguramiento de la calidad, funciones propias y relaciones
con las demas dependencias de la empresa.

2. Plano de la empresa en donde se indique la ubicacion de las diferentes

areas e instalaciones y los flujos del proceso (producto y personal).

3. Descripcion de cada producto alimenticio procesado en la fabrica, en los

siguientes términos:

Ficha técnica

A) ldentificacion y procedencia del producto alimenticio o materia prima;
B) Presentacion comercial,

C) Vida util y condiciones de almacenamiento;

D) Forma de consumo y consumidores potenciales;

E) Instrucciones especiales de manejo y forma de consumo;

F) Caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y microbiolégicas del
producto alimenticio;

G) Material de empague con sus especificaciones.
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4. Diagrama de flujo del proceso para cada producto y narrativa o descripcion

de las diferentes fases o etapas del mismo.

5. Andlisis de peligros, determinando para cada producto la posibilidad
razonable sobre la ocurrencia de peligros biol6gicos, quimicos o fisicos, con el

propésito de establecer las medidas preventivas aplicables para controlarlos.

6. Descripcion de los puntos de control critico que puedan afectar la inocuidad,
para cada uno de los peligros significativos identificados, incluyendo aquellos
fijados para controlar los peligros que puedan originarse tanto al interior de la

fabrica, planta o establecimiento, como en el exterior de la misma.

7. Descripcion de los limites criticos que deberdn cumplir cada uno de los
puntos de control critico, los cuales corresponderan a los limites aceptables
para la seguridad del producto y sefialaran el criterio de aceptabilidad o no del
mismo. Estos limites se expresardn mediante parametros observables o
mensurables los cuales deberan demostrar cientificamente el control del punto
critico.

8. Descripcion de procedimientos y frecuencias de monitoreo de cada punto de
control critico, con el fin de asegurar el cumplimiento de los limites criticos.
Estos procedimientos deberan permitir detectar oportunamente cualquier
pérdida de control del punto critico y proporcionar la informacion necesaria para

gue se implementen las medidas correctivas.

9. Descripcion de las acciones correctivas previstas frente a posibles
desviaciones respecto a los limites criticos, con el proposito fundamental de

asegurar que:
- No salga al mercado ningun producto que, como resultado de la desviacion

pueda representar un riesgo para la salud o esté adulterado, alterado o

contaminado de alguna manera.
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- La causa de la desviacion sea corregida.

10. Descripcion del sistema de verificacion del plan HACCP, para confirmar la
validez de dicho plan y su cumplimiento.

11. Descripcion del sistema de registro de datos y documentacion del
monitoreo o vigilancia de los puntos de control critico y la verificacién

sistematica del funcionamiento del plan HACCP.

PARAGRAFO 1°-La fabrica de alimentos en desarrollo de sus politicas de
calidad debera conformar un equipo o grupo de trabajo que sera el responsable
de la formulacion, implementacion, funcionamiento y ajustes del plan HACCP;

el cual debera llevar un registro escrito de sus actuaciones.

PARAGRAFO 2°-El plan HACCP, debera estar debidamente firmado y fechado
por el responsable técnico del plan y por el gerente de la empresa, previa
aprobacion del equipo HACCP, entendiéndose con ello la aceptacion de la
empresa para sSu ejecucion. lgual procedimiento se seguira, cuando se

modifique o ajuste el mismo.

ARTICULO 7°-Implementacion del sistema HACCP. Ademas del cumplimiento de
los prerrequisitos y requisitos establecidos en la presente norma, para la
implementacion del sistema se requiere previo conocimiento y cumplimiento de las
normas técnico-sanitarias vigentes para fabricas de alimentos, producto en
particular, condiciones durante el procesamiento, preparacién, envase, manejo,

almacenamiento, comercializacion y exportacion.>!

51 COLOMBIA. PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA. Decreto 60 (18, enero, 2002). Por el cual se promueve la
aplicacion del sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico - HACCP en las fébricas de alimentos
y se reglamenta el proceso de certificacion [en linea]. Bogota D.C. Enero 2002. [Consultado el 15-02-18].
Disponible en: < http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=6005>
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Requisitos de Rotulado y Etiquetado que deben Cumplir los Alimentos

Envasados:

La Resolucion 5109 de 2005, del Ministerio de la Proteccion Social, establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo
humano envasados o empacados, asi como los de las materias primas para
alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacién sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o

confusidn y que permita efectuar una eleccion informada. (Ver anexo J)
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6. DISENO METODOLOGICO

El tipo de investigacion empleada en el desarrollo del plan de negocios es
descriptiva, ya que se busca establecer las condiciones del mercado y el estado
del arte con respecto a la produccion de alimentos liofilizados en la region, con un
enfoque mixto, valiéndose de datos cuantitativos y cualitativos, que permitan
conocer las cifras, estadisticas y preferencias del mercado con respecto a este
tipo de productos, de método inductivo ya que se busca conocer la posibilidad de
crear la planta en el municipio de Cartago. De igual manera el proceso
investigativo se lleva a cabo utilizando un método deductivo indirecto, valiéndose
de dos premisas la general, la cual es la tendencia a consumir productos naturales
y una secundaria que es el consumo de frutas liofilizadas hace parte de esta

tendencia, es decir complementan el consumo de una dieta natural.

Para cumplir con los objetivos de la investigacion se hara uso de fuentes primarias
como son las encuestas aplicadas en encuentros empresariales que nos permitan
conocer de primera mano la aceptacion del producto por parte de los posibles
consumidores, adicionalmente se realizaran entrevistas semiestructuradas con
empresarios del sector productivo de frutas para consumo humano que nos

permitan conocer los requisitos y el proceso productivo del alimento.

Para la definicion del procedimiento de la elaboracion del plan de negocios se hara
uso de fuentes secundarias como son las literarias, al igual que para realizar el
estudio del sector, utilizando informacién obtenida de bases de datos del DANE vy
otras fuentes que proporcionen datos acerca de la produccién fruticola del pais.
Con respecto a la informacion del mercado se hara el analisis de acuerdo a la
informacion obtenida de las empresas productoras del mismo sector y clientes que

permitan conocer de primera mano las posibilidades del producto en la region.
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Con respecto a la definicion de las caracteristicas organizacionales se hara el
disefio de la organizacién y los procesos necesarios para el funcionamiento de la
empresa y que a su vez aporte al analisis técnico para estimar el tamafio de la
planta y capacidad instalada para cubrir el mercado, utilizando de igual manera el
estudio econdémico del mercado, evaluando los costes de produccion y venta del
producto para establecer un precio final para el consumidor, que le permita a la

empresa alcanzar su punto de equilibrio y demas indicadores financieros.
Por ultimo se hara el andlisis de riesgos mediante la aplicacién de la matriz DOFA

gue permita establecer las estrategias a seguir de acuerdo a la informacion

obtenida del entorno interno y externo de la empresa.
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7. RESULTADOS

7.1 ANALISIS SECTORIAL

De acuerdo al Dr. Jorge Rivera, Bidlogo de la Universidad de los Andes y experto
en liofilizacién, Colombia actualmente posee un enorme potencial de materias
primas para el proyecto, dado que ocupa el puesto 9 a nivel mundial en cultivo y
produccion de frutas tropicales y exéticas, que estan a la espera de la generaciéon
de valor agregado. En este caso, la liofilizacion se convierte en una alternativa
para entregar al mundo un producto inocuo con caracteristicas altamente

beneficiosas para quien las consuma.

El método de liofilizacion permite conservar productos excedentes de cosechas
qgue frecuentemente se pierden en los campos por sobreproduccién, actualmente
el pais exporta una minima cantidad de frutas, verduras y plantas aromaticas
liofilizadas y esta es una oportunidad para que el agro Colombiano aproveche la
fruta que no pueda comercializar en el mercado en fresco, ayudando a generar
ingresos que se convierten en reservas para épocas de baja produccion lo que

estimula la industria y la economia. 2

En Colombia se cuenta con una importante variedad de frutas, las cuales estan
destinados al consumo interno llegando a los hogares a través de los
supermercados, plazas de mercado y diferentes puntos de venta ubicados en todo
el territorio nacional y se destina para el mercado exportacién solo una parte de la
produccion nacional de frutas en su estado natural o frescas. De igual forma, se
cuenta con la participacion de la agroindustria la cual toma protagonismo como

una alternativa de generacién de valor agregado para las frutas en Colombia y una

52 RIVERA, Jorge. Alimentos Liofilizados de emergencias [en linea]. Mayo 9 de 2016 [Consultado el
06-06-17]. Disponible en: <https://liofilizacion.wordpress.com/page/1/>
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opcion para ingresar a los mercados internacionales con grandes volimenes de
ventas.

Para efectos del analisis se tomaran el banano, pifia, fresa y mango, considerando
gue estas frutas tienen un gran potencial en el mercado internacional y sobre las

cuales se debe tener claro la zona que va a proveer la materia prima al proyecto

Figura 6: Caracterizacion Zonas de Produccién nacional 2016, Banano:

ANTIOQUIA

Municipios: Apartadd, Turbo,
Chigorodo.

Areas cosechadas: 37.213 has
Produccion: 1.346.209 ton.
Rendimientos: 36,16 ton/ha

VALLE DEL CAUCA
Municipios: Obando, Trujuillo,
Sevilla, Rio Frio, Caicedonia,
Buenaventura.

Areas cosechadas: 6.612 has
Produccion: 108, 755ton.
Rendimientos: 16,44 ton/ha

TOLIMA

Municipios: Ibagué, Cunday
Cajamarca, Iconozo,, Libano.
Areas cosechadas: 3685has
Produccion: 18.034ton.
Rendimientos: 5ton/ha

GUAJIRA

Municipios: Richacha y Dibulla
Areas cosechadas: 2.096 has
Produccién: 74.988ton
Rendimientos: 35,78 ton/ha

MAGDALENA
Municipios: Zona Bananera, El
Reten.

Areas cosechadas: 11.044 has
Produccion: 395.161 ton.
Rendimientos: 35,78 ton/ha

HUILA

Municipios: Tello.

Areas cosechadas: 1.637 has
Produccion:12.858 ton.
Rendimientos: 7.8ton/ha

Fuente: Agronet: Cadena de banano, indicadores e instrumentos diciembre de 2017

El cultivo de banano tiene una alta produccion a nivel nacional llegando a las
$2.098.625 toneladas, ademas de una importante presencia en el Valle del Cauca
con una produccion de 108.577 toneladas, especialmente en municipios como

Obando, Sevilla, y Caicedonia, cercanos al area de influencia del Proyecto.
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Grafico 1: Principales productores de banano en el mundo 2016:
PRODUCION MUNDIAL DE BANANO 2016
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Fuente: Agronet: Cadena de banano, indicadores e instrumentos diciembre de 2017

De acuerdo a informacion del

Departamento Administrativo Nacional de Estadistica

DANE, Colombia exporté 1.578.112 Toneladas de Banano Cavendish a 31 de diciembre

de 2015 las cuales equivalen a 86.99 millones de cajas de 18,14 Kg aproximadamente,

cifra con la cual se ubica por debajo de los productores mas importantes de América

Latina como Ecuador y Guatemala, generando un ingreso de USD$748.3 millones de

divisas al pais. >

Gréfico 2: Principales destinos de exportacion:

Principales destinos de Exportacion

m Bélgica

H Estados Unidos

W Reino Unido
Italia

M Alemania

m Paises Bajos

mOTROS

Fuente: Agronet: Cadena de banano, indicadores e instrumentos diciembre de 2017

53 MINISTERIO DE AGRICULTURA. Agronet: Cadena de Banano, indicadores e instrumentos [en lineal).

Diciembre

de 2017. [Consultado el 05-05-2017]. Disponible

https://sioc.minagricultura.gov.co/Banano/Documentos/002%20-%20Cifras%20Sectoriales/002%20-
%20Cifras%20Sectoriales%20-%202017%20Diciembre%20Banano.pptx>
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Entre 2016 y 2017 se reporta un incremento del 14% de las exportaciones de
banano debido al incremento del area establecida y los rendimientos del cultivo,
ademas el consumo de banano a nivel mundial crecio en un 58% debido al
crecimiento de la poblacion y a los altos beneficios nutricionales de la fruta.
Bélgica, Estados Unidos son y Reino Unido son los principales mercados para
esta fruta, lo que permite dar una vision al proyecto a cerca de su mercado

externo.

Gréfico 3: Produccion de pifia por departamentos:
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Volimenes de pifia por departamento

Valle del I " Otros
cauca Quindio Santander Cauca departamentos:

Otros departamentos™: Antioguia, Meta., Cundinamarca. Tolima, Risaralda, Huila.
MNarifo, Cardoba. Cesar, Sucre, Bolivar y Boyaca

- Casanare

Fuente: Boletin mensual insumos y factores asociados a la produccién agropecuaria

Nuevamente el Valle del Cauca toma el protagonismo respecto a la produccion de
la materia prima de interés optimizando costos en el transporte, en esta ocasion
para la produccién de pifia, de acuerdo a las cifras suministradas por la Encuesta
Nacional Agropecuaria (ENA, 2015) en el pais hay sembradas 8.871 hectareas
(has) de donde se extrajo un total de 125.150 toneladas (t), asi, el departamento
del Valle del Cauca reportd los mayores volumenes con un 35.22% de la

produccién total, seguido de Quindio con un 25.29%.%

54 Boletin mensual insumos y factores asociados a la produccién agropecuaria [en linea]. Bogot's D.C: DANE.
Diciembre 2016. [Consultado el 05-05-17]. Disponible en: <
https:/iwww.dane.gov.co/files/investigaciones/agropecuario/sipsa/Bol_Insumos_dic_2016.pdf>
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Grafico 4: Principales exportadores de pifia a nivel mundial para el afio 2016:
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Fuente: Trademap

Colombia se ubica muy por debajo de los principales exportadores de pifia,
actualmente en el pais se unen esfuerzos para desarrollas mas areas dedicadas a
la produccion de esta fruta, a través de asociaciones como ASOCOLPINA
(Asociacion Colombiana de Piferos) se lideran grupos de productores y
exportadores impulsando la cadena regional de la pifia en el Valle del Cauca
buscando sacar volimenes importantes desde la regiébn dada la creciente

demanda internacional.>®

5% AGRONEGOCIOS. Valle aumentara su cultivo de pifia para exportacion [en linea], 28 de abril de 2017
[Consultado el 05-05-17]. Disponible en: < http://www.camacoes.com.co/index.php/actividades-
camacoes/noticias-camacoes/item/valle-aumentara-su-cultivo-de-pina-para-exportacion>
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Grafico 5: Principales importadores de pifia frescay seca en el mundo 2016:
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Fuente: Trademap.

A diferencia de la tendencia que se venia presentado en afios anteriores, en los
cuales Estados Unidos lideraba las importaciones de pifia con US$1,4 millones, en
2017 este pais ocupa el segundo lugar. Con US$1,6 millones, actualmente Italia
es el mayor consumidor del fruto colombiano. De tercer y cuarto lugar, se
encuentran Espafia y Reino Unido, con US$660.000 y US$638.000,

respectivamente.%®

5% GONZALEZ BELL, José. Estados unidos e lItalia son los mayores importadores de pifia [en linea]. Agronet.
13 de diciembre de 2017. [Consultado el 02/02/18]. Disponible en: <
https:/mww.agronegocios.co/agricultura/estados-unidos-e-italia-son-los-mayores-importadores-de-pina-
2623124>
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Gréfico 6: Produccién de Fresa en

Colombia:

(Municipios: San Vicente, La Unidon, Rionegro,
Guame, Envigado, Medellin, Santa Rosa de Osos y Otros).
Area sembrada: 260 has. (15,8 % Nal.)
Rendimiento: 36 ton*-ha'.
Material Vegetal: Camino real, Sabrina, San Andreas
Sistema: Pequeiio Productor
Mercado: Fresco e industrial

Municipios: Silos, Mutiscua, Pamplona, Chitaga,
Cacotay Otros).
Area sembrada: 50 has. (3 % Nal.)
Rendimiento: 30 ton*ha'.
Material Vegetal: Albio, Ventana, Monterrey
Sistema: Pequeiio Productor
Mercado: Fresco

(Municipio: Cerrito “Tenerife”, Tulua
‘Barragan” y Otros)
Area sembrada: 22 has. (1,3 % Nal.)
Rendimiento: 30,3 ton*ha'.
Material Vegetal: Albion, Monterrey, San Andreas, Ventana
Sistema: Pequefio Productor
Mercado: Fresco

C (Municipios: Sotara, Totoro, Purace y Ofros).

Area sembrada: 85 has. (5,2 % Nal.)

Rendimiento: 49,5 ton*-ha'.

Material Vegetal: Ventana, Monterrey, Sabrina, Ana Dulce
Sistema: Pequefio Productor

Mercado: Fresco

(Municipios: Sibate, Facatativa, Soacha,
Guasca, Choconta, El Rosal, Sopo, Villa Pinzon, Zipacon,
Funza, Ubate, Suesca, Nemocon y Ofros).
Area sembrada: 1180 Has. (71,5 % Nal.)
Rendimiento: 55 ton*ha'.
Material Vegetal: Albion, Ventana, Monterrey, Sabrina, Ana
Dulce
Sistema: Pequefio y mediano Productor
Mercado: Fresco e industrial

(Municipios: Pasto, Yacuanguer, Buesaco, Cérdoba,
Samaniego, Gualmatan, Guaitarilla y Otros).
Area sembrada: 10 has. (0,6 % Nal.)
Rendimiento: 38,5 ton*ha-'.
Material Vegetal: Albion, Ventana
Sistema: Pequefio Productor
Mercado: Fresco

Sistema: Pequeiio Productor
Mercado: Fresco

Fuente: Elaboracion Propia a partir de la informaciéon obtenida de Agronet

El 90 % de la produccion total del pais se encuentra en Cundinamarca (71%),
Antioquia (16%) y Cauca (5,2%). De acuerdo a los mas recientes datos publicados

por la FAQO, los cuales presentan informacion hasta el afio 2014, los cinco paises
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con mayor produccién de fresa en el mundo son China, Estados Unidos, Turquia,

México y Espafia.

Grafico 7: Principales exportadores de fresa a nivel mundial:

Participacion en las exportaciones mundiales, %
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Fuente: Trademap.

Se proyecta un mercado mundial creciente con demandas insatisfechas, que
plantea la posibilidad de cubrir esos espacios. Para el 2029 se calcula un
crecimiento del volumen comercial mundial del 19,3% (PTP, 2013), lo cual

permitiria que Colombia pudiera incursionar de manera representativa en el

mercado internacional.



Gréfico 8: Principales paises importadores de fresa:

7%
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Fuente: Elaboracion propia a partir de la informacion obtenida de Trademap.

En los ultimos 4 afos las exportaciones de fresa han sido mas significativas en
relacion con las importaciones. Sin embargo en el 2015 se presentd una
importacion de 20,1 toneladas debido a que la oferta interna no abastecia la
demanda Nacional, razén por la cual se vio la necesidad de realizar dicha
importacion desde Chile, situacion en la que la liofilizacion juega un papel
importante ya que como se decia antes, la técnica permite intervenir los frutos

excedentes de cosechas y conservarlos para periodos de baja produccion.®’

5 MINISTERIO DE AGRICULTURA. Cadena de la Fresa [en linea]. Agronet. 3 de octubre de 2017.
[Consultado el 15-01-18]. Disponible en:
<https://sioc.minagricultura.gov.co/Fresa/Documentos/002%20-
%20Cifras%20Sectoriales/Cifras%20Sectoriales%20-%202017%200ctubre%20Fresa.pptx>
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Figura 7: Produccion de mango en Colombia:
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Tommy Atkins, Keitt e Hilacha.
Mercado: El memcado es para
abastecer |a agroindustria (60%) y
mercado fresco nacional (40%).

Fuente: Ministerio de Agricultura.

La mayor produccion de mango en Colombia se concentra en el centro y Costa
Caribe, no obstante en el Valle del Cauca también hay produccién en menor
proporcion con una de los menores rendimientos por hectarea (ha) que podrian
repercutir en mayores costos de materia prima, pero que pueden ser
compensados al compararlos con los costos de los fletes al movilizar la carga
desde departamentos mas distantes a los de la zona donde se va a establecer el

proyecto.
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Grafico 10: Principales exportadores y productores de mango a nivel
mundial:
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Fuente: Trademap

México se consolida como uno de los grandes productores y exportadores de
mango a nivel mundial, si bien la India es el mayor productor de mango en el
mundo, no es el lider de las exportaciones ya que el tamafio de su poblacion hace

qgue gran parte de la produccion se destine a atender el mercado interno.

Grafico 11: Principales importadores de mango a nivel mundial
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Fuente: Trademap
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Continta Estados Unidos siendo el gran mercado de las frutas de interés para el
proyecto siendo el lider de las importaciones de mango, seguido de los Paises
Bajos y Alemania, gracias a las propiedades naturales, diferentes texturas, grados
brix, tamafos y colores de este fruto se ha incrementado el consumo per capita en

los mercados estadounidenses y europeos llegando a los 8.3 kg/persona/afio.

Uno de los interrogantes que hacen que muchos empresarios, inversionistas y
agricultores sientan temor a la hora de aventurarse a invertir en este modelo de
negocio es el siguiente: ,Cémo comercializar el producto teniendo el mismo
producto en fresco en el mercado? Hay variedad de respuestas para contestar
a este interrogante, una de ellas es la poca difusion que hay respecto a la correcta
aplicacion del método de liofilizacion, otra es el alto costo en el que hay que
incurrir a la hora de hacer un montaje industrial de estos, esta segunda respuesta
tiene como base conocer muy bien que hay nichos de mercado demandantes de
productos alimenticios limpios y organicos, demanda insatisfecha que se puede

cubrir a través de los productos liofilizados.

Para complementar el andlisis del sector se procede a elaborar matriz bajo el
modelo planteado por la investigadora MATHA PEREZ Ingeniera Eléctrica de la
Universidad del Valle, Magister en Administracion Industrial y autora de diferentes

articulos y libros relacionados con la administracion.
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Tabla 5: Matriz anélisis macro y micro sector

ENTORNOS Y PLANTA DE
FACTORES DE VARIABLES ANALISIS GLOBAL AMENAZA OPORTUNIDAD
LIOFILIZADOS
ESTUDIO
Tasa de natalidad 13,028 nacimientos por cada 1000 habitantes
Tasa de crecimiento de la poblacién 0,99%
tasa de migracion neta -0,6 por cada 1000 habitantes
Esperanza de vida al nacer 75,4 afios
Composicion de la poblacion: 49,4 % son hombres, 50,6 son
mujeres *Al tratarse de un
Poblacion Total en Colombia 49834240 producto natural que
Distribucién  por edad: 0-14  afios: 24,57%  (hombres taprgvec_ha dlal
5.940.903/mujeres 5.659.594) endencia e
- consumo de
15-24 afios: 17,54% (hombres 4.216.437/mujeres 4.066.079) productos 100%
cataciensticas dela | 55 54 afios: 41,82% (hombres 9.788.057/mujeres 9.958.982) ”a“.‘“l"'es o s
Entorno poblacion colombiana posible establecer una

demogréfico

y en particular de la
poblacién atendida
por la empresa

55-64 afios: 8,9% (hombres 1.973.215/mujeres 2.230.609)

65 aflos y més: 7,17% (hombres 1.412.209/mujeres 1.974.771)

Tasa de ocupacion 63,3%

Tasa de desempleo 10,8%

Poblacién en edad para trabajar (PET) 80,1%

Poblaciéon en edad para trabajar por sexo: mujeres 51,1%
Hombres 48,9%

Poblacién econémicamente activa PEA 51,5%

Poblacion econdmicamente activa PEA por sexo: Mujeres 43,3%
Hombres 56,7%

Poblacion econdmicamente inactiva (PEI) 28,6%

Poblacion economicamente inactiva (PEIl) por sex: Mujeres
65,2%, Hombres 34,8%

OPORTUNIDAD

categoria dentro de
las caracteristicas de
la poblacion ya que
las frutas son
consumidas en todos
los rangos de edades,
lo que si determina el
consumo del producto
son los ingresos.
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno
econémico

La tasa de crecimiento acumulada anual del PIB en Colombia para el

*La pérdida de poder
adquisitivo en la poblacion
puede constituirse en un

PIB afio 2017 fue del 1,8% lo que ocasiono mayor limitacién en el gasto AMENAZA ; .
- nivel de ventas por debajo
de los hogares colombianos.
de lo esperado en el
mercado interno.
*Excelente oportunidad de
Diversos estudios a nivel mundial muestran que el crecimientos de mercado.
snacks saludables va en aumento, para el caso de frutas
deshidratadas que son uno de los principales productos sustitutos o
i competidores para las frutas liofilizadas, segin estudio de Global
ANALISIS DE Industry Analysts (GIA), se prevé que para 2020 el consumo de frutas

CRECIMIENTO Y
PERSPECTIVAS DE
DESARROLLO DE
LA ACTIVIDAD
ECONOMICADE LA
EMPRESA Y LAS
QUE ESTAN
RELACIONADAS.

deshidratadas llegue a 4 millones de toneladas, siendo USA el primer
comprador liderando las importaciones. Segun el Fondo Internacional
para Desarrollo Agricola (FIDA), la proyeccion de alimentos en paises
en desarrollo debera duplicarse para 2050 debido al crecimiento del
ingreso disponible de las economias emergentes, ante este contexto,
el pais cuenta con una situacién privilegiada para incrementar su
produccién agricola, pues dentro de las proyecciones esta el
convertirse en una de las grandes despensas del mundo, ya que es
uno de los siete paises en Latinoamérica con mayor potencial para el
desarrollo de areas cultivables segin la FAO. En este aspecto la
agroindustria juega un papel importante dentro de la cadena de valor
buscando dinamizar ain més la economia nacional.

OPORTUNIDAD

*Oportunidad de
crecimiento en el corto y
mediano plazo

*Retorno de la inversién en
menor tiempo

*Demanda insatisfecha en
aumento.

Tendencia del nivel
general de precios
(IPC) o indice de
inflacion,
desagregado por
componentes,
Andlisis del indice de
precios al por mayor,
del comercio en
general,
correspondiente a
cada una de las
lineas de productos
de la empresa.

el IPC o indice de inflacion corresponde a la cifra de 4,69 para el afio
2017 (DANE), lo que genera variacién en los precios de la materia
prima requerida para el proyecto y para los productos a comercializar,
sin embargo es de anotar que esta variacién esta en un rango medio
respecto a los demas paises de Sudamérica.

OPORTUNIDAD

*Tasas de interés estables

*Precios estables en el
mercado de insumos y
servicios necesarios para
la produccion sin mayor
afectacion
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno
econémico

Tendencia del nivel
general de precios
(IPC) o indice de
inflacion,
desagregado por
componentes,
Analisis del indice de
precios al por mayor,
del comercio en
general,
correspondiente a
cada una de las
lineas de productos
de la empresa.

De acuerdo a la informacién suministrada por el DANE a través de su
Boletin Semanal de Precios Mayorista (Ultima publicacion del 28 de
marzo 2018) se analiza la variacion de precios de la materia prima de
interés disponible en los municipios cercanos a Cartago Valle del
Cauca se evidencia una relativa estabilidad en los precios lo que
favorece la competitividad del proyecto.

OPORTUNIDAD

*Precios de materia prima
estable que permite hacer
mejores proyecciones.

*No se afecta margen de
rentabilidad.

Analisis del sector
externo de la
economia
colombiana

La balanza de pagos tiene unos ingresos de USD$60,833 millones
unos egresos de USD$71,192 millones, presentando un déficit de
USD$10,359 millones debido a que las importaciones superan las
exportaciones en un 14,5% a 2017, dentro de lo cual las
exportaciones de bienes y servicios representan un 78,6% del total de
las exportaciones, por otro lado la importacion de bienes y servicios
representa un 79,6% del total de las importaciones. Fuente Banco de
la Republica.

Cuadro 2
BALANZA DEPAGOS DE COLOMBIA
(CUENTA CORRIENTE
USS Millones

Variacion

(USD)

2016 2017

(CUENTA CORRIENTE (A+B+() -10.359 1770

Ingresos 5 083 7386
Egresos 65577 71192 5616

A. Bienes y servicios -12.767 S5 -3.889
1. Bienes 9160 4766 439
Expontaciones FOB 34.0M 39474 5395
Importaciones FOB 43239 Hul 1002

Balanza Comercial: A enero de 2018 se han exportado un total de
US$3,192 millones FOB, de los cuales el sector agropecuario tiene
una participacion del 8,9% correspondiente a la suma de USD$283
millones FOB.

OPORTUNIDAD

*La empresa puede tener
unas incidencias positivas
en la balanza de pagos
gracias a las
exportaciones.
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno
econémico

Analisis del sector
externo de la
economia
colombiana

Tasa de devaluacion del peso frente al délar -0,36% a 10 abril de
2018

OPORTUNIDAD

*La devaluacién actual del
precio frente al doélar
permite optimizar la

de este tipo de productos es una tendencia marcada en mercados
Norteamericanos y Europeos porque a través de ellos se logra
practicidad en el consumo y se logra una ingesta de nutrientes que se
deriva en bienestar y salud para el consumidor, diversas empresas
dedicadas a este negocio ven cada vez mas oportunidades en el
mercado internacional.

OPORTUNIDAD

dinamica de las
exportaciones

La tendencia hacia consumo de productos saludables viene en

aumento, actualmente la produccién, comercializacién y exportacion *La practicidad del

producto permite a las
personas ocupadas tener
acceso a alimentos
naturales que les
proporcionan bienestar.

El Estado promueve la creacion de la nueva empresa a través de
capitales semillas dispuestos en fondos como el fondo emprender,
para aquellas empresas que se dediquen al comercio internacional el
Gobierno dispone plataformas e instituciones como Procolombia
dedicadas a brindar apoyo a los exportadores. A través del
Minagricultura, se destinan recursos al desarrollo de la agricultura a
través de entidades como FINAGRO y programas como el ICR
(Incentivo a la Capitalizacion Rural) o el FAG (Fondo Agropecuario de
Garantias) que dan créditos e incentivos a proyectos agro que sean
viables y sostenibles.

OPORTUNIDAD

*A través de la diferentes
instituciones que
promueven la creacién de
empresa en Colombia se
pueden obtener recursos
destinados a la puesta en
marcha del proyecto
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno Social

Andlisis de la
politica social
gubernamental y
programas
relacionados con

infraestructura vial.

La Ley 789 de 2002 defini6 el Sistema de Proteccion Social buscando
mejorar la calidad de vida de los colombianos menos favorecidos,
permitiendo que tengan como minimo el derecho a la salud, la
pension y el trabajo. La participacion de diversas instituciones y
programas sociales del estado ha permitido que mas personas
alcancen un desarrollo social incluyente que a su vez ha logrado un
destacado comportamiento laboral disminuyendo las tasas de
desempleo. No obstante con los nuevos acuerdos de paz el estado
busca promover la inclusién y reincorporacion de los ex-guerrillero a
través de incentivos en el pago de impuestos para empresas que
empleen a estas personas.

Actualmente el Gobierno Nacional viene desarrollando ambiciosos
proyectos de vias 4G buscando dar impulso a la economia
revertiendo la desaceleracion econdémica que actualmente golpea a
Colombia, se pasé de 2,6 billones (2011) a 5,1 billones (2016) en la
construccion de este tipo de vias, como objetivos principales de estas
inversiones esta dinamizar la economia y nuevos puestos de trabajo
cercanos a los 313,784 vacantes generando una contribucién al
incremento en el PIB, disminuyendo los costos logisticos y mejores
proyecciones para el sector comercio.

OPORTUNIDAD

*Las politicas colombianas
promueven el desarrollo
social a través del empleo,
el establecimiento de la
empresa apoyara aun mas
la gestién y politica del
estado.

Comportamiento
del salario minimo

Se observa un incremento promedio del salario minimo del 5,9% en
los dltimos 5 afios

Resumen salarios minimos y auxilio de transporte

. SALARIO AUXILIO DE TOTAL

ANO INCREMENTO s cop INGRESO

MINIMO TRANSPORTE MENSUAL
2014 616.000 5% 72.000 S 688.000
2015  644.350 4.6 % 74.000 $ 718.350
2016 7%

689.455 77.700 S 767.155
2017 737.717 7% 83.140 S 820.857
2018 781.242 5.9% 88.211 S 869.453

OPORTUNIDAD

*El salario minimo actual
sirve como base a la
compafiia para  hacer
proyecciones en  sus
ingresos y egresos
derivados de  ndémina,
evaluaciéon de costos de
produccién.
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno Social

Comportamiento
del salario minimo

OPORTUNIDAD

*El incremento del salario
minimo en Colombia es
proporcional al IPC,
presenta un
comportamiento estable, a
partir de este se puede
desarrollar una politica
interna de salarios justos
buscando mayor calidad
de vida y mayor motivacion
en los colaboradores.

Entorno politico

Andlisis de la
situacion politica a
nivel nacional y
regional y su
incidencia en el
desarrollo de la
empresa.

En materia politica el escenario para Colombia es de incertidumbre
ante un crecimiento lento de la economia, la implementacion de los
acuerdos de paz, la disminucion en las metas de crecimiento por
parte del Ministro de Hacienda, son factores que hacen que el
balance de las cuentas del Estado no parezca tan facil, a esto
sumado la migracion de venezolanos hacia Colombia a través de sus
fronteras, el costo econdmico para atender a los refugiados es
enorme lo que golpea gravemente la inversion publica. Colombia
actualmente se encuentra rodeada de crisis, la dictadura venezolana
y la quiebra de su economia, los escandalos del presidente Kuczynski
en Perd, las posibles retaliaciones de Nicaragua frente a las
decisiones tomadas por la Corte Internacional de la Haya de acuerdo
a sus pretensiones, son en conjunto un escenario dificil para la
politica y economia colombiana y de la region.

AMENAZA

*El proceso de paz es un
punto a favor para la
economia nacional ya que
aumenta la confianza
inversionista externa y
buena calificacion para el
pais por parte de la
comunidad internacional

*Crecimiento lento de la
economia puede afectar el
comportamiento del
mercado nacional objetivo
de la empresa

*Malas relaciones con los
vecinos de la region y su
inestabilidad politica crea
un ambiente de zozobra en
los ciudadanos y en el
empresariado en general
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno cultural

Valores, normas,
preferencias y
gustos que adoptan
y tienen los
individuos frente al
consumo o uso de
bienes y servicios
que ofrece la
empresa en sus

En la onda del "soy lo que como" actualmente muy marcada en los
consumidores colombianos vemos que diversos estudios reafirman
este tipo de comportamientos, el Estudio Global de Nielsen sobre
Salud y Bienestar (2015), consult6 a los consumidores colombianos
sobre sus habitos a la hora de pensar en estilos de vida saludables.
Estas son algunas de las revelaciones mas importantes sobre lo que
hoy piensan acerca de sus rutinas de alimentacion y consumo en
relacién con la tendencia saludable: El Estudio Global de Nielsen
sobre Salud y Bienestar consulté a los consumidores colombianos
sobre sus habitos a la hora de pensar en estilos de vida saludables.
Estas son algunas de las revelaciones mas importantes sobre lo que

OPORTUNIDAD

*Productos con gran
aceptacion por parte de los
consumidores
aprovechando las nuevas
tendencias de alimentacién
y habitos  de vida
saludable.

Entorno Juridico

diferentes . . : L
hoy piensan acerca de sus rutinas de alimentacion y consumo en
segmentos de v b )
relacion con la tendencia saludable.84% buscan alimentos con
mercado. . . . -
ingredientes locales, naturales y alternativas organicas (34%
fuertemente de acuerdo, 50% de acuerdo).
*Es posible obtener apoyo
El Articulo 65 (1991) dicta que el estado otorgara prioridad al e incentivos por parte del
Conjunto de desarrollo integral de las actividades agricolas, pecuarias, pesqueras, OPORTUNIDAD | Estado para el desarrollo e
Normas y Leyes forestales y agroindustriales implementacion del
proyecto

que influyen directa
o0 indirectamente
sobre la empresa,
la comercializacion
de sus productos,
la contratacion
laboral y la
estructura
organizacional

Ley 1014 del 2006 la cual en sus enunciados busca posicionar al
pais como motor de produccién mediante estimulos econémicos en el
sector agropecuario promoviendo su desarrollo.

OPORTUNIDAD

*El sector agropecuario a
la fecha recibe mayor
acompafiamiento y
financiacion que antes, lo
que permitird encontrar
materia prima de mejor
calidad en mayores
cantidades.
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno Juridico

Conjunto de
Normas y Leyes
que influyen directa
o indirectamente
sobre la empresa,
la comercializacion
de sus productos,
la contratacion
laboral y la
estructura
organizacional

Reglamentacion vigente para las sociedades de comercializacion

internacional C.I:
. Ley 67 del 28 de Diciembre de 1979.
. Estatuto Tributario
. Decreto 1740 del 3 de Agosto de 1994.
. El Cédigo de Comercio
. Decreto 0093 de 2003
. Decreto 210 de 2003

* Resolucion No. 1894 de 2003 del Ministerio de Comercio Industria y
Turismo.

OPORTUNIDAD

* Esta Ley promueve la
cultura exportadora de las
empresas facilitando el
acceso al régimen
exportador.

Normas reglamentadas sobre la administracion y organizacién de la
empresa:

*Segln la Ley 100 de 1993 en los: Articulos 1°. Sistema de Seguridad
Social Integral, Articulo 3°. Del Derecho a la Seguridad Social, Articulo
8°.Conformacién del Sistema de Seguridad Social Integral, Articulo
9°.Destinacion de los Recursos, Articulo 10°. Objeto del Sistema General
de Pensiones, Articulo 11°. Campo de Aplicacion.
* Segln la Ley 1295 de 1994, el Articulo. 1° El sistema General de
Riesgos Profesionales, el Articulo. 2° Objetivos del sistema general de
riesgos Profesionales
* De conformidad con el articulo 306 de la Ley 09 de 1979, todos los
alimentos o bebidas que se expendan bajo marca de fabrica y con
nombres determinados, requerirdn de registro sanitario de acuerdo con la
reglamentacion que para el efecto expida el Ministerio de Salud.
* El Articulo 50 del Decreto 3075 de 1997 establece que se deben
amparar los alimentos bajo un mismo registro sanitario en los casos
expresamente alli enumerados.
* El decreto nimero 60 de 2002 (enero 18) promueve la aplicacion del
Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en
las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.
* RESOLUCION 2155 DE 2012 (agosto 2) D.O. 48.516, agosto 8 de 2012
por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir las hortalizas que se procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional (aplica a
frutas deshidratadas)
* Par el manejo contable y tributario son necesarias las siguientes leyes:
Segln Articulo. 317. Solo los Municipios podran gravar la propiedad
Inmueble, Articulo. 363. El sistema tributario se funda en los principios,
eficiencia y progresividad, Articulo. 53. Los contribuyentes pueden Actuar
ante la administracion tributaria, personalmente o por medio de sus
Representantes o apoderados. Segun Articulo. 555-1, Adicionado. Ley
49/90, Articulo. 56. Numero de identificacion tributaria, NIT. Segun
Articulo. 82. Cumplimiento de obligaciones.

OPORTUNIDAD

*Este tipo de leyes
enmarcan la contratacion
del personal dentro de los
lineamientos del estado,
promoviendo la justicia 'y
equidad social para los
colaboradores de la
compafiia
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno Juridico

Conjunto de
Normas y Leyes
que influyen directa
o0 indirectamente
sobre la empresa,
la comercializacion
de sus productos,
la contratacion

TLC con Estados Unidos: Decreto 0730 de 2012

OPORTUNIDAD

La oportunidad que se ha
abierto con este Tratado de
Libre Comercio entre
Estados Unidos y Colombia
que fija los ejes del acuerdo
comercial entre los dos
paises brindan una
oportunidad como nunca

Entorno tecnolégico

laboraly la antes para entrar en un
estructura mfe"rcadod d(re1 k:_nas de 300
organizacional millones de habitantes
Analisis .

comparativo de las *La  técnica de la

pe . o . . liofilizacion da un valor
diferentes Si bien la liofilizacién no es una técnica nueva, Si s un proceso que

: ; . Lz agregado muy elevado en
tecnologias involucra tecnologia de punta ya que para la conservacion de todas

disponibles en el
mercado, en cada

las propiedades de la fruta se requiere de la utilizacion de un equipo
liofilizador. En el pais actualmente se encuentra disponible esta

OPORTUNIDAD

comparacion a  otros
procesos de conservacién
de alimentos, permitiendo

uno de los tecnologia a través de diferentes comercializadores, por nombrar uno .
S ; : o entregar al consumidor
procesos de ellos es Liofilizacion On Line Colombia proveedor de liofilizadores roductos  inocuos  con
productivos ubicado en la Calle 15 No. 17-11 Bogota, Cundinamarca Colombia. p ;
A todas sus propiedades
relacionados con la -
organolépticas.
empresa.

Entorno ecolégico

Descripcion general
de las
caracteristicas
propias de la
actividad de la
empresa
relacionadas con
Ssu comportamiento
desde el punto de
vista ecolégico

Los insumos requeridos para el proceso productivo son basicamente
frutas (pifia, mango, banano y fresa) en fresco, empaque, agua para
lavado y desinfeccion de la fruta y de los equipos, energia eléctrica.
Al iniciar el procesos la materia prima debe pasar el procesos de
seleccion que cumpla con los criterios establecidos para ser
procesada, una vez seleccionada debe ser lavada y desinfectada
para poder ser trozada de acuerdo a los requerimientos del cliente o
presentacion del producto; la fruta trozada en cubos o rodajas se
dispone en las bandejas que se llevaran al interior del equipo
liofilizador que tardara unas 24 horas en retirar casi todo el porcentaje
de agua de la fruta, por dltimo se procede a empacar para ser
comercializado o para almacenarse. Del proceso anterior quedan
unos elementos residuales biodegradables como los son las
cascaras, hojas y semillas que pueden ser utilizados como abono
para los cultivos de donde se obtuvo la materia prima, otro gran
excedente del proceso es el agua retirada de las frutas, que puede
ser envasada y comercializada gracias a su nivel de pureza haciendo
énfasis en que es agua proveniente de frutas y puede tener un
mercado importante cuando hablamos de productos naturales, es
probable que sea un producto innovador dentro del ya saturado
mercado de bebidas.

OPORTUNIDAD

*Actividad industrial con
poco impacto en el medio
ambiente, con capacidad
de devolver al medio
residuo biodegradable
beneficioso para el suelo.
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno ecolégico

Descripcion general
de las
caracteristicas
propias de la
actividad de la
empresa
relacionadas con
su comportamiento
desde el punto de
vista ecolégico

Toda actividad humana impacta el medio ambiente y aln mas
cualquier actividad agricola o industrial, no obstante para el caso de
la planta liofilizadora el mayor impacto que genera es el alto consumo
de energia, pero gracias a que la energia en Colombia es generada
por centrales hidroeléctricas se puede decir que es energia limpia que
no requiere de la quema de combustibles fésiles para su generacion,
el agua requerida para el proceso productivo es obtenida de la red de
acueducto del municipio de Cartago Valle del Cauca que a su vez es
abastecido a través de su Unica fuente el rio La Vieja. El municipio de
Cartago Valle del Cauca cuenta con una cobertura del 99,60%, en el
caso de del suministro de energia EMCARTAGO (Empresas
Municipales de Cartago) ha realizado ampliaciones a sus
subestaciones para garantizar la demanda durante 7 afios al ritmo
creciente actual. Http://emcartago.com/energia/datos-del-sistema-
eléctrico/

OPORTUNIDAD

* El  municipio ofrece
excelente cobertura de
servicios publicos basicos
para el proceso productivo,
dado que la actividad deja
grandes excedentes de
agua pura derivada del
procesos de extraccion de
humedad de las frutas,
esta puede ser reutilizada
en el procesos de lavado
de materias primas y
equipos, tratando asi de
contribuir al ahorro del
preciado liquido,
permitiendo una
disminucién en la factura
de acueducto.

La ubicacion de la planta liofilizadora en el municipio de Cartago Valle
del Cauca es ventajosa gracias a que se encuentra cerca de la fuente
de la materia prima y productores y cercania al puerto de
buenaventura, excelente infraestructura vial que permite mayor
agilidad en la logistica.

OPORTUNIDAD

*Menores costos logisticos
al estar cerca de la fuente
de produccion de materia
prima y al puerto mas

importante del pais,
acceso a vias de Ultima
generacién significando

ahorro de tiempo 'y
recursos.

Entorno de la
Organizacion
(Estructura del
Sector)

Analisis de los
competidores
existente, sustitutos
del bien o servicio,
compradores del
bien o servicio,
proveedores de
materias primas
para la produccién
del bien o servicio.

Debido a la demanda mencionada de productos naturales, en
Colombia se han venido estableciendo empresas recientemente
dedicadas a la producciony comercializacion de alimentos
liofilizados, las mas destacadas a la fecha son: CI BUSINESS S.A.S.
A través de su marca Creaks ubicada en Medellin, Drycol de
Colombia produce frutas en presentacion de snacks saludables de
marca Frutili ubicado en Mosquera Cundinamarca, La empresa Etnico
es el lider en el sector, el proyecto inicié en 2015y a la fecha se
consolidan como lideres de su segmento proyectando su producto a
mercados externos y en el interno se destacan por la creacion de
alianza importantes con cadenas y marcas como Drogas La Rebaja,
Alpina, Price Smart, entre otros; esté ubicada en Bogota D.C.

OPORTUNIDAD

*La competencia no es
mucha lo que permite
ganar cuota de mercado
interno mucho mas rapido,
posibilidad de liderar el
mercado con mayor
facilidad.
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Tabla 5: Matriz analisis macro y micro sector (continuacién)

Entorno de la
Organizacion
(Estructura del
Sector)

Andlisis de los
competidores
existente, sustitutos
del bien o servicio,
compradores del
bien o servicio,
proveedores de
materias primas
para la produccién
del bien o servicio.

Principalmente los sustitutos del bien o servicio son las frutas en
fresco, frutas deshidratadas por métodos convencionales como luz
solar y hornos, pasa bocas, frituras o chips, cereales en sus
diferentes presentaciones, en barra o en mezclas como la granola,
entre otros.

AMENAZA

*Los productos sustitutos y
en especial las frutas
deshidratadas por métodos
convencionales son mucho
mas econdémicas, al igual
que los pasa bocas frito a
base harinas y colores
artificiales.

Los consumidores de snacks, contra lo que se pudiera pensar, no
tienen un perfil mayoritario definido. Esta creciendo en todos los
segmentos de edades. La poblacion en general muestra gran
aceptacion a productos que brinden algo mas alld de la mera
satisfaccion a calmar la necesidad de comer, buscan algo que les
brinde bienestar y nutricién inclinados hacia el consumo de productos
naturales. La necesidad de comer algo entre comidas hace que las
personas se inclinen por los snacks aunque no todas la veces se
encuentren opciones saludables en el mercado, razén que se
convierte en una oportunidad para el proyecto, A los méas jévenes, y
sobre todo al grupo de los millennials, les interesa mucho que sea
algo que vale la pena compartir en Instagram; luego estan los del
siguiente grupo de mas de 30 afios que buscan reemplazar alguna
comida porque no tienen tiempo de ir de compras, pero tampoco
quieren comer de comida chatarra. A estos dos grupos le siguen los
mayores de 40 afios y los jubilados de mas de 65 que también
consumen snacks. En el primer caso, con los colegas de trabajo, y en
el segundo porque pierde las ganas de prepararse una cena.

OPORTUNIDAD

*Es el momento y espacio
propicio para el tipo de
productos saludables
como las frutas liofilizadas,
ya que la generacion
actual, da mayor valor a
las cosas que promuevan
bienestar y salud, los
denominados  millennials
son grandes consumidores
de este tipo de productos
con valores agregados y
fuertes seguidores de
tendencias.

Tal como se dijo en el andlisis sectorial y en la caracterizacién de la
materia prima (mago, pifia, banano y fresa)Los proveedores de
materia prima necesaria para el proceso productivo son los
agricultores que se encuentran cercanos a la zona de influencia en el
departamento del Valle del Cauca ya que la mayoria de frutas se
cultivan en el departamento y en los circundantes, solo para el caso
de la fresa cuyo cultivo se encuentra concentrado en el departamento
de Cundinamarca. La ubicacion de la empresa es estratégica ya que
se hace demasiado costoso cubrir fletes para transportar grandes
cantidades de agua contenida en las frutas que finalmente sera
retirada.

OPORTUNIDAD

*Al ser menor la distancia
entre la materia prima y la
planta liofilizadora habra
mayor eficiencia en el uso
de los recursos al disminuir
los costos en transporte y
mejor calidad de materia
prima al ser procesada
mucho mas rapido
después de la cosecha

Fuente: Elaboracion propia
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Posteriormente, y dados los resultados que se reflejan en la matriz anterior se
procede con la elaboracion de la matriz DOFA con sus respectivos cruces que
corresponden a las estrategias a implementar.

Tabla 6: Matriz DOFA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

F. 1 La empresa tendra capacidad de producir alimentos con alto valor agregado e
innovadores, frente a los ofertados por la competencia interna.

F. 2 El producto liofilizado aplica para un mercado de exportacion y la ubicacién
geogréfica de la planta de proceso, permite minimizar los costos logisticos de
exportacion, debido a que la planta tiene cercania con el principal puerto del pais-
Buenaventura.

F. 3 Ubicacion estratégica de la planta frente a la materia prima, por estar ubicada
en el Valle del Cauca y cerca al Eje Cafetero, los departamentos mas productivos
del pais.

F. 4 Desarrollo de actividad industrial, con bajo impacto ambiental y alta generacion
de empleo.

F. 5 Capacidad de diversificar la oferta de productos, pues la técnica de proceso y
los equipos pueden ser utilizados en diferentes y varios tipos de alimentos .

F. 6 Los productos ofertados pueden ser consumidos por la poblacion de todas las
edades y pueden ser consumidos en la dieta diaria

F. 7 Los liofilizados son productos de facil conservacion y preparacién

F. 8 La empresa cuenta con amplias posibilidades de efectuar alianzas estrategicas
o convenios con proveedores de frutas, ya que es un modelo muy utilizado por la
industria en Colombia, lo que puede garantizar la disponibilidad y sostenimiento de
los costos de las materias primas.

F. 9 El producto tiene diferentes formas de consumo y usos, por tanto puede llegar
a diferentes mercados, lo que garantiza la venta del producto.

DEBILIDADES

D. 1 Recursos monetarios limitados para inversion y adquisiciéon de la maquinaria y
equipo que es de alto costo

D. 2 Bajo acompafiamiento técnico para la implementacion del procesos productivo,
solo hay una empresa nacional capacitada para atender el tema.

D. 3 Dificultad para la consecucién de inversionistas que apuesten a este modelo de
negocio.

D. 4 La inestabilidad actual de la tasa de cambio del ddlar frente al peso, hace que
el flujo de caja se pueda ver afectado

D. 5 La capacidad de produccién proyectada es baja, lo que aumenta los tiempos de
entrega del producto y limita el crecimiento

D. 6 Mercado interno limitado para este tipo de producto, existen mayor cantidad de
oportunidades en el mercado externo, por tanto se debe iniciar un proceso de
internacionalizacion

0. 1 Demanda interna y externa de frutas deshidratadas y/o liofilizadas insatisfecha

0. 2 Crecimiento del mercado de liofilizados en el corto y mediano plazo, ya que es un
producto innovador y nuevo en el mercado

0. 3 Materia prima cercana al area de influencia del proyecto, lo que aumenta la
capacidad de la empresa en la adquisicion de la misma

0. 4 Alto consumo de este tipo de producto en Estados Unidos, lo que facilita el ingreso a
este mercado y el aprovechamiento del Tratado de Libre Comercio (TLC)

0. 5 En Colombia no existen muchas empresas que produzcan este tipo de producto,
solo ofertan empresas pequefas y con productos logrados de forma artesanal, lo que
muestra que se tiene poca competencia en el sector y en la técnica de proceso

0. 6 Proceso de seguridad alimentaria en paises como Estados Unidos, motivan el
consumo de productos naturales y derivados de frutas

0. 7 Se estan ejecutando proyectos importantes en el pais para el desarrollo y
crecimiento del sector agricola, lo que puede beneficiar el proyecto en el corto, mediano y
largo plazo

F2, 01, 02, Es necesario efectuar un analisis del mercado del producto liofilizado, tanto
en el mercado interno, como en el mercado exportacion, enfocando el estudio del
mercado externo en Estados Unidos, pais para el cual se exporta este tipo de producto y
donde existe una gran demanda del mismo, aprovechando el crecimiento de los
liofilizados en el mercado y la cercania de la planta de proceso a uno de los principales
puertos del pais - Buenaventura

F3, F8, 03, 07, Aprovechamiento de la cercania de la planta con la materia prima y
realizacion de convenios con campesinos lo que garantiza el volumen de la materia prima
para proceso y los costos de la misma, adicionalmente es posible vincular a la empresa
en los programas del gobierno para el desarrollo de la agroindustria y del sector agricola
como principal proveedor.

F 1, F5, O5, Desarrollar estrategias comerciales para aprovechar la capacidad de
producir alimentos con alto valor agregado e innovadores y la posibilidad de vender el
producto para cualquier tipo de mercado, ya que puede ser vendido para la canasta
familiar y la industria a empresas que elaboran productos lacteos, cosméticos, confiteria
entre otros.

F9, F4, F6, F7, 04, 06 Continuar con el mejoramiento continuo del producto, tipos de
empaque y formas de preparacion y consumo, aprovechando que el producto puede ser
comercializado en diferentes mercados y que al mismo tiempo es un producto natural, de
facil preparacion y conservacion y puede suplir los requerimientos de la dieta diaria de
consumidores de todas las edades.

D1, D2, D3, 01, 02, 03, 05, 07. Presentacion del proyecto a convocatorias para la
consecucion de recursos, al mismo tiempo aplicar para recursos a bajo costo de
entidades como Bancoldex , recursos destinados para el apoyo a exportadores y que se
pueden utilizar para compra de maquinaria y capital de trabajo, lo que permitira
aprovechar la actual baja competencia, las oportunidades del producto en el mercado y la
disponibilidad de materia prima mediante alianzas con agricultores.

D4, D5, D6, O4, 06. Utilizar la capacidad de produccién en un 100%, para bajar costos,
aumentar los porcentajes de rentabilidad y crear alianzas con los clientes que permitan
continuar con procesos de inversion en el corto y mediano plazo. El proceso de
internacionalizacién ayudarl a la empresa a tener un crecimiento mas acelerado por los
altos volumenes que ofrece el mercado exportacion, al mismo tiempo contribuye al
mejoramiento continuo de los procesos productivos, logisticos y de exportacion.
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Tabla 6: Matriz DOFA (continuacion)

FORTALEZAS

AMENAZAS

F. 1 La empresa tendra capacidad de producir alimentos con alto valor agregado e
innovadores, frente a los ofertados por la competencia interna.

F. 2 El producto liofilizado aplica para un mercado de exportacion y la ubicacién
geogréfica de la planta de proceso, permite minimizar los costos logisticos de
exportacion, debido a que la planta tiene cercania con el principal puerto del pais-
Buenaventura.

F. 3 Ubicacidn estratégica de la planta frente a la materia prima, por estar ubicada
en el Valle del Cauca y cerca al Eje Cafetero, los departamentos mas productivos
del pais.

F. 4 Desarrollo de actividad industrial, con bajo impacto ambiental y alta generacion
de empleo.

F. 5 Capacidad de diversificar la oferta de productos, pues la técnica de proceso y
los equipos pueden ser utilizados en diferentes y varios tipos de alimentos .

F. 6 Los productos ofertados pueden ser consumidos por la poblacion de todas las
edades y pueden ser consumidos en la dieta diaria

F. 7 Los liofilizados son productos de facil conservacién y preparacién

F. 8 La empresa cuenta con amplias posibilidades de efectuar alianzas estrategicas
o convenios con proveedores de frutas, ya que es un modelo muy utilizado por la
industria en Colombia, lo que puede garantizar la disponibilidad y sostenimiento de
los costos de las materias primas.

F. 9 El producto tiene diferentes formas de consumo y usos, por tanto puede llegar
a diferentes mercados, lo que garantiza la venta del producto.

DEBILIDADES

D. 1 Recursos monetarios limitados para inversion y adquisicion de la maquinaria y
equipo que es de alto costo

D. 2 Bajo acompafiamiento técnico para la implementacion del procesos productivo,
solo hay una empresa nacional capacitada para atender el tema.

D. 3 Dificultad para la consecucién de inversionistas que apuesten a este modelo de
negocio.

D. 4 La inestabilidad actual de la tasa de cambio del délar frente al peso, hace que
el flujo de caja se pueda ver afectado

D. 5 La capacidad de produccién proyectada es baja, lo que aumenta los tiempos de
entrega del producto y limita el crecimiento

D. 6 Mercado interno limitado para este tipo de producto, existen mayor cantidad de
oportunidades en el mercado externo, por tanto se debe iniciar un proceso de
internacionalizacion

A. 1 El bajo poder adquisitivo de la mayoria de los Colombianos ocasiona un lento
crecimiento del mercado interno para este tipo de producto, debido a que el mismo
es un producto con costo alto.

A. 2 Inestabilidad cambiaria de Colombia y altas tasas de interes e impuestos,
generan incertidumbre a la hora de iniciar proyectos de inversion

A. 3 Precio de venta de productos sustitutos, menores que los de los snacks
saludables.

A. 4 Factores climaticos pueden afectar disponibilidad de materia prima.

A. 5 Alta demanda de frutas en el mercado en fresco, afecta disponibilidad de fruta
para industria en el mercado, provocando que los costos sean inestables y que exista
alta dependencia de los periodos de cosecha

A. 6 Ausencia de materias primas (frutas) con produccién limpia u organica, lo que no
permite garantizar la trazabilidad del producto hasta la materia prima.

A. 8 Altos costos en el mercado de maquinaria y equipos para el desarrollo de
proceso de liofilizados, en su mayoria son equipos importados

F1, F2, F5, F6, F7, F8, Al, A5. Aprovechamiento de las oportunidades que ofrece el
mercado externo para el crecimiento iniciando con procesos de internacionalizacion
que permitan el conocimiento de clientes del mercado externo, lo que permitira la
implementacion de estrategias que permitan ofertar un producto competitivo,
comprando fruta en épocas de cosecha, efectuando convenio con agricultores y
continuo mejoramiento del producto y presentaciones del mismo.

F3, F4, F9, A2, A3, A4, A6, A8. Iniciar con el desarrollo de actividad industrial,
teniendo en cuenta las oportunidades del producto en el mercado, la posibilidad de
desarrollo del proceso productiva en condiciones amigables con el ambiente y alta
generacion de empleo, lo que dara al proyecto la posibilidad de un crecimiento
sostenido y la capacidad de buscar financiacién para su desarrollo. Al mismo tiempo,
mitigar el riesgo cambiario con la utilizacion de coberturas cambiarias y el riesgo
climatico y de disponibilidad de materia primas con convenios con agricultores de
diferentes zonas del pais y con procesamiento de inventarios en épocas de cosecha.

D1, D2, D3, D4, D5, D6, A1, A2, Implementar estrategias de comercializacion y
distribucién que permitan aprovechar el mercado local. La participacién en este
mercado, permitira bajar la dependencia del mercado externo y por tanto permite
bajar el riesgo cambiario. Al mismo tiempo iniciar procesos de internacionalizacion
que permitan garantizar la utilizacién del 100% de la capacidad instalada.

D1, D2, D3, A8 Busqueda de recursos a bajo costo, provenientes de convocatorias,
préstamos para exportadores o inversionistas para adquisiciéon de maquinaria,
equipos, acompafiamiento técnico y capital de trabajo, lo que permitira que el
proyecto tenga resultados positivos.

Fuente: Elaboracién propia
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Finalizando con una matriz EFE que es una herramienta que surge de la
necesidad por parte de los encargado de disefias estrategias para el desarrollo de
un proyecto o idea de negocio para reunir y evaluar informacion econémica, social,
cultural, demografica, ambiental, politica, gubernamental, juridica, tecnoldgica y

competitiva.

Para su elaboracion se tienen en cuenta los factores concluyentes del éxito de la
compafia obtenidos a través de procesos de auditorias externas de la empresa,
se deben enlistar entre 10 a 20 factores entre oportunidades y amenazas que
afecten o beneficien a la empresa, la lista debe ser encabezada por las

oportunidades, seguidas de las amenazas.

Posteriormente, a cada factor se le asigna un valor que corresponde a un peso
entre 0.0 (no es importante) a 1.0 (muy importante), directamente proporcional al
efecto que este tenga en el logro del éxito de la organizaciéon dentro de la
industria en la que se desempefia, como resultado la sumatoria de todos los pesos

otorgados a los factores debe ser igual a 1.

Una vez efectuado el paso anterior, se le asigna una calificacion de 1 a 4 a cada
uno de los factores determinantes para el éxito con el objeto de indicar si las
estrategias presentes de la empresa estan respondiendo con eficacia al factor,
donde 4 = una respuesta superior, 3 = una respuesta superior a la media, 2 = una

respuesta media y 1 = una respuesta mala.

Luego se debe multiplicar el peso de cada factor por su calificacion para obtener
una calificacién ponderada. Sume las calificaciones ponderadas de cada una de

las variables para determinar el total ponderado de la organizacion.
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Independientemente de la cantidad de oportunidades y amenazas clave incluidas
en la matriz EFE, el total ponderado mas alto que puede obtener la organizacion
es 4.0 y el total ponderado mas bajo posible es 1.0. El valor del promedio
ponderado es 2.5. Un promedio ponderado de 4.0 indica que la organizacion esta

respondiendo de manera excelente a las oportunidades y amenazas existentes en

su industria.
Tabla 7: Matriz EFE
Factores criticos para el éxito Peso Calificacion Vil
ponderado
Fuerzas (oportunidades)
O. 1 Demanda interna y externa de frutas 0.09 4 0.36

deshidratadas y/o liofilizadas insatisfecha

0. 2 Crecimiento del mercado de liofilizados en
el corto y mediano plazo, ya que es un producto 0,07 4 0,28
innovador y nuevo en el mercado

0. 3 Materia prima cercana al area de influencia
del proyecto, lo que aumenta la capacidad de la 0,08 3 0,24
empresa en la adquisicién de la misma

0. 4 Alto consumo de este tipo de producto en
Estados Unidos, lo que facilita el ingreso a este
mercado y el aprovechamiento del Tratado de
Libre Comercio (TLC)

0. 5 En Colombia no existen muchas empresas
gue produzcan este tipo de producto, solo
ofertan empresas pequefias y con productos
logrados de forma artesanal, lo que muestra
gue se tiene poca competencia en el sector y
en la técnica de proceso

O. 6 Proceso de seguridad alimentaria en
paises como Estados Unidos, motivan el
consumo de productos naturales y derivados de
frutas

0,07 4 0,28

0,08 3 0,24

0,085 4 0,34

O. 7 Se estdhn ejecutando proyectos
importantes en el pais para el desarrollo y
crecimiento del sector agricola, lo que puede 0,07 3 0,21
beneficiar el proyecto en el corto, mediano y
largo plazo

Peso ponderado oportunidades 0,545
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Tabla 7: Matriz EFE (continuacion)

Debilidades (amenazas)

A. 1 El bajo poder adquisitivo de la mayoria de
los Colombianos ocasiona un lento crecimiento
del mercado interno para este tipo de producto, 0,06 2 0,12
debido a que el mismo es un producto con
costo alto.

A. 2 Inestabilidad cambiaria de Colombia y altas
tasas de interés e impuestos, generan
incertidumbre a la hora de iniciar proyectos de
inversiéon

A. 3 Precio de venta de productos sustitutos,
menores que los de los snacks saludables.

A. 4 Factores climaticos pueden afectar
disponibilidad de materia prima.

A. 5 Alta demanda de frutas en el mercado en
fresco, afecta disponibilidad de fruta para
industria en el mercado, provocando que los 0,05 2 0,1
costos sean inestables y que exista alta
dependencia de los periodos de cosecha

A. 6 Ausencia de materias primas (frutas) con
produccion limpia u organica, lo que no permite

0,06 2 0,12

0,05 1 0,05

0,06 2 0,12

garantizar la trazabilidad del producto hasta la 0,04 2 0,08
materia prima.
A. 7 Altos costos en el mercado de maquinaria
y equipos para el desarrol[o de proceso de 0.07 > 0,14
liofilizados, en su mayoria son equipos
importados

Peso ponderado amenazas 0,39

Total 3,225

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a los resultados obtenido a través de la matriz EFE, se puede concluir
que: ElI medio ambiente externo resulta favorable para la ejecucion del proyecto
con un peso ponderado de las oportunidades del 0.545 evidenciando que en
efecto, el producto tiene altas probabilidades de posicionarse en el mercado y
satisfacer esa demanda insatisfecha gracias a los TLC, tendencias de consumo de
alimentos, entre otros. No obstante, se hace necesario establecer las estrategias
que permitan controlar las amenazas que en total su peso ponderado arrojo la
suma de 0.39, estando relativamente cerca al resultado de las oportunidades, por

lo tanto, una excelente planeacion permitirA a la compafiia establecer los
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mecanismos que le ayuden a superar las adversidades de las amenazas como en
el caso de la disponibilidad de materia prima, aprovechando la época de cosechas
y estabilizar las frutas buscando generar un “colchon” en el inventario, tomando
partida de la ventaja que ofrecen los bajos precios a los que conlleva la sobre

oferta de la materia prima en la época de cosecha.

En sintesis, un total ponderado de 3.225 arrojado por la matriz EFE, muestra un
panorama de oportunidades en el mercado de los snacks saludables de fruta
liofilizada, ayudando a afianzar los objetivos de la empresa por medio de
condiciones comerciales que permitiran el crecimiento, desarrollo y capitalizacion

de la empresa Colombia Tropical Liofilizados.

104



7.2. ANALISIS DEL MERCADO

Retomando a Varela 2008, se tiene que para hacer un analisis de mercado se
deben tener en cuenta ciertas variables que se relacionan a continuacion con el fin
de determinar la existencia de clientes reales para el producto o servicio que se va
a producir, determinar el tamafio de la demanda, la disponibilidad de los clientes a
pagar por ese producto o servicio, la veracidad de los mecanismos de mercado y
ventas dispuestos para tal fin, asi mismo el estudio permite identificar los canales
de distribucion, identificar las ventajas y desventajas competitivas, el entorno
econdémico y social del sector econémico en el que se va a desempefar el
proyecto, lo estrategias de promocion y técnicas de mercadeo con el objetivo de

desarrollar una proyeccion de ventas mas acertada.

7.2.1. Descripcion del producto o servicio.

Los snacks saludables de fruta liofilizada estdn compuestos a base de fruta 100%
natural sin alteraciones, salvo la extraccion de la humedad, sin conservantes ni
aditivos, su presentacion en bolsa metalizada de polipropileno y con un contenido

de 12grs por porcion, ofrecen practicidad y facilidad al acceso del producto.

7.2.2. Aplicacion de los productos liofilizados:

La textura, la capacidad de reconstitucién del producto, la concentracion del sabor
de la fruta, entre otras cosas, permiten a los frutos liofilizados ser parte de otros
procesos en los que toman protagonismo y siguen siendo parte de alimentos
naturales y saludables, algunas de sus utilizaciones mas frecuentes se ilustran en

la siguiente imagen:
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Figura 8: Principales usos de para las frutas liofilizadas:

) ) Cereales, Granaolas
Té e Infusiones Sancks Saludables .
Mueslis
I
Pl el Frutas Liofilizadas Barras de Cereal
Funcionales
Panaderia Saborizantes Maturales

Fuente: Elaboracion propia.

Ya sean consumidas directamente o como parte de otros productos alimenticios
saludables, las frutas liofilizadas siguen entregando su aporte nutricional

contribuyendo a la salud de los consumidores.

7.2.3. Requerimientos de los consumidores

Los consumidores son cada vez mas conscientes de la importancia que
una nutricion adecuada tiene para su salud y bienestar, ademas saben el valor de
una buena" informacion”, quieren saber mas sobre los productos que consumen:
si son sanos, cual es su composicion, cuél es su origen, a qué procesos han sido
sometidos, por lo tanto se hace necesario incluir toda esta informacion en la tabla
nutricional, donde queda evidenciado la declaracion en la etiqueta del producto

“100% natural”. Lo anterior se debe a que solo hay un ingrediente: Fruta.

Teniendo en cuenta la importancia de conocer las caracteristicas del producto es
necesario informar al consumidor los componentes y aportes nutricionales

derivados del consumo de los productos liofilizados.

El consumo de frutas liofilizadas trae una cantidad importante de ventajas para el
organismo gracias a que el producto estd libre de azlcares procesados,
conservantes, colores artificiales, aditivos de cualquier tipo, no contienen gluten,

sal o aceites; el empaque contiene la cantidad equivalente a una porcion de fruta
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en fresco de 120grs contribuyendo a la recomendaciéon de la OMS de consumir

400grs diarios.

A diferencia de como la energia es liberada con el azlcar procesada, los snacks
de fruta liofilizada sélo contienen azucares naturales provenientes de la fruta junto
con toda la fibra y sus demas nutrientes; la fibra ayuda a que los azlcares
naturales presentes en el producto se absorban de forma homogénea, lo que
proporciona que la liberacién de la energia sea constante, por lo tanto, esto se
traduce en que la persona que consuma los snacks saludables tenga menos
apetito durante periodos de tiempo mas largo ayudando a desarrollar habitos

alimenticios mas saludables, es ideal para vegetarianos y veganos.

7.2.4. Competencia:

Actualmente en Colombia varias empresas se han conformado para iniciar sus
procesos productivos de frutas liofilizadas gracias a la oportunidad de mercado
existente entre las mas destacadas en la industria encontramos a Drycol, Sero

Colombia, Funtus S.A.S, Etnico y Tecnacol S.A.:

Tabla 8: Principales empresas dedicadas a la liofilizacion de frutas y otros
alimentos:

Nombre Empresa Producto Ubicacién Web

Alimentos liofilizados
Drycol S.A.S (frutas y verduras) y Mosquera Cundinamarca www.drycol.co
deshidratados

Frutas Tropicales

Sero Colombia Liofilizadas Candelaria Valle www.serocolombia.com
Fontus S.A.S de C.I C- Frutas tropicales y .
Business S.A.S vegetales liofilizados Bogota D.C. www.fontusnatural.com

i Frutas tropicales
Etnico liofilizadas, frutas Bogota D.C. www.etnico.co
exoticas en fresco

Frutas, verduras y
C.l. TECNACOL S.A. hortalizas, liofilizadas y Sabaneta Antioguia www.tecnacol.com
deshidratadas

Fuente: Elaboracién propia
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http://www.drycol.co/
http://www.serocolombia.com/
http://www.fontusnatural.com/
http://www.etnico.co/
http://www.tecnacol.com/

Al ser la liofilizacién una técnica mas costosa en comparacion a la deshidratacion
por cualquiera de sus métodos mas usados (calor o luz solar), resulta esta Ultima
ser una alternativa mas econOmica en cuanto a la conservacion de frutas y
verduras, por lo tanto se constituye la competencia mas directa para el proyecto y
para el producto, las empresas que se destacan en este proceso productivo son
C.l. Andiequip S.A.S., Frutireyes, Fruantes, Alimentos Naranja Verde, Dipsa Food
Energy Representaciones S.A.S. y Alimentos Vigo S.A.S. (Ver tabla 3).

Tabla 9: Principales empresas dedicadas a la deshidrataciéon de frutas y otros

alimentos:
Nombre Empresa Producto Ubicacion Web
Frutas deshidratadas, barras de
C.I. Andiequip S.A.S. quinua, frutas recubierta con Bogota D.C. www.andiproducts.com
chocolate
Productora y comercializadora
: de frutas en fresco y . .
Frutireyes deshidratadas, en especial la Bogota D.C. www frutireyes.com
uchuva
Fruandes Frutas tropicales deshidratadas Ibagué Tolima www.fruandes.com
AllmentosLl\tlgarlanja Verde Frutas y verduras deshidratadas. Bogota D.C. www.naranjaverde.co
. frutas deshidratadas, barras de . .
Dipsa Foqd Energy cereal, frutos secos, vegetales Bogota D.C. www.dipsafood myshopi
Representaciones S.A.S. .com
en polvo.
. . Frutas y hortalizas . . .
Alimentos Vigo S.A.S. deshidratadas o congeladas. Bogota D.C. www.alimentosvigo.com

Fuente: Elaboracién propia

Como se ha dicho anteriormente, la competencia en liofilizacion de frutas en
Colombia no se encuentra tan desarrollada permitiendo ganar rapidamente cuota
de mercado al proyecto, la deshidratacion de frutas es la técnica mas aplicada

para la conservacion de alimentos y sus costos son menores frente a la
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liofilizacion representa una competencia fuerte y directa para la empresa
liofilizadora, no obstante la siguiente imagen ilustra las diferencias entre una
técnica y otra, siendo por mucho la liofilizacion el mejor método de conservacion
de alimentos ya que esta no altera la apariencia fisica de la fruta y conserva todas
su propiedades fisicas, organolépticas y nutricionales y lo mas importante: sin la

necesidad de afiadir conservantes (ver tabla 4).

Tabla 10: Liofilizaciéon Vs. Deshidratacion:

Congelacion + extraccion al

Comportamiento del H20 Calentamiento + evaporacion

vacio
Humedad 2-3% <12-20%
Al ser el agua lo Unico que se
Sabor extrae, el sabor queda intacto | La dulzura natural se intensifica

pero en mayor concentracion.

Adquiere tonos oscuros o
Color Permanece intacto quemados

Textura Crocante Blanda

La mayoria de los minerales y
Valores Nutricionales Permanecen intactos vitaminas se evaporan debido
al exceso de calor.
Debido a los niveles de
humedad se hace necesario

Dada la baja humedad, no se

Preservativos requieren preservativos o .
usar algun tipo de preservante
conservantes.
0 conservante.
Es necesario en algunas
. - . , ocasiones utilizar azticar como
Azlcar adicionada No se le adiciona azucar

preservativo y/o agente
homogeneizador del sabor.

18 meses sin exponer a la
humedad, sin romper el
empagque o sin exponer a los

rayos directos del sol.
Fuente: Elaboracion propia

3 meses 0 mds dependiendo de
los preservativos y/o
conservantes utilizados.

Vida util
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La instalacion de la planta liofilizadora en el municipio de Cartago Valle ofrece
versatilidad en cuanto a los productos que se pueden procesar alli, ya que una vez
instalada se pueden intervenir y estabilizar diferentes cantidades de alimentos
como verduras y hortalizas o el super alimento del momento “el aguacate” que
gracias a su enormes beneficios y aportes nutricionales al organismo y diferentes
usos en la industria farmacéutica y cosmética viene mostrando una fuerte
demanda en el mercado internacional como fruta en fresco, pulpa, liofilizado y sus
derivados como el aceite de aguacate, teniendo en cuenta que el aguacate es una
fruta que se cosecha en todas las épocas del afio y los suelos de Colombia
permiten cultivar sus diferentes variedades: aguacate hass y nativos antillanos; lo
anterior permite a la empresa diversificar su mercado y lograr mayor
competitividad y rentabilidad haciendo del proyecto una alternativa empresarial

sustentable

7.2.5. Clientes.

El mercado de las frutas deshidratadas en paises como Estados Unidos esta en
continuo aumento, “es una industria de USD$7 millones que muestra un
incremento del 13.6%"%® en relacion al afio 2014, segin Mila Savella “Las frutas
deshidratadas se usan cada vez mas como ingredientes en comidas, como mix
para aperitivos, bafiadas en chocolate negro y yogurt griego”, a la vez que afirma
gue este desarrollo aumenta la demanda de fruta deshidratada y asegura que esta

tendencia sera continua.®®

%8 IRl Woldwide, Citado por SAVELLA, Mila [en linea], Fresh Plaza. 10 de noviembre de 2015.
[Consultado el 15/02/17]. Disponible en: <http://www.freshplaza.es/article/93008/El-mercado-de-
las-frutas-deshidratadas-en-EE.-UU.-muestra-un-aumento-del-13,6-procent>

% SAVELLA, Mila. EI mercado de las frutas deshidratadas en EE. UU. muestra un aumento del
13,6% [en linea]. Fresh Plaza. 10 de noviembre de 2015. [Consultado el 15/02/17]. Disponible en:
<http://mww.freshplaza.es/article/93008/El-mercado-de-las-frutas-deshidratadas-en-EE.-UU.-
muestra-un-aumento-del-13,6-procent>

80 PROCOLOMBIA. Frutas y Hortalizas: el negocio de las frutas y hortalizas procesadas [en linea].
[Consultado el 15-02-17]. Disponible en: <http://www.procolombia.co/compradores/es/explore-
oportunidades/frutas-y-hortalizas>

110



Por su condicién geografica y agrocliméatica, Colombia cuenta con una gran
variedad de frutas y hortalizas. Esto junto con la materia prima de la industria de
alimentos, les permite a los empresarios colombianos ofrecer una gama amplia de

productos con gran potencial en el mercado internacional.

Segun informacion reportada por Procolombia, “Del top 10 de paises a los que
Colombia exporta sus frutas y hortalizas procesadas, se destacan Estados Unidos
con US$31,4 millones (51,2 % de participacion), Reino Unido con US$4,5 millones
(7,4 %), Alemania con US$3,1 millones (5,1 %), Paises Bajos con US$3 millones
(4,9 %) y Francia con US$2,6 millones (4,2%).”%°

Hasta ahora Colombia ha exportado al menos US$61 millones en pulpas,
concentrados, frutas deshidratadas, liofilizadas, enlatadas y congeladas de mango,

maracuya, gulupa, mora, papaya, lulo, entre otros sabores, a mas de 46 paises.

Entre las frutas y hortalizas procesadas, sobresalen las frutas exdticas
deshidratadas o liofilizadas, como la uchuva y la pitahaya; y otras frutas tropicales

como el banano, la papaya y el mango, entre otros.

Este es el resultado de las nuevas tecnologias en los procesos de las compafiias
colombianas del sector. Que a su vez han implementado politicas de calidad
integral que promueven la innovacion en términos de producto y empaque,

inocuidad y trazabilidad y a su vez la Responsabilidad Social Empresarial.

80 PROCOLOMBIA. Frutas y Hortalizas: el negocio de las frutas y hortalizas procesadas [en linea].
[Consultado el 15-02-17]. Disponible en: <http://www.procolombia.co/compradores/es/explore-
oportunidades/frutas-y-hortalizas>
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Gréfico 12: Top 10 de los paises a los que Colombia exporta sus frutas y verduras:

|“ M tstados Unidos

@ Reino Unido
M Alemania
W Paises Bajos

O Francia

FUENTE: Procolombia.
En las siguientes tablas y graficos se puede ver la distribucion de las

importaciones por puerto de entrada para las demas frutas secas y mezclas de
fruta y frutos secos (codigo armonizado 081340) con destino a Estados Unidos
provenientes de Colombia que cubre este reporte, lo que soporta el

direccionamiento del mercado del proyecto hacia este pais.

Los puertos relacionados en la grafica pertenecen a las areas de EE.UU. que
registran mayor propension a gastar en frutas secas y mezclas de fruta u otros
frutos secos al detalle, como la Costa Oeste, especificamente California y Florida,
estados que, en general, cuentan con ciudades de mayor concentracion
demogréafica y de residentes cosmopolitas de mayor nivel de ingreso, como
también con mayor oferta de productos al detalle, por lo que seria congruente
afirmar que los clientes del mercado externo para las frutas liofilizadas se

encuentran concentrados en estas areas
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Gréfico 13: Frutas secas y mezclas de fruta y frutos secos (c6digo armonizado
081340) por puerto de entrada a EE.UU (Miles $USD):
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FUENTE: usatrade.census.gov

7.2.6. Mercado Interno o Clientes Internos.

El consumo de frutas deshidratadas o secas en Colombia se limitaba hace una
década a las uvas pasas, el banano y las ciruelas pasas usadas mayormente en
reposteria, confiteria y preparaciones culinarias, como se ha dicho ya con
anterioridad, la mega tendencia hacia el consumo de productos 100% naturales y
del “soy lo que como” no ha sido ajena a Colombia y es por esto que hoy en dia
vemos en los centros urbanos la importancia que han adquirido estos nuevos
habitos alimenticios, siendo una necesidad que va en aumento y que actualmente
se encuentra insatisfecha y con unas exigencias fundamentales como: Que sean
ecologicos, nutritivos, fortificados, light/dietéticos; productos de alta calidad:
gourmet, frescos, valor agregado; alimentos seguros y sanos, y alimentos listos

para consumir: pre cocidos, pre cortados, condimentados, snacks (pasabocas),
chips.
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Los Snacks saludables a base de fruta liofilizada vienen ganando terreno en
diferentes comercios del territorio nacional y aunque no sea en grandes
volumenes o en las principales estanterias de las tiendas retail, este producto
puede encontrarse en tiendas como Pepe Ganga, Almacenes Exito, Jumbo
Cnecosud y Price Smart, ademas del mercado online que viene creciendo para
todo tipo de productos gracias a la facil accesibilidad que tienen los colombianos

hoy en dia a la internet.

Si bien el mercado y comercio de fruta seca en Colombia viene en aumento, no ha
sido lo suficientemente explotado, por lo tanto no se cuenta con una base de datos
que nos permita medirlo y analizarlo, en consecuencia se realizd una encuesta
buscando medir el consumo de fruta, la importancia que las personas le dan en su

dieta y el conocimiento de la fruta liofilizada.

Grafico 14: Frecuencia del consumo de frutas por semana:

Frecuencia del consumo de frutas por semana.

I s
10
1 26
19
5
0 5 10 15 20 25 30
B Nunca Muy poca frecuencia M 3-4 veces/semana
2-3 veces/Semana 1 vez/semana

FUENTE: Elaboracion propia.
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Gréfico 15: Importancia del consumo de frutas:

Importancia del consumo de frutas
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¢Considera que el consumo de frutas es beneficioso para la salud?

FUENTE: Elaboracion propia.

Si bien el 100% de las personas encuestadas admiten que el consumo de frutas
es beneficiosos para la salud, tan solo el 41.26% consume frutas de 3 a 4 veces
por semana seguidos del 30.15% que consumen de 2 a 3 veces por semana,
siendo estas dos escalas los consumos mas altos entre las personas
encuestadas, lo que ayuda a reforzar mas la conciencia creada en las personas de
tener habitos de vida saludables factor clave para el desarrollo del producto que

gracias a su practicidad puede aumentar la ingesta de frutas en la poblacion.

La encuesta iba acompafada de una pequefia degustacion tratando de entrar en
contexto con los participantes ya que como se ha dicho, la técnica de liofilizacion
Nno es nueva pero apenas comienza a abrirse paso como una de las mejores
técnicas para la conservacion de alimentos, era sumamente necesario mostrar el

producto a los futuros consumidores y los resultados fueron los siguientes:
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Gréfico 16: Conocimiento de frutas liofilizadas:

Conocimiento frutas liofilizadas
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FUENTE: Elaboracion propia.

El 79.36% de los participantes de la encuesta no conocian la fruta liofilizada y
menos la técnica, una vez consumieron la degustacién se procedié a medir la
sensacion de sabor que el producto les ofrecia (grafico 16) haciendo evidente que
al 61.9% encontraron el producto con un sabor delicioso (en la escala del 1 al 5,
dando 5 como calificacion al sabor) y al 31.74% muy bueno (en una escala del 1 al
5, dando 4 como calificacién al sabor). Lo que en ultimas muestra que aunque el
producto no es muy conocido en el mercado interno, este podria tener un elevado

nivel de aceptacion gracias a su sabor.
Gréfico 17: Percepcion del sabor por parte del encuestado:

Escala de saborde 1a 5, donde 1 no tiene buen sabory
5 es deliciosa.

40

20
A
3 4

1 2

M Calificacion dada por el encuestado

FUENTE: Elaboracion propia.
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Adicionalmente se pregunt6 si las personas encuestadas sabian que otros usos se
le dan a las frutas liofilizadas en otros procesos productivos en el campo de los

alimentos y se encontro lo siguiente:

Gréfico 18: Conocimiento del uso de las frutas liofilizadas en otros procesos
productivos:

Conocimiento del uso de las frutas liofilizadas en
otros
Procesos productivos

10%

= Sabe que usos le dan a la fruta liofilizada a parte del consumo directo si

= Sabe que usos le dan a la fruta liofilizada a parte del consumo directo no

FUENTE: Elaboracion propia.

Tan solo el 10% tiene conocimiento acerca de los diferentes usos de la fruta
liofilizada en los diferentes procesos productivos de la industria alimentaria,
aunque el 100% estarian dispuestos estarian dispuestos a recomendar el

consumo de este producto a sus conocidos y familiares.

Grafico 19: Recomendacion del producto a otras personas:

Recomendacién del producto a otras personas

B Recomendaria el consumo de este producto a otras personas. si

B Recomendaria el consumo de este producto a otras personas. no

FUENTE: Elaboracion propia.
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Asi mismo se midio la disponibilidad de las personas a pagar por un paquete de
Snacks Saludables de 12 grs. y se observd que la capacidad de los clientes a
pagar por el producto, siendo esto de vital importancia a la hora de lanzar el
producto en el mercado interno, la intencion de los consumidores a destinar
determinada cantidad de dinero para la adquisicion del producto, se obtiene que el
rango de precio entre $1.500 y $2.000 COP es el que cuenta con mayor
aceptacion para el 46.03% de los encuestados, seguido por el rango de precio
entre $2.000 y $2.500 COP con una aceptacion del 30.15% , siendo este ultimo
rango el valor promedio y mas cercano en el mercado para los Snacks de fruta

liofilizada existentes en el mercado.

Grafico 20: Disponibilidad de pagar por un paquete de snacks saludables de 12gr:

Disponibilidad de pagar por un paquete de
snacks saludables de 12 grs

50

Entre $1.000 \EpitrEG.500 yE$2c8GR.000 \E$2rEGE.500 v $3.000

FUENTE: Elaboracion propia.

Ademas de lo anterior, es importante observar que las personas encuestadas
estarian dispuestas en un 95.23% a sustituir el consumo de snacks tipo chips o
frituras por el consumo de Snacks Saludables a base de fruta liofilizada dejando
mas en evidencia la tendencia de la poblacion hacia el consumo de alimentos que

les aporten alto valor nutricional sin perder su naturalidad.

118



Grafico 21: Reemplazo de frituras por snacks de fruta liofilizada:

Reemplazo de frituras por snacks de fruta

liofilizada.
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FUENTE: Elaboracion propia.

Por dltimo se preguntd la ubicacion preferida por los futuros clientes vy

consumidores para tener facil acceso al producto y el resultado fue el siguiente:

Gréfico 22: Lugares de preferencia para tener acceso al producto:

Lugares de preferencia para tener
acceso al producto

M Supermercado Tienda vegetariana

Tienda fitness Tienda naturista

Fuente: Elaboracion propia

El 58% de la encuesta muestra que el lugar preferido para buscar este producto
para los consumidores es en el supermercado, seguido del 20% que estaria
dispuesto a ubicarlo y comprarlo en una tienda fines, ayudando esta informacion a

establecer los canales de distribucién en el mercado interno.

119



En el mercado colombiano existen gran variedad de snacks saludables, donde los

3 principales son Etnico, Fruti Li y Eezy Fruitz,

estos se distribuyen a través de

almacenes de cadena, tiendas deportivas o en linea y los valores del mercado

oscilan entre los $2.500 y $3.000 (ver tabla 5).

Tabla 11: Snacks existentes en el mercado colombiano:

Marca

Ubicacién y precio

http://www.tiendaetnico.com/banano-

Precio: $3.000 Un x 12gr
Disponible en:
Price Smart y en

crocante

Precio: $2.500 Un x 12gr
Disponible en:
Pepeganga, Cencosud, Altoque-
Terpel, Gastronomy Market.

Almacenes la 14, y tiendas en Cali

Precio: $2.800 Un x 20gr
Disponible en:

Valle del Cauca: Sin Pecado Fit
Food, Vita Fitness, Eiyo, Tierra
verde, Bioway.

Fuente: Elaboracion propia
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7.2.7. Marketing:

De acuerdo con Varela 2008, el plan de mercadeo o marketing retne las
estrategias necesarias para lograr los objetivos propuestos en términos de ventas,
dichas estrategias se obtiene a través de la segmentacion del mercado y la

definicion del mercado objetivo.

Para el planteamiento de dichas estrategias se adoptara el modelo de las 4 p’s,
(Producto, Precio, Plaza o Promocién) las cuales nos permitiran el ingreso al

mercado meta.

7.2.8. Producto:

Ademéas de los grandes beneficios que brinda el consumo de los snacks
saludables y de las propiedades nutricionales que le producto aporta al organismo
del consumidor, es importante ofrecerlo en presentaciones que sean funcionales
tanto en tamafio como en practicidad para el consumo en cualquier parte y en
cualquier momento, ademas de empaques llamativos con 12grs de contenido, que
visualmente sean atractivos para el cliente que los haga pensar en bienestar y

naturalidad de lo que van a ingerir.

7.2.9. Precio:

Como se menciond anteriormente la presentacion de los snacks saludables
vendran en presentacion de 12grs equivalentes a una porcion de 120grs de fruta
en fresco, de acuerdo a la encuesta realizada, el 76.19 de las personas estarian
dispuestas a pagar entre $1.500 y $2.500 por paquete una vez degustaron las
frutas liofilizadas y entendiendo el aporte de beneficios a los que conlleva el
consumo del producto, por lo que se lleg6 a la conclusion de definir un precio de
$2.000, que ademas nos hace estar un poco por debajo y en el promedio del
precio del mismo producto ofrecido por la competencia, buscando entrar al

mercado con un precio minimo que permita ganar cuota de mercado.
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7.2.10. Plaza o promocion:

De acuerdo a la informacion obtenida a través de las encuestas se evidencié que
a las personas les gustaria encontrar el producto en: 58% en el supermercado,
20% en tiendas fitness, 14% tienda naturista y al 8% en tiendas vegetarianas, lo
gue nos lleva a la conclusion de penetrar el mercado inicialmente por los
supermercados, ubicando el producto en el area de cereales y comidas integrales
complementarias de dietas especiales, también una ubicacion estratégica en el
supermercado seria en el espacio cerca de las cajas registradoras en exhibidores

alusivos a la tendencia de productos naturales y saludables.

7.2.11. Distribucién o promocioén:
Para la distribucion se utilizaran los siguientes canales que permitiran llegar al

consumidor, tanto en el mercado interno como externo.

7.2.12. Canales de distribucién:

Figura 9: Canales de distribucion:

Cormecializadora

P -
e
7§\

Internaional Distribuidor
Supermercado Distribuidor Venta Online % Mayorista &
% U J Cliente Final Distribuidor

CONSUMIDOR

Fuente: Elaboracion propia
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En lo que hace referencia al mercado internacional (ver Anexo 1), se detalla el

proceso logistico de exportacion via maritima, para contenedores de 20 y 40 pies.

7.3 ANALISIS ADMINISTRATIVO

7.3.1. Estructura Organizacional.

Mision: Satisfacer las necesidades alimentarias de los consumidores a través de
productos 100% naturales promoviendo habitos de vida saludables, con alto grado

de responsabilidad frente a la sociedad y el medio ambiente.

Vision: Ser una organizacion con reconocimiento en la industria de alimentos
gracias a su innovacion en la produccion y diversificacion de productos en pro del

mejoramiento de la calidad de vida de los consumidores.

7.3.2. Politicas:
e Valorar al cliente como clave fundamental del éxito de la compafia y

direccionar los esfuerzos hacia la satisfaccion del mismo.

e Disponer de personal altamente capacitado y con sentido de pertenencia
por la empresa y por el logro de sus objetivos.

e Hacer de la empresa un elemento competente de la economia nacional con
capacidad de responder y adaptabilidad a los diferentes tipos de cambios
econdmicos, politicos o de mercado.

e El respeto y la ética profesional del personal de la compafia seran las
herramientas fundamentales para la consecucion de nuevos clientes y

nuevos mercados.
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7.3.3. Objetivos:
e Comprender que el consumidor o cliente es la base para el inicio del

negocio

e Considerar que el amor y la calidad de lo que hacemos, ademas de
excelencia en el servicio son el fundamento del éxito.

e Sumar importancia a los colaboradores y a la imagen de la compafiia como
factores creadores de éxito.

e Alinearse al respeto y compromiso con la sociedad y el medio ambiente

declarados en misioén de la organizacion.

7.3.4. Estructura Organizacional:

Figura 10: Organigrama

Gerente
o e — — Contador
Secretaria Auxiliar Administrativo lefe de Ventas
Vigilante Supervisor de Produccion Supervisor de Ventas
Operarios Vendedores

Fuente: Elaboracion propia
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7.4 ANALISIS TECNICO

El costo de los equipos, si bien en principio pueden parecer costosos, un
conocimiento amplio a cerca los principios de la técnica de liofilizacion podréa
proporcionar muchos trucos o atajos que ayuden a ahorrar tiempo, costos de
produccion y menos personal obteniendo como resultado un producto terminado
en las condiciones exigidas por el cliente. Un conocimiento bien fundamentado y
amplio a cerca de las propiedades térmicas de las frutas debido a que todos los
productos son diferentes, su grado de congelacién, su concentracion de humedad
y de azlcar, su grado de maduracion, entre otros, ayudara a ser mas eficientes en
el uso de la energia, una disminucion en el tiempo de los procesos redunda en
mayor numero de liofilizaciones al mes, disminucién en el recibo de la energia
eléctrica, disminucion en el precio por kilogramo liofilizado, generando un retorno

de capital que ayudara a cubrir la inversién en menor tiempo.
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Figura 11: Diagrama de flujo — Liofilizacién de la fruta

. Liofilizacidén de frutas —b
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Fuente: elaboracion propia
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FIN e

Una vez finalizado el proceso de preparacion, el producto terminado debe cumplir
con una serie de caracteristicas que garanticen la calidad y la duracion del
producto para ser puesto a la venta, las cuales se describen en las fichas técnicas
del banano (ver anexo C), mango (ver anexo B), pifia (ver anexo E) y fresa (ver

anexo D).
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De igual manera, acorde con las exigencias de la Ley 9 de 1979, a continuacién se
ilustran a modo de ejemplo las caracteristicas con las cuales deben cumplir las
fichas técnicas para cada una de las frutas liofilizadas con las que se le informa al
consumidor con total claridad los nutrientes presentes en el producto, todos

derivados Unica y exclusivamente de la fruta misma.

BANANO

MANGO

Informacién Nutricional / Nutrition Facts

Tamafo por porcion/Serving Size 15g

Porciones por envase/Serving Per Container 1

L — ____ ___ _ _____________ ____ __ |
Cantidad por porcién/Amount Per Serving

Calorias/Calories 56 Calorias de grasa/Calories from fat 0

Informacion Nutricional / Nutrition Facts

Tamafo por porcion/Serving Size 12g

Porciones por envase/Serving Per Container 1
e ]
Cantidad por porcion/Amount Per Serving

Calorias/Calories 47 Calorias de grasa/Calornes from fat 0

% Valor Diario* / %Daily Value*

Grasa Total/Total Fat Og 0%
Grasa Saturada/Saturated Fat Og 0%
Grasa Trans/Trans Fat Og

Colesterol/iCholesterol Omg 0%

Sodio/Sodium 0Omg 0%

Carbohidrato Total/Total Carbohydrate 129 4%
Fibra Dietaria/Dietary Fiber 1g 4%

Azlcares/Sugars 59
Proteina/Protein 1g
———  ————————
Vitamina A/Vitamin A 2% Vitamina C/Vitamin C 0%
Calcio/Calcium 0% Hierrofiron 0%

"Los porcentajos de Valores Darios estan basados en una dieta de 2.000 calotias. Sus
vakvos diarios pusden Sof Mayores 0 menores depaendendo de sus nocesidades
caliricas

*Percont Dailty Visdluas o Dased on a 2.000 cadorses diel. Your dady values may be highet
0 Kt SOPONding on your Calones neods

CaloraCalones 2000 2500
Gransa Total Totmt Fat Manos defoss than 659 BOg
Grasa Saauwnda'Saowated Fat Monca dodoss than 209 259

Caolestorol' Cholesterol Mencs dedoss than Iomg 300mg

SosoSodium Manca dedoss than 2400y  2400mg

Carbobidrato Tossd'Tolsl Carbohydrate 3009 sy
Fiwn DietariaDietary Fibor 259 30y

% Valor Diario* / %Daily Value*

Grasa Total/Total Fat 0Og 0%
Grasa Saturada/Saturated Fat Og 0%
Grasa Trans/Trans Fat Og

Colesterol/Cholesterol Omg 0%

Sodio/Sodium 0mg 0%

Carbohidrato TotaliTotal Carbohydrate 11g 4%
Fibra Dietaria/Dietary Fiber 1g 4%

Azacares/Sugars 4dg
Proteina/Protein 1g
e ————————
Vitamina A/Vitamin A 0% Vitamina C/Vitamin C 8%
Calcio/Calcium 0% Hierrodiron 0%

“Los porcentaes do Valores Danos estin Dasados en una dieta de 2.000 calorias. Sus
Valores dinos pueden Sef Mayores O MeNones depandendo de sus Necesikiades
ColOrices

“Parcant Dady Visluas s based on & 2,000 calories diet. Your daly values may Do higher
OF Kt OPONAING 0O YoL? Gk s Noods

Caloras/Calaries 2000 2500
Grass YotolToral Fat Monos dodoss than 65g 80g
Grasa Satsurnda'Sacaated Fat Monos dedoss than 20g 259
Colestorod Cholesterol Monos dedoss than 00mg I00mg
SosoSodum Monos detoss than 2400mg  2400mg
Carbobudrato Tose'Total Carbohydrte 3009 a9
Favn DotaniaDistary Fiber 259 309
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PINA FRESA

Informacion Nutricional / Nutrition Facts Informacion Nutricional / Nutrition Facts

Tamano por porcién/Serving Size 12g Tamano por porcion/Serving Size 10g
Porciones por envase/Serving Per Container 1 Porciones por envase/Serving Per Container 1
b _______________ __ a1 e —————
Cantidad por porcion/Amount Per Serving Cantidad por porcién/Amount Per Serving
Calorias/Calories 42 Calorias de grasa/Calories from fat 0 Calorias/Calories 41 Calorias de grasal/Calories from fat 0
% Valor Diario*® / %Daily Value* % Valor Diario* / %Daily Value*
Grasa Total/Total Fat Og 0% Grasa Total/Total Fat 0Og 0%
Grasa Saturada/Saturated Fat Og 0% Grasa Saturada/Saturated Fat Og 0%
Grasa Trans/Trans Fat  Og Grasa Trans/Trans Fat Og
Colesterol/Cholesterol Omg 0% Colesterol/Cholesterol Omg 0%
Sodio/Sodium 0Omg 0% Sodio/Sodium 0Omg 0%
Carbohidrato TotaliTotal Carbohydrate 10g 3% Carbohidrato Total/Total Carbohydrate 10g 3%
Fibra Dietaria/Dietary Fiber 1g 4% Fibra Dietaria/Dietary Fiber Og 0%
Azdcares/Sugars 4g Azdcares/Sugars 4g
Proteinal/Protein 1g Proteina/Protein 1g
- ——  ——  ———  ——1
Vitamina A/Vitamin A 0% Vitamina C/Vitamin C 12% Vitamina A/Vitamin A 2% Vitamina C/Vitamin C 0%
Calcio/Calcium 0% Hierroflron 0% Calcio/Calcium 0% Hierrofiron 0%
"Los porcentaes do Valores Danos estidn Dasados en una deta de 2.000 calorias. Sus “Los porcentajes de Valores Darios ostin basados en una dieta de 2.000 colotias. Sus
valores dinnos puedon sef Mayores O Monones depandendo de sus necesidades Valves danios pueden Ser Mayores O moenores depandendo de sus nocesidades
Colnices CalONCan
“Parcont Dady Valuos aro Dased on & 2.000 calores diet. Your daly values mary Do highet *Parcont Dadly Visluos &0 based on & 2 000 cadorses diet, Your dady visluas may be highet
Of Kt dOpOnding on your Calonas noods 06 Kt SOpOnding on your cidorios noods
Calorias/Calaries 2000 2500 Caloras/Calones 2000 2500
Grasa TotolTotsl Fat Monos defoss than 65g B0g Grasa Yotal/Totsl Fat Menos dodoss than 05g g
Grasa Savumda'Sadurated Fat Monos dedoss than 209 259 Grasa Ssturada’Sacwrated Fat Maonos dedoss than 209 259
Colestorol'Cholesterol Monos dodoss than A00mg IH00mg Colsterol Cholosterol Meonos dedoss than J00mg 00mg
SocsorSodium Monos dafoss than 2400mg  2400mg SodoSodum Monca dedoss than 2400mg  2400mg
Carbotudrano TotadTotal Carbohydrate 3009 I Carbobidraio TotaTotal Carbohydrate )rfrog R A ]
Fann DrotariaDietary Fiber 25g a0g Fitrn Diotaria Distary Fiber 25 309

FUENTE: Etnico http://ww.etnico.co/index.php/es/productos/snacks-etnico/fresa-liofilizada

7.4.1 Requerimientos de maquinariay equipo.
Para complementar el andlisis técnico se procede a presentar los equipos que son

necesarios para el desarrollo del proyecto:

Nombre producto:

MAQUINA LIOFIUZADORA
PRECIO &:
5 110.238.509,00
UNIDAD:
1

I

Http://www.kemolo.com
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Mombre producto:

MESAEM ACERD
INOXIDABLE

PRECIO &

> 570.000,00

UNIDAD:

1

https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-459266409-promoci on-mesas-o- Mesones-en-

acero-inoxidable-desarmables- M

i |||

Al
0

iy’
ITTTTTH

Nombre producto:

CANASTILLAS DE
PRODUCTOS

PRECIO &

S 8.000,00

UNIDAD:

200

|

https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-454673435-canastillas-plasticas-fabricantes-

solo-al-por-mayor- /M

Nombre producto:

CANASTILLASPARA
DESECHOS EN PLANTA

|

PRECIO &

S 8.000,00

UNIDAD:

20

ht‘tgs://articulo.mercadolibre.com.co/MCO—454673435-canastiIIas-glasticas-fabricantes-
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Nombre producto:

BANDA
TRANSPORTADORA DE
PRODUCTO TERMINADO

PRECIO &

S 1.700.000,00

UNIDAD:

1

I

https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-453442005-selladora-con-banda-continua-

industrial-vertical-horizontal- /M

S/

Mombre producto:

REFRACTOMETRO

PRECIO &

5 132.000,00

UNIDAD:

2

https://articulo.mercadolibre.com.oo/MCO-447532031-refractometro-58-92- brix-ajuste-i-

JVED[S:ADV, LVACATCORE _LST V:21:NIcylkaXNwYXRjaGVyLTRAfDIxNje30De0NAANDME

Nombre producto:

BASCULA ELECTRONICA

PRECIO &

) 85.800,00

I

UNIDAD:

5

https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-446528020-bascula-electronica-balanza-digital

pesa-40-kg-regalo-_JM

130




Nombre producto:

SELLADORA DE BOLSAS
PRECIO &:
S 1.261.990,00
UNIDAD:
2

I

https://articulo.mercadolibre.com.co/MC0O-445970211-fr900-bolsa-continua-horizontal-

Nombre producto:

IMPRESORA ETIQUETAS

PRECIO &

S 520.000,00

UNIDAD:

1

I

https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-452702168- impresora-etiquetas-codigo-de-

barras-auto-adhesivas- JM

Mombre producto:

BASCULA PESARFRUTA
PRECIO %:
5 B03.111,00
UNIDALD:
1

https://articulo.mer@adolibre.com.co/MCO-448981684-escala-digital-industrial-postal-

para-envios-houseables-_JM
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Mombre producto:

ESTIBADOR MANUAL

PRECIO &:

2.130.000,00

UNIDALD:

2

https://articulo.meradolibre.com.co/MCO-448981684-escala-digital-industrial -postal-

para-envios-houseables-_JM

|8

Nombre producto:

ESTIBAS PLASTICAS
PRODUCCION

|

PRECIO &

60.000,00

UNIDAD:

100

as-plasticas-tipo-madera-

https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-452227677-estibas-p D

Nombre producto:

ESTIBAS MADERA —
RECIBO FRUTAY
DESPACHOS

PRECIO &

10.000,00
|

UNIDAD:

200

132

https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-453335981-estibas-de-madera-en-repisa- JM




| = -
https://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-452425692-lavamanos-quirurjico-en-acero-

Nombre producto:

LAVAMANOS

PRECIO &
5 5%5.000,00

UNIDAD:
3

= |

inoxidable- JM

f o |

&)
7

Mombre producto:
HIDROLAVADORA —
CAMASTILLAS ¥ OTROS
PRECIO &

5 465.500,00
UNIDAL:

1

hitps://articulo.mercadolibre.com.oo/MCO-449156271-hidrolavadora-karcher-k2-car- 16004

psi-_JM

Nombre producto:

LAVADORA FRUTAS
PRECIO &
S 11.228.000,00
UNIDAD:
1

CiesllinsE-siie-

cabbse-washing-squipment-fruit-vezstzbles-bubble-washer-price-
£0683767343 . htm|?spm=22700.8693010.29.330.57831fccK2Eup=
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Nombre producto:

TROZADOR DE FRUTA

|

PRECIO &
S 5.614.000,00

|

UNIDAD:

| Total de inversion en maguinaria y equipo : | 5 150.000.000,00 |

Para finalizar el analisis tecnico se anexan fichas tecnicas para recepcion de
materia prima requerida para realizar el proceso de liofilizacion (ver Anexos E al
H).

7.5. ANALISIS FINANCIERO

Soportando los datos que se presentan en anexo y que detallan los costos de
obtencion de producto terminado por fruta a continuacion presento calculos mas
relevantes. Se proyecto un presupuesto anual, el cual se utilizé para hallar el
precio de venta unitario y el costo unitario, asi como también para calcular los
diferentes elementos del costo como son materia prima, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion, a continuacion se efectia el analisis de los datos finales
para determinar la viabilidad del proyecto:

Se tiene en cuenta lo siguiente:

1) Se proyectan ingresos para 1 afio de operacion, ejercicio que sirve de base
para calcular los 5 afios que se pretenden proyectar

2) Se calculan los ingresos y costos de venta por cada producto ofertado y que
se soporta en el proyecto

3) Se proyectan gastos de administracion y gastos de ventas
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4) Se aplica modelo financiero que permite proyectar los primeros 5 afios de
vida del proyecto para determinar la viabilidad del proyecto mediante el
calculo de indicadores

5) Paralos célculos se trabaja con un beta operativo de 0,50 que corresponde
al nivel de riesgo calculado para el sector por el profesor Guillermo
Buenaventura — Universidad Icesi, posteriormente se procede al célculo del
beta apalancado llegando a que el mismo es de 1.614

6) Setoma latasa de interés de Davivienda para crédito del 16,08% y la tasa
de oportunidad del 4,25% que tiene su origen en la tasa ofertada para los
CDTs.

7.5.1. Proyeccién de ingresos y costos de venta

Retomando célculos de costos y proyeccion de ingresos (soportada en los Anexos
A al D) a continuacion se toman los resultados obtenidos para cada producto:
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Tabla 12: Proyeccion de ingresos y costo de venta para cada fruta:

MANGO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE [ OCTUBRE | NOVIEMBRE [ DICIEMBRE TOTAL
CANTIDADES 500 550 605 666 732 805 886 974 1.072 1.179 1.297 1.427 10.692
VENTAS 15.489.172 | 18.472.167 | 20.519.914 | 22.623.744 | 24.942.994 | 27.499.415 | 30.316.902 | 33.421.711 | 36.842.688 | 40.611.530 | 44.763.067 | 49.335.577 364.838.880
COSTO VENTA 10.842.420 [ 12.930.517 | 14.363.940 [ 15.836.621 | 17.460.096 | 19.249.590 | 21.221.831 | 23.395.197 [ 25.789.882 | 28.428.071 | 31.334.147 [ 34.534.904 255.387.216
UTILIDAD BRUTA 4.646.752 | 5.541.650 | 6.155.974 | 6.787.123 | 7.482.898 8.249.824 9.095.071 | 10.026.513 | 11.052.806 | 12.183.459 | 13.428.920 | 14.800.673 109.451.664

BANANO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE TOTAL
CANTIDADES 500 550 605 666 732 805 886 974 1.072 1.179 1.297 1.427 10.692
VENTAS 9.535.322 | 11.303.286 | 12.549.813 | 13.848.426 [ 15.281.138 | 16.861.533 | 18.604.531 [ 20.526.516 | 22.645.484 | 24.981.199 | 27.555.372 | 30.391.855 224.084.474
COSTO VENTA 6.674.726 | 7.912.300 | 8.784.869 | 9.693.898 | 10.696.796 | 11.803.073 | 13.023.172 | 14.368.562 | 15.851.839 | 17.486.839 | 19.288.760 | 21.274.298 156.859.132
UTILIDAD BRUTA 2.860.597 | 3.390.986 | 3.764.944 | 4.154.528 | 4.584.341 5.058.460 5.581.359 6.157.955 6.793.645 7.494.360 8.266.611 9.117.556 67.225.342

PINA ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLlo AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE TOTAL
CANTIDADES 500 550 605 666 732 805 886 974 1.072 1.179 1.297 1.427 10.692
VENTAS 14.190.471 [ 16.926.595 | 18.806.915 [ 20.739.445 | 22.870.266 | 25.219.413 [ 27.808.900 | 30.662.909 | 33.808.006 [ 37.273.380 | 41.091.102 | 45.296.416 334.693.819
COSTO VENTA 9.933.329 | 11.848.617 | 13.164.840 | 14.517.612 [ 16.009.186 | 17.653.589 | 19.466.230 [ 21.464.036 | 23.665.604 | 26.091.366 | 28.763.772 | 31.707.491 234.285.674
UTILIDAD BRUTA 4.257.141| 5.077.979 | 5.642.074 | 6.221.834 | 6.861.080 7.565.824 8.342.670 9.198.873 | 10.142.402 | 11.182.014 | 12.327.331 | 13.588.925 100.408.146

FRESA ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE [ OCTUBRE | NOVIEMBRE [ DICIEMBRE TOTAL
CANTIDADES 500 550 605 666 732 805 886 974 1.072 1.179 1.297 1.427 10.692
VENTAS 22.930.142 | 27.314.413 | 30.304.090 | 33.368.665 | 36.743.018 | 40.458.263 | 44.548.608 | 49.051.661 | 54.008.767 | 59.465.386 | 65.471.496 | 72.082.052 535.746.561
COSTO VENTA 16.051.099 [ 19.120.089 | 21.212.863 | 23.358.066 | 25.720.113 | 28.320.784 | 31.184.026 | 34.336.163 | 37.806.137 | 41.625.770 | 45.830.047 | 50.457.436 375.022.593
UTILIDAD BRUTA 6.879.043 | 8.194.324 | 9.091.227 | 10.010.600 | 11.022.905 | 12.137.479 | 13.364.582 | 14.715.498 | 16.202.630 | 17.839.616 | 19.641.449 [ 21.624.616 160.723.968

TOTALES ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE TOTAL
INGRESOS 62.145.107 | 74.016.461 | 82.180.731 | 90.580.280 | 99.837.416 | 110.038.625 | 121.278.942 | 133.662.797 | 147.304.946 | 162.331.495 | 178.881.037 | 197.105.900 | 1.459.363.735
COSTO VENTA 43.501.575 | 51.811.522 | 57.526.512 | 63.406.196 | 69.886.191 | 77.027.037 | 84.895.259 [ 93.563.958 | 103.113.462 | 113.632.046 | 125.216.726 | 137.974.130 | 1.021.554.614
UTILIDAD BRUTA 18.643.532 [ 22.204.938 | 24.654.219 | 27.174.084 | 29.951.225 | 33.011.587 | 36.383.683 | 40.098.839 | 44.191.484 | 48.699.448 | 53.664.311 | 59.131.770 437.809.120

Fuente: Elaboracion propia

136




7.5.2. Gastos administracion

En esta seccion se incluyen los gastos administrativos como salarios, prestaciones, honorarios y papeleria en los
gue incurre la empresa para la gestion administrativa.

Tabla 13: Gastos administrativos:

DETALLE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLlo AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE

PERSONAL ADMINISTRATIVO $ 2737717 | $ 2.737.717 [ $ 2.737.717 | $ 2.737.717 | $ 2.737.717 | $ 2.737.717 | $ 2.737.717 [ $ 2.737.717 | $ 2.737.717 | $ 2.737.717 | $ 2.737.717 | $ 2.737.717 | $ 32.852.604
PRESTACIONES $ 1348964 | S 1.348.964 [ S 1.348.964 | S 1.348.964 | $ 1.348.964 [ S 1.348.964 | $ 1.348.964 [ $ 1.348.964 | $ 1.348.964 [ S 1.348.964 | S 1.348.964 | $ 1.348.964 | S 16.187.573
HONORARIOS $ 1.000.000 [ $ 1.000.000 | $§ 1.000.000 | $ 1.000.000 | $ 1.000.000 [ $ 1.000.000 | $ 1.000.000 | $ 1.000.000 [ $ 1.000.000 [ $ 1.000.000 | $ 1.000.000 | $ 1.000.000 | $ 12.000.000
SUBTOTAL 1 $ 5.086.681 | S 5.086.681 [ $ 5.086.681 | S 5.086.681 | $ 5.086.681 [ S 5.086.681 | $ 5.086.681 [ $ 5.086.681 | S 5.086.681 | $ 5.086.681 | S 5.086.681 | $ 5.086.681 | S 61.040.177
PAPELERIA'Y OTROS $ 2.000.000 | $ 2.000.000 [ $ 2.000.000 | $ 2.000.000 | $ 2.000.000 [ $ 2.000.000 | $ 2.000.000 [ $ 2.000.000 | $ 2.000.000 [ $ 2.000.000 | $ 2.000.000 | $ 2.000.000 [ $ 24.000.000
TOTAL $12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 12.173.363 | $ 146.080.354

Fuente: Elaboracion propia

7.5.3. Gastos de ventas

Aqui se mencionan los gastos logisticos y de promocién necesarios para introducir el producto en el mercado y
llevarlo hasta el consumidor final

Tabla 14: Gastos de ventas:

DETALLE REFERENCIA | ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE
S 2.000 | S 2200 | S 2420 | S 2662 [ S 2928 [ S 3.221|$ 3543 | $ 3.897 | $ 4.287 | $ 4.716 | $ 5.187 | $ 5.706 | $ 42.769
TRANSPORTE DE PRODUCTO S 500 | $ 1.000.000 [ $ 1.100.000 | $ 1.210.000 | $ 1.331.000 | $ 1.464.100 [ $ 1.610.510 | $ 1.771.561 | $ 1.948.717 [ $ 2.143.589 | $ 2.357.948 | $ 2.593.742 | $§ 2.853.117 | S 21.384.284
PPTO PUBLICIDAD Y PROMOCION | $  800.000 | $ 1.000.000 | $ 1.000.000 | $ 1.000.000 | $ 1.000.000 [ $ 1.000.000 | $ 1.000.000 [ $ 1.000.000 | $ 1.000.000 [ $ 1.000.000 | $ 1.000.000 [ $ 1.000.000 | $ 1.000.000 [ $ 12.000.000
S -
TOTAL OPERACIONALES VENTAS $ 2.000.000 | $ 2.100.000 | $ 2.210.000 [ $ 2.331.000 | $ 2.464.100 | $ 2.610.510 | § 2.771.561 | $ 2.948.717 | $ 3.143.589 | $ 3.357.948 | $ 3.593.742 | $ 3.853.117 | $ 33.384.284

Fuente: Elaboracion propia
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7.5.4. Modelo financiero

En la siguiente tabla se ensefian las proyecciones financieras para los primeros 5
afos de funcionamiento de la empresa, informacién financiera sobre la inversion,
depreciacién, financiacion de la deuda, resultados de ventas, flujo de caja de
operacion y del proyecto.

Tabla 15: Modelo Financiero:

DETALLE ARNO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 |
INCREMENTO EN INGRESOS 0% 10% 10% 10% 10%|
INCREMENTO GASTOS 0% 5% 5% 5% 5%|
INVERSION:

Equipos de oficina $13.950.000

Magquinaria y equipo $ 150.000.000 $0,00

capital trabajo neto operativo $ 273.580.256,36 $ 273.580.256,36 $ 273.580.256,36 $ 273.580.256,36 $ 273.580.256,36

Inversion adicional capital de trabajo $ 273.580.256 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00

DEPRECIACION

Magquinaria y equipo $ 150.000.000:

Depreciacion maquinaria $ 15.000.000,00 $ 15.000.000,00 $ 15.000.000,00 $ 15.000.000,00 $ 15.000.000,00

\Vr. Libros magquinaria $ 150.000.000 $ 135.000.000,00 $ 120.000.000,00 $ 105.000.000,00 $ 90.000.000,00 $ 75.000.000,00

Equipos de oficina $13.950.000

Depreciacion equipos $ 2.790.000,00 $ 2.790.000,00 $ 2.790.000,00 $ 2.790.000,00 $ 2.790.000,00

Vr. Libros equipos oficina $ 13.950.000 $11.160.000,00 $8.370.000,00 $5.580.000,00 $2.790.000,00 $0,00

FINANCIACION:

CREDITO CUOTAFIUA $1,00 $2,00 $3,00 $4,00 $5,00

Desembolso $ 337.530.256;

Saldo $ 337.530.256 $288.527.774,54 $ 231.645.693,64 $165.616.974,13 $88.970.836,53 $0,00

Pago Intereses ($54.274.865,22) ($ 46.395.266,15) ($ 37.248.627,54) ($ 26.631.209,44) ($14.306.510,51)

Amortizacion capital ($49.002.481,82) ($ 56.882.080,90) ($ 66.028.719,51) ($76.646.137,60)] _ ($ 88.970.836,53)

Total cuota ($ 103.277.347,04) ($ 103.277.347,04) ($ 103.277.347,04) ($103.277.347,04)| ($103.277.347,04)
RESULTADOS DEL PROYECTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos operacionales $1.459.363.734,72 $ 1.605.300.108,19 $1.765.830.119,01 $1.942.413.130,92 | $ 2.136.654.444,01

() Costos y gastos operacionales ($ 1.134.250.684,69) ($1.190.963.218,93) ($1.250.511.379,87) ($ 1.313.036.948,87)[ ($ 1.378.688.796,31)

(-) depreciacion ($ 17.790.000,00) ($ 17.790.000,00) ($ 17.790.000,00) ($17.790.000,00)] _ ($ 17.790.000,00)

Utilidad operativa $ 307.323.050,03 $ 396.546.889,27 $497.528.739,14 $611.586.182,05 $ 740.175.647,69

-) intereses

($ 54.274.865,22)

($ 46.395.266,15)

($ 37.248.627,54)

($ 26.631.209,44)

($14.306.510,51)

Utilidad antes impuestos

$ 253.048.184,81

$350.151.623,12

$460.280.111,60

$584.954.972,61

$725.869.137,18

(-) impuestos (34%)

$86.036.382,83

$119.051.551,86

$156.495.237,94

$198.884.690,69

$ 246.795.506,64 |

Utilidad neta

$167.011.801,97

$231.100.071,26

$303.784.873,66

$ 386.070.281,92

$479.073.630,54 |

Flujo de caja de la operaciéon

Ingresos operacionales $1.459.363.734,72 $1.605.300.108,19 $1.765.830.119,01 $1.942.413.130,92 | $ 2.136.654.444,01 |
Egresos operacionales ($ 1.134.250.684,69) ($1.190.963.218,93) ($1.250.511.379,87) ($ 1.313.036.948,87)[ ($ 1.378.688.796,31)|
(-)Impuestos ($ 86.036.382,83) ($ 119.051.551,86) ($ 156.495.237,94) ($198.884.690,69)| ($ 246.795.506,64)
-) intereses ($ 54.274.865,22) ($ 46.395.266,15) ($ 37.248.627,54) ($ 26.631.209,44) _ ($ 14.306.510,51)
(-) abonos capital ($ 49.002.481,82) ($ 56.882.080,90) ($ 66.028.719,51) ($ 76.646.137,60)| _ ($ 88.970.836,53)
Flujo de caja de la operacién $ 135.799.320,15 $ 192.007.990,36 $ 255.546.154,15 $327.214.144,32 $407.892.794,01
Flujo de caja del proyecto

Inversion prop. planta y equip $ 437.530.256

Inversion Capital trabajo $ 100.000.000: $0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00
prestamo $337.530.256

Flujo de cajainicial proyecto

$ 437.530.256

$ 135.799.320,15

$192.007.990,36

$ 255.546.154,15

$327.214.144,32

$407.892.794,01

venta activos $ 75.000.000,00
liquidar capital de trabajo $ 273.580.256,36
flujo de caja del proyecto (final) -$ 437.530.256 $135.799.320,15 $192.007.990,36 $ 255.546.154,15 $327.214.14432 |  $756.473.050,37

Fuente: Elaboracion propia.
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7.5.5. Indicadores

En la siguiente tabla se ensefian los indicadores financieros de las operaciones de
la empresa:

Tabla 16: Indicadores financieros:

Tasa reinversion con base CDT - Abiril 4,25%
KDT 10,61%
WACC 14,16%
TIR 47,49%
RR 29,19%
TVR 21,59%
RRA 6,50%
VPN $ 583.272.165
B/C 2,33
Indice Retorno 133,31%

Fuente: Elaboracion propia

Donde:

KDT: Costo de la deuda después de impuestos

WACC: Weighted Average Cost of Capital (WACC)= Costo Promedio Ponderado
de Capital (CPPC) WACC es el costo promedio de las fuentes de financiacién que
un proyecto o empresa utiliza. Es un porcentaje que resume, en un namero, el
costo de las diferentes fuentes de recursos que utiliza una empresa o0 proyecto
para financiar su operacion. Para reconocer que unas fuentes son mas
representativas que otras, que financian en mayor medida la operacion, se trata de
un promedio ponderado.WACC% = (%Deuda * Costo de la Deuda después de
Impuestos) + (%Patrimonio * Costo del Patrimonio).El costo promedio ponderado
de capital o WACC, es el resultado de promediar cada una de las fuentes de
financiacion con costo identificable, recursos del patrimonio (Aportes socios,
Retencién de utilidades, Capitalizacion) y recursos externos (Obligaciones
financieras), ponderando sus costos para darle mayor peso a aquellas fuentes que
son mas representativas.
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TIR: La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de interés o rentabilidad que
ofrece una inversion. ... Es una medida utilizada en la evaluacion de proyectos de
inversion que esta muy relacionada con el Valor Actualizado Neto (VAN)

RR: rentabilidad real de flujo de caja sobre costo promedio ponderado del capital
(wacc)

TVR: tasa verdadera de rentabilidad (de un proyecto)
RRA: rentabilidad real de (tvr) sobre (wacc)

VPN: VALOR PRESENTE NETO. El Valor Presente Neto (VPN) es el método mas
conocido a la hora de evaluar proyectos de inversion a largo plazo. El Valor
Presente Neto permite determinar si una inversion cumple con el objetivo basico
financiero: MAXIMIZAR la inversion.

B/C: Relacion beneficio costo (B/C)

La relacion costo beneficio toma los ingresos y egresos presentes netos del
estado de resultado, para determinar cuéles son los beneficios por cada peso que
se sacrifica en el proyecto. Cuando se menciona los ingresos netos, se hace
referencia a los ingresos que efectivamente se recibiran en los afios proyectados.

indice Retorno: Es un método de valoracién de inversiones que mide el valor
actualizado de los cobros generados, por cada unidad monetaria invertida en el
proyecto de inversion. Analiticamente se calcula dividiendo el valor actualizado de
los flujos de caja de la inversién por el desembolso inicial.
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Los indicadores que se detallan en el modelo financiero, demuestran que el
proyecto es viable teniendo en cuenta lo siguiente:

e ElCosto de ladeuda (KDT) es de 10,61, partiendo de una tasa de interés
de linea preferencial de Davivienda del 16,08%.

e EIWACC, es de 14,16% resultado de promediar una tasa de
endeudamiento del 16,08% y una rentabilidad esperada por los socios del
26,13% efectiva anual, esta ultima calculada con un beta operativo del 0,50
y un beta apalancado calculado del 1,614.

e LaTIR esperada es del 47.49%, lo que es positivo para el proyecto, porque
refleja que el proyecto cubre el costo del capital o WACC y se generan
excedentes.

¢ RR orentabilidad real, muestra que la empresa esta en capacidad de cubrir
el costo del capital, con un resultado del 29,19%

e VPN o valor presente neto $ 583.272.165, es positivo para el proyecto, ya
gue muestra que el valor presente de la inversion es positivo y supera la
inversion inicial realizada, lo que indica que la empresa cubre todos sus
costos y gastos, el servicio de la deuda (financieros e impuestos) y genera
excedentes

e TVR o verdadera tasa de rentabilidad es del 21,59%, lo que indica que el
proyecto tiene una rentabilidad mayor a la tasa de reinversién esperaday al
costo del capital

e B/C orelacion costo beneficio del proyecto es 2.33, el resultado es superior
a uno (1) y muestra una relacion costo beneficio es positiva para el
inversionista. Por tanto, el proyecto puede ser recomendado

e Elindice de retorno es de 133,31% hace referencia al valor presente neto
obtenido por cada peso invertido

Se puede concluir, que los resultados esperados son positivos, o que
demuestra que el proyecto es viable desde el punto de vista financiero. Los
indicadores muestran que el proyecto esta en la capacidad de cubrir el costo
del capital, permite cumplir con el servicio de la deuda y al culminar el quinto
afno se ha recuperado la inversion y generando excedentes importantes.
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7.6. ANALISIS DEL RIESGO

Tabla 17: Matriz de riesgos:

Medidas para

. L Tipo de , Lo
Riesgo Descripcion [I6S00S Consecuencias disminuir o anular
9 el riesgo
Se presenta en el
momento en que la
normativa o]
e, regulacion al negocio Afectacion directa a la
Modificacién de . . .
leyes o] producto varia en operacién del negocio |[No es controlable
. funcion de las . y al producto | por las empresas, ya
regulatorias - Normativos
aplicables al distintas /o elevando costos de|que generalmente
b modificaciones a las | . produccién gracias a|son normas o leyes
producto o} regulatorios. : ; .
modelo de | aue Ia_s leyes son las _ dlferen'ges de o obligatorio
negocio susceptibles a barreras fitosanitarias | cumplimiento.

modificaciones por
parte del gobierno o
entes reguladores de
la materia.

0 normas impuestas.

Establecer estrechas
relaciones con los
proveedores y tener
alternativas que
ayuden a disminuir
la dependencia de

Aumento L
desenfrenado en un grupo limitado de
. . roductores,
precios de la materia Mayores costos de b
. . . abastecerse de
Aumento prima  ocasionados produccion, .
. o frutas en periodos de
inesperado en | por factores de poca _ afectacion de los
. Econémico X cosecha y
los precios de|oferta de frutas, margenes de .
S L o abundancia en la
la materia prima | factores  climaticos, rentabilidad del ; .
. oferta, intervenirlas
acaparamiento de la proyecto L
con la técnica de
fruta por parte de L
otras industrias ||of|||z_a_C|on, .

' permitiendo manejar
un stock de
inventario prudente
que ayude a
amortiguar  dichos
periodos.

. . Al detectarse un
Lentitud en una de Incumplimiento en
. cuello de botella se
las fases de Ila entregas a clientes, resentan dos
Cuellos de | cadena en la perdidas econdémicas, prese
L . . . e soluciones, adaptar
botellas en la|produccion debido a|Operacional | bajo rendimiento en la a cadena de
produccion errores en la produccién y mayores >
o produccion o
planeacién de la parte costos para el|! :
, intervenirlo con un
operativa. producto.

proceso auxiliar.
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Tabla 17: Matriz de riesgos (continuacion):

Estructurar un plan

El monto de lalde negocios que
Inversion El capital destinado a inversiébn no cubre la | estime las
insuficiente la inversion para la totalidad de la puesta| proyecciones
para la puesta|puesta en marcha del | Financiero |en marcha de la|ajustada a la
en marcha del|proyecto es inferior al empresa, generando | realidad,
proyecto requerido retrasos en el inicio de | permitiendo concluir
operaciones. que el proyecto es
viable y rentable.
Factores de tipo
climatico  originados Ampliar el portafolio
or el calentamiento L de la compafiia que
b . Afectacion de la . pania q
global (sequias o . S permita optimizar el
Factores inundaciones) ue | Natural disponibilidad  de la uso de la
climaticos q materia prima L
pueden afectar los requerida magquinaria y ayude
cultivos de las frutas a la sostenibilidad
indispensables para del mismo.
la produccién.
Establecer medidas
de prevencion ante
tal situacion, como
adecuacion de
tanques de reserva
para suministro de
agua potable vy
Ineficiente lanta de energia
- La falta de wuna panta 9
suministro  de . . eléctrica, la
. prestacion adecuada Reduccién en la
servicios . S . e empresa debe estar
S de servicios publicos | Operativo productividad y en la
publicos - en zonas que por
. afecta el proceso produccion b
(energia- , estadistica 0
productivo o
acueducto) histéricos se
conozca de

antemano que la
prestacion de estos

servicios es
constante con
minimas

interrupciones.
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Tabla 17: Matriz de riesgos (continuacion):

Un estudio e
investigacion de
mercado que

permita conocer y
analizar datos de la

Entrada en el :
. competencia,
mercado de nuevos Saturacion del tendencias de los
Nuevos y mas | competidores en mercado, cambio en| .
P . clientes y
grandes liofilizacion de | Mercado las tendencias del .
X . . consumidores,
competidores alimentos, con mas consumo de .
. . ademéas se debe
variedad de productos alimentos.
estar a la
y menores costos .
vanguardia en
innovacion e
desarrollo de
NUEvVoS procesos Yy
productos.
Otorgar preferencia
a productores con
cultivos limpios,
brindar
acompafiamiento a
. . . los demas
Baja produccién | Escases de cultivos -
: o Dificultad para el | productores para
de materia | certificados como . )
. L P Operativo ingreso de producto a | que vean en la esta
prima limpia u|orgdnicos o con .
L D USA forma de cultivar un
organica produccion limpia.
modelo de
produccién
importante para
general valor
agregado a sus
cultivos.

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo al Dr. Jorge Rivera, Bidlogo de la Universidad de los Andes y experto

en liofilizacién, Colombia actualmente posee un enorme potencial de materias

primas para el proyecto, dado que ocupa el puesto 9 a nivel mundial en cultivo y

produccion de frutas tropicales y exéticas, que estan a la espera de la generacion

de valor agregado. En este caso, la liofilizacion se convierte en una alternativa

para entregar al mundo un

producto inocuo con caracteristicas altamente

beneficiosas para quien las consuma. Actualmente hay multinacionales pidiendo a

gritos estos productos con la técnica de la liofilizacién aplicada, es imperativo para

el campo Colombiano y para empresarios apropiarse de esta técnica con el fin de

estabilizar productos que permitan atender la demanda internacional de alimentos
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naturales y organicos y materias primas liofilizadas para otros procesos
productivos. EI método permite conservar productos excedentes de cosechas,
actualmente el pais exporta una minima cantidad de frutas, verduras y plantas
aromaticas liofilizadas mientras que las cosechas en los campos de la nacién se
pierden debido a la sobreproduccién, bridando oportunidades al agro Colombiano
disminuyendo las pérdidas, ayudando a tener reservas para épocas de baja
produccion y estimulando la industria y la economia. Uno de los interrogantes que
hacen que muchos empresarios, inversionistas y agricultores sientan temor a la
hora de aventurarse a invertir en este modelo de negocio es el siguiente: ;Cémo
comercializar el producto teniendo el mismo producto en fresco en el
mercado? Hay variedad de respuestas para contestar a este interrogante, una de
ellas es la poca difusion que hay respecto a la correcta aplicacién del método de
liofilizacion, otra es el alto costo en el que hay que incurrir a la hora de hacer un
montaje industrial de estos, esta segunda respuesta tiene como base conocer muy
bien que hay nichos de mercado demandantes de productos alimenticios limpios y
organicos, demanda insatisfecha que se puede cubrir a través de los productos
liofilizados. El costo de los equipos, si bien en principio pueden parecer costosos,
un conocimiento amplio a cerca los principios de la técnica de liofilizacion podra
proporcionar muchos trucos o atajos que ayuden a ahorrar tiempo, costos de
produccion y menos personal obteniendo como resultado un producto terminado
en las condiciones exigidas por el cliente. Un conocimiento bien fundamentado y
amplio a cerca de las propiedades térmicas de las frutas debido a que todos los
productos son diferentes, su grado de congelacion, su concentracion de humedad
y de azucar, su grado de maduracion, entre otros, ayudara a ser mas eficientes en
el uso de la energia, una disminucion en el tiempo de los procesos redunda en
mayor numero de liofilizaciones al mes, disminucion en el recibo de la energia
eléctrica, disminucién en el precio por kilogramo liofilizado, generando un retorno

de capital que ayudara a cubrir la inversion en menor tiempo.
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8. CONCLUSIONES

Después de efectuar un analisis soportado en el estudio del sector, de mercado,
administrativo, técnico, financiero y de riesgo para el desarrollo de PLAN DE
NEGOCIOS PARA SOPORTAR LA CREACION DE UNA PLANTA
LIOFILIZADORA DE FRUTAS DE NOMBRE “COLOMBIA TROPICAL” UBICADA
EN EL MUNICIPIO DE CARTAGO DEPARTAMENTO VALLE DEL CAUCA, se

llegd a las siguientes conclusiones:

1. En Colombia se tienen grandes oportunidades para el desarrollo del plan de
negocios, ya que es un producto con una alta demanda en el mercado local e
internacional, tanto para supermercados como para la industria, ademas se cuenta

con un nivel competencia bajo y materia prima disponible para proceso.

2. Los mercados nacional e internacional tiene una gran demanda de liofilizados
de frutas, debido a la importancia que han tomado los programas de seguridad
alimentaria, dietas saludables y tendencia de consumo de productos naturales en
consumidores de todas las edades, lo que genera el potencial requerido para el
desarrollo del proyecto y garantiza la existencia de un mercado con altos niveles

de consumao.

3. A nivel administrativo el desarrollo de una empresa de liofilizados no tiene altos
requerimientos, lo que permite minimizar la complejidad del negocio y el logro de
un control de gestion sobre el mismo. Pero es necesario, tener un pleno
conocimiento técnico y de mercado, lo que permitird direccionar la estrategia del

negocio y dar cumplimiento a la visién y mision de la empresa.
4. El andlisis técnico demuestra que es posible el desarrollo de un producto con

alto valor agregado y con capacidad de llegar a diferentes mercados, ya que se

cuenta con un disefio soportado en una investigacion sobre requerimientos
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técnicos, infraestructura, maquinaria y equipos, mano de obra, costos indirectos y

de materia prima requerida para el desarrollo de los procesos productivos.

5. El estudio econdémico y financiero, permitio soportar la viabilidad del proyecto, lo
gue se pudo evidenciar en los resultados proyectados, en los cuales los
indicadores demuestran que en el desarrollo del proyecto se generan una TIR, un
TVR y un VPN positivos, lo que significa que el proyecto aporta los suficientes
recursos para el pago de servicio de la deuda (impuestos, intereses, cuotas de
préstamos), permite recuperar la inversion inicial y genera excedentes para los

SOcCiosS.

6. Los riesgos identificados para el desarrollo del proyecto, se consideran en su
mayoria controlables, aunque se puede evidenciar que se deben establecer
estrategias para mitigar el impacto en los resultados esperados, sobre todo en lo
relacionado a calidad de materias primas, las cuales deben cumplir con
requerimientos internacionales en lo relacionado con la utilizacion de buenas
practicas agricolas, produccion limpia y la utilizacion de insumos organicos,
también se debe tener especial atencion con todos los cambios de regulacién que

se generan en lo relacionado con este tipo de producto.
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ANEXO A

CALCULO DE COSTOS DE PRODUCCION
PRODUCTO LIOFILIZADO DE MANGO

Produccion requerida o proyectada

DETALLE ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
VENTAESTIMADAENZANTIDADES kg 500.00 550.00| 605.00| 665.50| 732.05| 805.26| 885.78| 974.36 1071.79| 1178.97 1296.87 1426.56
MAS:ANVENTARIOFINALADESEADOENEANTIDADES 10.00% | SEEBO | SEFMGS | SHHB1 | SEB7 | SEM3 SO | SIFD7 | SENMNMR107 | SEM 18 | SHNMMEI30 | SEHEIA3
TOTAL@DISPONIBLEFPARAWENTAS kg SEES0 | SEEB05 | SHB66 | SE32 | SHB0S SEB74 | SH,072 | SWHNN,179 | SF,297 | SHHM,A27 | SHH,569
menos:ANVENTARIOANICIALENANTIDADES Jhiiiiag SmB SHB0 | SHHEBS | SENBL | SEHB7 | SEW3 | SEMB1 | SENEBO | SHEFMMO7 | SEHO7 | SEMEI1S8 | SHmL30
PRODUCCIONMREQUERIDAENANTIDADE KG SEES0 | SEEBSS5 | SEB11 | SEB72 | SHP39 | SEB13 | SER94 | SMEEDS3 | SH,082 | SMH,190 | SHENL,309 | SHEH,440

DETALLE POLITICAS ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
PRODUCCIONREQUERIDADELPRODUCTOR| s | mmmmsss | ommmsii | mmmms72 | mmmmso | ommmsis | ommmmos | mmmmmnss | mmmm,os2 | mmmmi,1s0 | ammm,309 | mmmm,ado
POrONSUMOIESTANDARDEIMATERIAPRIMA(A) 10% mmmo.00 | mmmo.00 | mmmo.00 | mmmo.0o | mmmo.oo | mmo.0o mmmmo.00 | mmmMO.00 | mmmmo.00 | mmmmio.00 | mmmmo.00
MATERIAPRIMAREQUERIDAPRELIMINAR s, 500 | s, 550 | s, 105 | s, 716 | w387 | mmms,126 o832 | mmmo,815 | mmmise7 | ammmsos7 | mmma,30s

masiINVENTARIODESEADORfinal DEMATERIARRIMA 5% mmmme7s | mmmms | mmmmos | mmmmsys | mmmmmes | mmmmos o2 | st | ommmmsos | mmmmsss | ammmr2o
MATERIAPRIMATA)Z ‘s, 775 | s, 528 | s, 410 | w051 | (w756 | mmm,532 mmmo,324 | mmm1,356 | mmmi,492 | mmm3,741 | mmms,iis
OANICIAUDEMATH )
mmmm | omme7s | ommers | mmmmos | mmmms | mmmmes | mmmmmos | mmmmar | mmmmacr | mmmmss) | mmmmss | mmmsss
REQUERIMIENTODELOMPRAIDELOAMATERIAPRIVAIA] 0.00% s, 775 | s, 553 | s, 133 |, 746 | mmm,a21 | omms,163 | fmmms,979 | mmmm,s77 | 0,865 | WmILo51 | mmmm3,idc | mmmdaci
PORICOSTONITARIODEILOMPRAIDEMPA)
00.007 | mmm,200 | mmm,200 | mmm,200 | mmm,200 | mmm,200 | mmm,200 | mmmm,200 | mmmm,200 | mmmm,200 | mmm,200 | mmm,200 | mmmm,200
COSTODELOMPRATOTALDEL AMATERIAFRIMAT Ed 5,530,000 | 663,000 | 1,359,300 | 8,095,230 | [B904,753 | 8,795,228 | 10,774,751 | 1,852,226 | W3,037,445 | W4;341,194 | 5,775,313 | 17,352,844
DETALLE ENERO FEBRERO 'MARZO ABRIL MAYO JUNIO Juuo 'AGOSTO 'OCTUBRE DICIEMBRE
PRODUCCIONIREQUERIDAIDELPRODUCTO® KG 500.00 550.00 605.00 665.50 732.05 805.26 885.78 974.36 1,071.79 1,178.97 1,296.87 1,426.56
porTIEMPOESTANDARPORPRODUCTOBHMOD MINUTOS 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00
HMOD MINUTOS 22,000.00 24,200.00 26,620.00 29,282.00 32,210.20 35,431.22 38,974.34 42,871.78 47,158.95 51,874.85 57,062.33 62,768.57
porOSTOANITARIOHMOD. PESOS 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08
LREOSTORC UCTOX PESOS 2,113,697.28 2,325,067.01 2,557,573.71 2,813,331.09 3,094,664.19 3,404,130.61 3,744,543.67 4,118,998.04 4,530,897.85 4,983,987.63 | 5,482,386.39 6,030,625.03
COSTOPORR COSTOOTALE
AIQUIDACIONEHMODE MINUTOS VALORE/BHORA
MINUTO PORBACTIVIDAD
LAVADOAEDESINFECCIONHBELECCION 5| CHTTTTTG 5,765 | [T 96.08 | T 480.39
PELADO,ELORTEFH@ISTRIBUCIONENEBANDEJAS 25 | [T 5,765 | (HRTTTTT 96.08 | EEHTR,401.93
INGRESOFBALIDAAIOFILIZADOR 4| (T 5,765 | RN 96.08 | [T 384.31
EMPACADOAETIQUETADO 10 | [T 5,765 | [T 96.08 | [T 960.77
44 (Y 96.08 | (g, 227.39
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CONCEPTO PORCENTAJES SHHTB20,857 | VALOREHORAE

CESANTIAS 8.3333%| [MMR68,404.75 328.87
PRIMAS 8.3333% | MHMMG8,404.75 328.87
VACACIONES 4.1667% | [MMEBO,738.21 147.78
INTERESELESANTIAS 1.0000% | [HHTS,208.57 39.46
CAJAIDERLOMPENSACION 4.0000% | [RR9,508.68 141.87
SALUD 8.5000% | [m®62,705.95 301.47
PENSIO 12.5000% | [HHHRD2,214.63 443.34
RIESGOSE®PROFESIONALES 2.4400% | R 8,000.29 86.54
TOTALBMES SHF1,199,043

VALOREHORA S 5, 765

VALOREMINUTO | SOFFIHIT 96

Costos indirectos de fabricacion

DETALLE [ VALORES [ CALCULOS | ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE

PRODUCCIONREQUERIDA 500 732.05 805.255 885.7805 974.35855 | 1071.794405 | 1178.973846 | 1296.87123 | 1426.558353
MANODEDBRAINDIRECTAPORPRODUCTO @WP,000,000 ED,000,000 | MER,000,000 | (NE2,000,000 | (EE2,000,000 | (HE2,000,000 | M2,000,000 | 2,000,000 | MEM2,000,000
MATERIALESANDIRECTOSIPORPRODUCTO EIS00,000 IINS00,0000| IEES00,000E| (EEIS00,0002] MEEIS00,0007] HRHS00,0002] [MEINES00,000%| HHIE00,0002| MIIENS00,0002
|ENERGIAZ EmE, 776,800 80 [ 10,619,928 2,850,113 | WW4,135,124 | (5,548,637 | @M7,103,500 | (8,813,850 | WRO,605,235 | MRR2,764,759 | MEEP5,041,235
VIGILANCIA ,199,0430] R, 199,043 | AR, 199,04 30| THERL, 199,04 30| THHH, 199,04 30| T, 199,04 30| Wi, 199,04 30| M, 199,0430) Wi, 199,0430] @M, 199,043¢| @i, 199,043F| @A, 199,0430| MWL, 19,0430
MANTENIMIENTO [@B00,0002 300,000 | FEHIE00,000 | MIB00,000 | MHEB00,000 | MHEIB00,000 | MHEEB00,000 | MHEMB00,000 | MEHIB00,000 | MEME300,000 | MA300,000 | MAEB00,000 | MEEAR300,000
ARRENDAMIENTOS [2,000,000%] @P,000,000 | @EP,000,000 | @EP,000,000 | HEP,000,000 | MHEP,000,000 | MHE,000,000 | MHE2,000,000 | MHE2,000,000 | MHE2,000,000 | MHE2,000,000 | 2,000,000 | HHE2,000,000
AGUA [@500,0002 @IIN500,000 | MMMS00,000 | EMMS00,000 | MAMMS00,000 | MAMMS00,000 | MEMNS00,000 | MES00,000 MMARS00,000 | MMMES00,000 | MRMES00,000 | MEEMFS00,000
DEPRECIACION 71,250,000 ML, 250,000 | ML, 250,000 | MHL,250,000 | M, 250,000 1250000 125000 1250000 1250000 1250000 125000 1250000
OTROS [@500,0002 EIIT500,000 | ME00,000 | MEIS00,000 | MEES00,000 500000 500000 500000 500000 500000 500000 500000
|EmPAQUE RIS ST | @200 | @EEERI32,500 | WEEELAS,750 | WEEEEI60,325 | WEEER76,358 | WEHMN93,993 | WENR13,393 | mR34,732 284,026 | WHIB12,428 | WHEWB43,671 | WHE378,038

}m

| 7,158,343 | (8,049,273 | MW9,029,296 | 0,107,321 | MR1,293,149 | MR2,597,560 | MR4,032,411 27,346,919 81,357,473 | MB3,668,315

TOTALHORASEPRODUCTO! EN®O9,000 | MEMML03,400 | [EMMIOS,240 | MMMMRI13,564 | MNMI19,420 | mEMEMI2S,862 | MEEMI32,949 | mMMRIA0,744 @M158,750 | MM169,125 | mEEEMNS0,537
TASATIFDEDISTIBUCION ) 173 | M 175 | (O 176 | G 177 | Qo 178 | @ 180 | @ 181 | Qe 182 | QO 183 | QNN 184 | MMM 185 | mummm 186
TIEMPOREQUERIDO [®2,000.00 | [24,200.00 | [I26,620.00 | MN9,282.00 | MMMB2,210.20 | MBS5,431.22 | [MB8,974.34 | WWMA2,871.78 | WNWA7,158.95 | MWM51,874.85 | MRS7,062.33 | MMG2,768.57
TOTALILIFAPLICADOIZPRODUCTO 3,812,965.07 | ,224,297.89 | @,679,969.09 | 5,184,588.22 | ,743,211.26 | 15,361,382.35 | 7,045,180.04 | ,801,268.63 | ,636,955.15 | 8,560,252.63 | @0,579,950.24 | @1,705,691.10

Costo producto vendido
INVENTARIOI]N\CIALWATE‘;EEAFLR';EI\;II]A ENERO FEBRERO ABRIL MAYO JUNIO JuLio

[ S - | SEEB00,000 | SEME330,000 | SEMEE363,000 | SHEB99,300 | SUMRA39,230 | SU483,153 | SMMG31,468 | SIEWMGS4,615 | STNG43,077 | SEWR707,384 | SMMRY78,123

SUB@OTALINVENTARIOGNICIALMATERIAPRIMAL [ Smmmmmmmn - | Smmn800,000 SmmBE63,000 || SEMRB99,300 || SEMRA39,230 || SmAmAS3, 153 | Smm531,468 | Summb4,615 | Summms43,077 || Sumer07,384 | summy7s,123

| COMPRADEMMATERIAPRIMA S6, 300,000 | 6,630,000 $iIB,022,300 | S(B,824,530 | SB,706,983 | SI0,677,681 | SM1,745,449 | S2,919,994 | 514,211,994 | SM5,633,193 | 57,196,513

SUBTOTALLOMPRASIMP S$IUB,022,300 | SIMB,824,530 | S, 706,983 | $M0,677,681 | $M1,745,449 | $m2,919,994 | $M4,211,994 | $m5,633,193 | $mM7,196,513
S - | St - | Sommmm - | St - | Sommmm - SR -

IGUAL:TOMPRASBRUTAS 00,000 SIB,824,530 | SIB, 706,983 | SM0,677,681 | SM1,745,449 | $M2,919,994 Sm7,196,513
MENOS :DESCUENTOSHDEVOLUCIONESENTOMPRAS S - | Sl | S - S -

IGUAL:ITOMPRASINETAS SIB,824,530 | SIB, 706,983 | SM0,677,681 | SM1,745,449 | SM2,919,994 $M7,196,513

IGUAL:VATERIAPRIMAMDISPONIBLEPARAPRODUCCIONEII 300, SImB,385,300 | $mD,223,830 | $M0,146,213 | SM1,160,834 | $M2,276,918 | 573,504,610

|INVENTARIOFINALIDEEMATERIAPRIMA ‘SUFRI300,000 | STME330,000 | SEWAB63,000 | SHAB99,300 | Smmm439,230 | Summss3, 153 | SWHMRS31,468 | SMMMS84,615 | SEMMG43,077 | SEMr07,384 | SmmmEr78,123 | SHHEBSS,935

SUBTOTALDEINVENTARIOFINALDEMMATERIASPRIMAS? | SHRRMMF300,000 | STNS30,000 | SENMRS63,000 | SEMEB99,300 | SWMMA39,230 | SMMMAS3,153 | STMMB31,468 | STMMNGS4,615 | SEMMGA3,077 | SWMM707,384 | smmmy7s,123 | Smmmsss,935
IGUAL: [PPTODELITOSTOMPAUTILIZADAENPRODUCCIONE | SEFIS,000,000 | $M5,600,000 | $,260,000 | $1MW,986,000 | SHFB,784,600 | STMM,663,060 | $70,629,366 | $M1,692,303 | $M2,861,533 | $M4,147,686 | SM5,562,455 | $M7,118,700

| MAS:EOSTODELAMANODEDBRADIRECTA SHEE2,113,697 | STR,325,067 | SMR,557,574 | SMR,813,331 | SIB,094,664 | SHB,404,131 | SB,744,544 | SM,118,998 | SM,530,898 | ST,983,988 | SM,482,386 | $M,030,625
MAS:EOSTOSIIF SIT3,812,965 | ST,224,298 | SiM,679,969 | S5, 184,588 | Sis,743,211 | SiE,361,382 | Sif,045,180 | SW,801,269 | SIHB,636,955 | STB,560,253 | $0,579,950 | $™1,705,691
IGUALZOSTOMEAAPRODUCCIONE STI1,926,662 | ST3,149,365 | SI4,497,543 | Sm5,983,919 | SmM7,622,475 | Sm9,428,573 | S®1,419,090 | SM3,612,569 | Sm6,029,386 | Sm8,691,926 | 511,624,791 | $1B4,855,016
MAS:ANVENTARIOENICIALDEPRODUCTOENPROCESOZ
1GUAL:ELOSTOMEAAPRODUCCIONENPROCESO | S 1,926,662 | SM3,149,365 | 54,497,543 7,622,475 | $M9,428,573 | S1,419,090 | 313,612,569 | S126,029,386 | 578,691,926 | S1B1,624,791
MENOS:ANVENTARIOFINALDEPRODUCCIONENPROCESO | ST - ST SRR ST - SRS - | STAFHERES - | e - SRR -
IGUALOSTOMEAAPRODUCCIONT ERMINADA STR1,926,662 | 53,149,365 | S4,497,543 | 55,983,919 | SiM7,622,475 | 59,428,573 | Sm1,419,090 | 53,612,569 | 516,029,386 | 518,691,926 | 511,624,791
MASZANVENTARIOANICIALTDEPRODUCTO ERMINADO [ SommmmmmmE - | STEL084,242 | STHL,303,090 | $MHL436,693 | SEL,583,992 | S 746,371 | SHEL,925,354 | SM®,122,612 | SM®,339,984 | STR,579,489 | STR,843,344 | STB,133,988
IGUALZOSTOMEA APRODUCCIONMISPONIBLER ST1,926,662 | ST4,233,607 | SM5,800,633 | 57,420,613 | SIM9,206,467 | SW1,174,944 | Sm3,344,444 | SI@5,735,182 | 518,369,370 | SiB1,271,415 | 514,468,135
MENOS:ANVENTARIOFINALDEPRODUCTOAERMINADOR | Sl 084,242 | 7,303,090 | S, 436,693 | S, 583,992 | Sl 746,371 | Si,925,354 | Sii, 122,612 | Sii@,339,984 579,489 843,344 | STB,133,988 | SImB,454,101
IGUAL:LOSTOMEA APRODUCCION®ENDIDABRUTA STML0,842,420 | $M2,930,517 | $mM4,363,940 | Sm5,836,621 | Sm7,460,096 | ST9,249,590 | Sm@1,221,831 | Sm@3,395,197 | 515,789,882 | 518,428,071 | 51B1,334,147 | 5184,534,904
MASRERJUSTESENELLOSTO ‘SRS - ‘STFRHIMN, - | ST - SRR - SRR - SRR - SRR - ‘SUTHHIEERE - ‘ST - ‘SR, - | ST - | ST -
MENOS:GAJUSTESENELTOSTO ‘ST - ‘ST - ST - SRR - ST - SR - ‘ST - (EHEHIEE - IR - TN - | ST - ST -
IGUALOSTOMETOMETAPRODUCCIONWENDIDA STL0,842,420 | $TW2,930,517 | $mM4,363,940 | Sm5,836,621 | Sm7,460,096 | ST9,249,590 | Sw@1,221,831 | Sm@3,395,197 | 515,789,882 | 518,428,071 | S1B1,334,147 | 5184,534,904
Calculo del costo unitario y precio de venta

DETALLE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE
UNIDADES PRODUCIDAS 500 550 605 666 T 805 886 9 1,072 1179 1,297 1427
COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO § 2168484 | § 2351003 [§ 2374205 [§ 2379658 | § 2385096 | § 2390496 [ § 2395834 [ § 2401087 | § 2406234 [ § 2411255 |§ 2416134 [ § 24,208.55
RENTABILIDAD ESPERADA 30% 03 03 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 03 03 03 0.3
PRECIO DE VENTA S 30978 | § 33586 | § BAT[§ 33995 | § 34073 ] § 34150 | § 34,226 | § 34301 [ § 34375 | § 3444718 34516 | § 34,584
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Calculo de ventas totales y costos totales en pesos

DETALLE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE [ OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
VENTAS PROYECTADAS 500 550 605 666 732 805 886 974 1,072 1,179 1,297 1427
(X) PRECIO DE VENTA UNITARIO $ 30978 | § 33586 | S BT § 33995 | § 34073 ] § 34150 | § 34226 [ § 34301 [ § 34375 ] § 34447 § 34516 | § 34,584
(=) VENTAS PPTADAS PRODUCTO S 15489172 | § 18472,167 [ § 20,519,914 [ § 22,623,744 [ § 24942994 | § 27499415 | § 30316902 | § 33421711 | S 36,842,688 [ § 40611530 | § 44,763,067 | § 49,335577

COSTOWENTA

| Smmm0,842,420 | $M2,930,517 | $M4,363,940 | SM5,836,621 | SM7,460,096 | 59,249,590 | SM@1,221,831 | $M@3,395,197 | 525,789,882 | S18,428,071 | SB1,334,147 | 51B4,534,904

Calculo utilidad bruta

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO DICIEMBRE
CANTIDADES 500.00 550.00 605.00 665.50 732.05 805.26 885.78 974.36 1071.79 1178.97 1296.87 1426.56
VENTAS ‘SR 15,489,172 | ST 18,472,167 | ST 20,519,914 | SEMMNMI22,623,744 | SMMNN24,942,994 | SHN27,499,415 | STNNNZ0,316,902 | SMIMR33,421,711 | SUMMMB6,842,688 | SEINAC,611,530 | SMIMMRA4,763,067 | STMMmAS,335,577
COSTONVENTA ‘SUIE 10,842,420 | SUMMMNRM 12,930,517 | STUNINR 14,363,940 | STNNNRI15,836,621 | STNMR17,460,096 | SENRI9,249,500 | SHNMR21,221,831 | SHNNE23,395,197 | STNRRS,789,882 | SIHHIE28,428,071 | SIMI31,334,147 | STNNM34,534,904
UTILIDAD®BRUTA | Summmmmmmia,646,752 | Summmmmmm 5,541,650 | Smmmmmmm 6,155,974 | Summmmmmme, 787,123 | SmumN7,482,898 | Smmms, 249,824

STWRmED,095,071 | SENRMELO,026,513 | STNNHFL1,052,806 | SEWMIFL2,183,459 | STHMNFI3,428,920 | SEWMIFLA,800,673
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ANEXO B

CALCULO DE COSTOS DE PRODUCCION
PRODUCTO LIOFILIZADO DE PINA

Produccion requerida o proyectada

DETALLE ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL [ MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
VENTAESTIMADAENANTIDADES 500.00f 550.00| 605.00| 665.50| 732.05| 805.26| 885.78| 974.36 1071.79| 1178.97 1296.87 1426.56
MAS:ANVENTARIOFINALIDESEADOENEANTIDADES 10.00% | SEHBO | SEHNHNBS | SGHB1 | SHH7 | SE3 | SEEB1 | SHWBO | SHMD7 | SEMENM107 | SEF 18 | SENMMNI30 | SERL43
TOTALIDISPONIBLEPARAWENTAS SIS0 | SEHBO0S | SEME66 | SEA32 | SEBOS | SB86 | SM74 | SMW,072 | SEEHL,179 | SWM,297 | SEHM,A427 | SHHML,569
menos:ANVENTARIOGNICIALENZANTIDADES Juiiicy Eii] SEHMNB0 | SEHFBS | SHHB1 | SEAB7 | SEHN3 | SWMB1 | SEHNEBO | SENMNMO7 | SEFHMO7 | SEHFMIL1S | SIEFL30
PRODUCCIONMREQUERIDAENANTIDADPRODX S50 | SEBSS | SEE1l | SEE72 | SF39 | SMB13 | SWBO4 | SEHD83 | SHMNL,082 | SH,190 | SEH,309 | SHHML,440

DETALLE ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL MAYO JUNIO JULIO | AGOSTO [ SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
PRODUCCIONREQUERIDADELIPRODUCTOR WSSO | WERES0S | WEEAMSG6 | WRNMET32 | WEERMOS | WHEBSS | WHWWEB74 | WEEE072 | WEEE,179 | THEEE,297 | [HEEEA427
POrELONSUMOESTANDARDEIMATERIAPRIMA(A) 8% EEEEMI2.50 | (EEM2.50 | GWEWI2.50 | (WEWI2.50 | BEEM2.50 | GWEN2.50 | BEEM2.50 | DWNN2.50 | MEEWN2.50 | MEEM2.50 | MEEM2.50 | mEEmI2.50
MATERIAPRIMAREQUERIDAPRELIMINAR TG, 250 | WS,875 | WHEE,S63 | TEEES,310 | WHEB,151 | WENO,066 | WEI1,072 | WA2,179 | WEM3,397 | WEMA4,737 | WEEEG,211 | WEER7,832

TARIOTDESEADO \TERIAPRIMATR 5% TS 13 | W4 | WEERER7S | (ERNNM16 | WHENMSS | WEWE03 | (WERBS4 | WEEEEG09 | WHNNENG70 | WHNN37 | W11 | RSO

MATERIAPRIMAZA)E (TG, 563 | (HNN,219 | [MN,941 | (WWNB,735 | (WNNB,608 | MHMO,569 | (MWA1,626 | (WM2,788 | (WEEA,067 | MLS474 | (WWR7,021 | (MEES,724

menosINVENTARIOANICIALDEIMATERIAPRIMATA)

NG | W13 | W44 | (NNEB7S | W16 | WEEEASS | (ERNB03 | WANESSA | W09 | NS0 | W37 | WEEEEB11

REQUERIMIENTOMELOMPRADEAOAMATERIAPRIMAGA) 0.00% (TR, 563 | (5,006 | [(WY,597 | [WEEB,357 | [@S,192 | [@O0,111 | [FFA1,123 | [@f#2,235 | [#3,458 | (#4804 | [M6,285 | (7,913
PORTOSTOWNITARIODETOMPRADEMPHA)

THEREE00.000) WEEEB00 | WERWEQO | WEEAEBO0 | WHEREB00 | WEFEWO0 | WHEEEBOO | THEEEEO0 | THEHEEE00

COSTOMELOMPRATOTALIDELAMATERIAPRIMAHA) [##B,250,000 | ©,525,000 | 8,077,500 | B,685,250 | 353,775 | 8,089,153 | B,898,068 | 8,787,875 | 0,766,662 | M1,843,328 | 3,027,661 | ®4,330,427

DETALLE CALCULOS ENERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO utio AGOSTO | SEPTIEMBRE DICIEMBRE

PRODUCCIONREQUERIDADELPRODUCTOR 500.00 550.00 605.00 665.50 732.05 805.26 885.78 974.36 1,071.79 1,178.97 1,296.87 1,426.56

por@IEMPOESTANDARPORPRODUCTOIHMOD 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00 44.00
TIEMPOTTOTALRREQUERIDO®PARALAPRODUCCIONENE!

HMOD 22,000.00 24,200.00 26,620.00 29,282.00 32,210.20 35,431.22 38,974.34 42,871.78 47,158.95 51,874.85 57,062.33 62,768.57

POrCOSTOMNITARIOFHMOD 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08

igualBTTOSTOTOTALDEAMODIPARAELIPRODUCTOR 2,113,697.28 | 2,325,067.01 | 2,557,573.71 | 2,813,331.09 | 3,094,664.19 | 3,404,130.61 | 3,744,543.67 | 4,118,998.04 | 4,530,897.85 | 4,983,987.63 | 5,482,386.39 | 6,030,625.03

COSTOPORE | COSTOETOTAL

LIQUIDACIONEHMODE MINUTOS | VALORZEHORA
MINUTO PORE

DESCORONADO,dAVADOHEESINFECCIONHBELECCION 10| [FHRIRADS, 765 | [FHHMITN96.08 | [RMIRO960.77

PELADO,ELORTE@ISTRIBUCIONENEBANDEJAS 20| (RS, 765 | [FRERNNN96.08 | [ ,921.54

INGRESOABALIDAAIOFILIZADOR 4 | [HRTRS,765 | FERMMRO6.08 | MHIMN384.31

EMPACADORETIQUETADO 10| [FHIRADS, 765 | [EHAINO6.08 | [HMIM960.77

44 [T 96.08 | [, 227.39
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CONCEPTO PORCENTAIJES | SHAB20,857 | VALOREHORAR

CESANTIAS 8.3333% | [mmm68,404.75 328.87
PRIMAS 8.3333% | [68,404.75 328.87
VACACIONES 4.1667% | @MBO,738.21 147.78
INTERESELESANTIAS 1.0000% ,208.57 39.46
CAJAEDEELOMPENSACION 4.0000% | [mR9,508.68 141.87
SALUD 8.5000% | [™52,705.95 301.47
PENSIO 12.5000% | @®2,214.63 443.34
RIESGOSEPROFESIONALES 2.4400% | [ 8,000.29 86.54

TOTALEMES S, 199,043
VALORGBHORA | SHFFES,765
VALORGMINUT( SERHFTI 96

Costos indirectos de fabricacion

DETALLE |_VALORES | CALCULOS DICIEMBRE
PRODUCCIONZREQUERIDA | 1426.56
MANOMEMBRAANDIRECTAPORPRODUC] 2,000,002 2,000,000

MATERIALESANDIRECTOSPORPRODUCTO
ENERGIAT
VIGILANCIA
MANTENIMIENTO
ARRENDAMIENTOS

A 00,0003 GHIATE00,0005 |
0,619,928 | WAWI1,681,921
199,0436|

WEIF300,000 | FEAEB00,000 | FEEEHE300,000
2,000,000 | 2,000,000 | MMM2,000,000 | MH2,000,000 | MIM2,000,000 | MAR2,000,000 | MHIME2,000,000 | M@IMIEP,000,000 | MAER,000,000 | MM2,000,000 | M2,000,000
AGUA MMITS500,000 | MMM500,000 | MMMMES00,00 IMMR500,000 | (MMMG00,000 | MNMMANS00,000 | MIMMES00,000 | MAMMS00,000 | (S 500,000
DEPRECIACION [, 250,000 (@RI, 250,000 250,000 | (1,250,000 2 1250000 1250000 1250000 1250000 1250000 1250000 1250000
OTROS S 00,00 AT500,000 | MRS 500,000 500000 500000 500000 500000 500000 500000 500000
EMPAQUE RIS SY | (AR 200 | WWRE132,500 | MEWE145,750 | GRERI60,325 D 13,393 | MMD34,732 | WE258,205 | MEHMR284,026 | MAWNB12,428 | MEMWBA3,671 | MWAI378,038
[

m

TFPRESUI [ 77,158,343 [ 8,049,273 [ @@9,029,296 [ MHRR0,

8

21,293,149 | TR2,597,560 | MR4,032,411 | WH25,610,748 | 27,346,919 | MR9,256,706 | MB1,357,473 | WHH33,668,315

HORAS®PRODUCCIONAOTAL IMR99,000 | EMMEI03,400 | MEMEIOS8,240 | MMMMPI13,564 | MMMII19,420 | MMMRI25,862 | MMMMN32,049 | MMMNMI140,744 | [MMMMM149,318 | MEMR158,750 | MUMMI169,125 | MMMMMI180,537
TASAITIFIDEDISTIBUCION WEW17332  @E7456  WW7581  @MER77.06  [WWNN7830  (MMRI79.54  NAMS076  (MNM18197 (MMM 183.15  (WWM184.29 | (MMN185.41  [NN186.49
TIEMPOREQUERIDO WmR2,000.00 | MA24,200.00 | [HR6,620.00 | MAAR29,282.00 | MFB2,210.20 | WMB5,431.22 | MNBS,074.34 | WMHNN2,871.78 | WRNM7,158.95 | WMH51,874.85 | GW57,062.33 | MHHRG2,768.57
| TOTALEZIFRPLICADORPRODUCTO 18,812,965.07 | 4,224,297.89 | #uH#HH#HHH | [5,184,588.22 | 1,743,211.26 | 5,361,382.35 | 7,045,180.04 | [@W,801,268.63 | [B,636,955.15 | 8,560,252.63 | _#wuaH#H#H# | W1,705,691.10

Costo producto vendido

[ DETALLEG! ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE
[ Of S - | $EHIARS0,000 | SHMHERR75,000 | SIEHR302,500 | SEHEB32,750 | SHHMNB66,025 | SEMNA02,628 | SHMMA42,890 | SMRAS7,179 | SMHE35,897 | SMHMG89,487 | SUHMNGA8,436

SUBETOTALANVENTARIOANICIALBMATERIAPRIMAR ‘SN - SEER50,000 | SER275,000 | STHNEB02,500 | STRB32,750 | SHB66,025 | STEA02,628 | SMRA42,890 | SHWRAS7,179 | SEE535,897 | SHES89,487 | STEGA48,436

|MAS:TOMPRAS

[COMPRAENE SHmR5,250,000 | $TB,525,000 | $6,077,500 | S6,685,250 | Simm,353,775 | Sim,089,153 | SB,898,068 | SmB,787,875 | 50,766,662 | SM1,843,328 | $M3,027,661 | $M4,330,427
SUB@OTALZOMPRASIMIP ST, 250,000 | $W5,525,000 | Sm,077,500 | $76,685,250 | Smm,353,775 | $miB,089,153 | SmB,898,068 | SmB,787,875 | SM0,766,662 | 51,843,328 | SmM3,027,661 | Sm4,330,427
MAS:LOSTOSHGASTOSENTOMPRAS SRR, - | STHRRE - | STMEE - | ST STMMMRRE - | SWNEMMRD - | STRERRND - | SEERRNE - | SWEEMEND - | SERRRM - | SEMAE- | SRR -
IGUAL:ICOMPRASIBRUTAS SIS, 250,000 | $B,525,000 | Si6,077,5 SIi,353,775 | SIB,089,153 | SIfB,898,068 | SIMB,787,875 | SI0,766,662 | SM1,843,328 | $M3,027,661 | SiM4,330,427
MENOS :[DESCUENTOSEEVOLUCIONESENELOMPRAS S TTATHITETE STRTFRREENE - ‘S THIFREIR - SRTRREEAE - ‘S TFHTIFREIR - ‘ST - S RTRREFREE - ‘STFTIFREER - ST - SRTRREIRCE - ‘SRR -
IGUAL:COMPRASINETAS ‘SR, 250,000 | $TB,525,000 | ST,077,500 | ST6,685,250 | Sam,353,775 | Sm,089,153 | STB,898,068 | SWM,787,875 | SWO0,766,662 | ST1,843,328 | S®3,027,661 | SW4,330,427

IGUALZMATERIA® RIMADISPONIBLEPARAPRODUCCIONE{I| SIS, 250,000 | $(l5,775,000 | $iMB,352,500 | SIM6, 987,750 | SIW,686,525 | STMB,455,178 | $ImD,300,695 | $M0,230,765 | ST1,253,841 | $M2,379,225 | SM3,617,148 | S4,978,863
MENOS:ANVENTARIOFINALDEMMATERIASPRIMASE
|INV.WINALITNW STmmm250,000 | SEMR75,000 | SmMB02,500 | SmmmB32,750 | SwmmB66,025 | Smmms02,628 | Smmm442,890 | Smmm487,179 | Smmms35,897 | SmmMS89,487 | Smmmb48,436 | Smmmy13,279

SUBTOTALIDEANVENTARIOFINALDEMATERIASPRIMASE_| STII250,000 | STMRR75,000 | SMMMB02,500 | SmmRB32,750 | STMMEBG6,025 | SWMMAO2,628 | SEmmRA42,890 | SMNMAS7,179 | SEMMS35,897 | SWMS89,487 | SWMMGAS,436 | Smmmy13,279
IGUAL: PPTOMELTOSTOMPATILIZADAENPRODUCCIONE | SImms,000,000 | $I5,500,000 | $IB,050,000 | $I5,655,000 | $imW,320,500 | STB,052,550 | SaB,857,805 | SmB,743,586 | ST0,717,944 | Sm1,789,738 | Sm2,968,712 | $74,265,584

| MAS:EOSTODELAMANODEDBRADIRECTA Smmm?,113,697 | STR,325,067 | S@,557,574 | Sm@,813,331 | SB,094,664 | STB,404,131 | S@B,744,544 | Smm,118,998 | S@m,530,898 | 57,983,988 | SmB,482,386 | Sie,030,625
MAS:OSTOSEIF SH3,812,965 | 518,224,298 | 58,679,969 | SMB,184,588 | SilB,743,211 | SiMb,361,382 | 5,045,180 | SiW,801,269 | SiMB,636,955 | SB,560,253 | $70,579,950 | $#1,705,691
IGUAL:ELOSTODEALAPRODUCCIONE SmMO0,926,662 | $2,049,365 | SM3,287,543 | SM4,652,919 | $mM6,158,375 | S7,818,063 | SM9,647,529 | S®1,663,852 | $m@3,885,797 | S™6,333,979 | $m@9,031,049 | $82,001,900
MAS:ANVENTARIOGNICIALDEPRODUCTOENPROCESOD
IGUAL:ZOSTOEA APRODUCCIONENPROCESO [ Smm10,926,662 | Sm2,049,365 | SM3,287,543 | SM4,652,919 | SM6,158,375 | SM7,818,063 | 59,647,529 | SM1,663,852 | 93,885,797 | 516,333,979 | $129,031,049 | 582,001,900
MENOS:ANVENTARIOFINALIDECPRODUCCIONENPROCESO | ST - ‘STFREFREE - ‘ST - SIFHFTREREE - ‘STFFEFREE - SRR - | SIFHEFEEAEER - ‘SUTFTEFEER - SRR - FHEFTREFREE - T -
IGUAL:TOSTOMEAAPRODUCCIONTERMINADA SEN0,926,662 Sm3,287,543 | STM4,652,919 | Sm6,158,375 | Sm7,818,063 | SM9,647,529 | 51,663,852 | Sm@3,885,797 | 516,333,979 | Sm9,031,049 | 5182,001,900
MASEANVENTARIOANICIALDEPRODUCTOTERMINADO STHIRAIE - | S 3,333 | SIf, 194,081 | SM,316,784 | SIM,452,091 | SIHHL,601,280 | S, 765,754 | S, 947,052 | Slfi@,146,868 $ITiR,609,674 | Slfi@,876,951
IGUALZOSTODEAAPRODUCCIONIDISPONIBLEE SIM0,926,662 | 53,042,698 | SiM4,481,624 | 55,969,703 | SM7,610,467 | SiM9,419,343 | 511,413,283 | 53,610,905 | 56,032,665 SB1,640,723 | 584,878,850
MENOS:ANVENTARIOFINALIDEPRODUCTOTERMINADOR | Smmmmmo93,333 | Smm,194,081 | $mm,316,784 | S7M,452,091 | $am,601,280 | Smm,765,754 | S@M,947,052 | SmR,146,868 | STR,367,061 Smm®,876,951 | SmB,171,359
IGUAL: TOSTOMETAPRODUCCIONENDIDABRUTA Sm1,848,617 | SW3,164,840 | S®4,517,612 | ST6,009,186 9,466,230 | SM@1,464,036 | 53,665,604 | Sm6,091,366 | Sm@8,763,772 | StB1,707,491
MASEEAUSTESENELLOSTO S SUMMHHINY - | SURMHEHE - | SOHHIHHIR SUMMHMENR - | SORWMMER - | SUMPNNRRE- | SUMHRHHE SUMMPRRNR - | SUMEUHPNH - | IRHERHER -
MENOS:BAJUSTESENELITOSTO S ETTRREIRCAE - SRR - ‘S THIFREER - SRR - SRR - ‘S TFIFREER - ‘ST - S RTRREIRCE - ‘STTFTITRCR - ST - SRR - ‘STTFTITRLR -
IGUAL:OSTOMETOMER APRODUCCIONWENDIDA SmmmD,933,329 | SM1,848,617 | 53,164,840 | SM4,517,612 | 56,009,186 | SM7,653,589 | 59,466,230 | Sm@1,464,036 | S®3,665,604 | Sm6,091,366 | Sm8,763,772 | StB1,707,491
Calculo costo unitario y precio

DETALLE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE
UNIDADES PRODUCIDAS 500 550 60! 666 732 805 886 9i 1,072 1179 1,297 1427
COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO § 19,.866.66 | § 2154294 [ § 2176007 [ § 2181459 | § 2186898 | § 2192298 [§ 2197636 [ § 2202889 [ § 2208036 [ § 22,130.57 [ § 22179.36 | §  22,226.56
RENTABILIDAD ESPERADA 30% 03 0.3 0.3 03 0.3 0.3 03 0.3 0.3 03 0.3
PRECIO DE VENTA § 28381]$ 30,776 | § 31,086 | § 31,164 [ § 312418 31319 § 31395 [ § 31470 [ § 31543 [ § 31615 [ § 31685 [ § 31752
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Costo total en pesos y ventas en pesos

DETALLE ENERO | FEBRERO | WARZO RBRIL WAYO JONIO L0 AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE _
VENTAS PROYECTADAS 500 550 605 666 732 805 886 974 1,072 1,179 1,297 1427
(X) PRECIO DE VENTA UNITARIO $ 28381 § 30776 | § 31,086 | § 31164 S 31241 § 31319] § 31395 | § 31470 [ § 31543 § 31615 | § 31685 | § 31,752
(=) VENTAS PPTADAS PRODUCTO $ 14190471 $ 16926595 | § 18,806,915 [ § 20,739.445 | § 22,870,266 | § 25219413 [ § 27,808,900 [ $ 30,662,909 | § 33,808,006 | § 37273380 | § 41,091,102 | § 45296416

[cosTomenTA

| Smmm,933,329 | $M1,848,617 | ST3,164,840 | SM4,517,612 | $M6,009,186 | SM7,653,589 | 579,466,230 | SM1,464,036 | 3,665,604 | S16,091,366 | SM8,763,772 | S1B1,707,491

Calculo utilidad bruta

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
CANTIDADES 500.00 550.00 605.00 665.50 732.05 805.26 885.78 974.36 1071.79 1178.97 1296.87 1426.56
VENTAS 4,190,471 | SH6,926,505 | 8,806,915 | 510,739,445 | 512,870,266 | Sm5,219,413 | S17,808,900 | SIBO,662,909 | S1B3,808,006 | 517,273,380 | ST1,091,102 | S5,296,416
COSTOWENTA STD,933,329 | STA1,848,617 | 3,164,840 | SM4,517,612 | 576,009,186 | ST7,653,589 | ST9,466,230 | SI21,464,036 | 53,665,604 | 576,091,366 | S18,763,772 | SIB1,707,491
UTILIDADBRUTA S, 257,141 | 5,077,979 | SiB,642,074 | SB,221,834 | Sillb,861,080 | SIW,565,824 | SimB,342,670 | SID,198,873 | 50,142,402 | S71,182,014 | Sm2,327,331 | $m3,588,925
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CALCULO DE COSTOS DE PRODUCCION

ANEXO C

PRODUCTO LIOFILIZADO DE BANANO

Produccion requerida

DETALLE ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO [ AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
VENTAZESTIMADAENGANTIDADES 500.00 550.00( 605.00| 665.50| 732.05| 805.26| 885.78| 974.36 1071.79( 1178.97 1296.87 1426.56
MAS:ANVENTARIOFINALDDESEADOENIANTIDADES  [9.00% | SHES | STNB0 | SHMBA | SEBO | SHWB6 | SHM2 | SHESO | SEHEFRS | SHNMMMNMO6 | SEMO6 | SEML17 | SENNML28
TOTAL@DISPONIBLEFPARAR/ENTAS SMBAS | SEBO0 | SES9 | SEm25 | SE98 | SHe78 | SWe6 | SMm,062 | SHHMmL,168 | SMM,285 | SHHEM,A414 | SHHEE,S555
menos:ANVENTARIOANICIALENEANTIDADES T S STmm@S | SEmB0 | SHl4 | SEmS0 | SH6 | SHm2 | SHMmBO | SMmmmm 88 | SEHMm6 | SHMmImmI06 | SHmmmL17
PRODUCCIONEREQUERIDAENZANTIDADEPRODX SMBAS | SEEEBSS | SEE10 | SEB71 | SE38 | SHB12 | SWE93 | SWWDS2 | SHEL,081 | SEM,189 | SHEEM,307 | SHEEL,A438

DETALLE ENERO | FEBRERO | MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO_| AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
PRODUCC\OND‘EQUERIDAEDELIZPRODUCTO‘ UEMREQQ | [HHWSSO | WHFREEOS | WWBGG | (WERN32 | (WRWBOS | CWMBSG | W74 | CHEWRR1,072 | CHER,179 | WRHWM,297 | [HAM,427
POrCONSUMOMESTANDARMDEMATERIAPRIMA(A) 12% | CHWNPS.33 | (WWNS.33 | FWEWS.33 | (WNWNPS.33 | (WWNFS.33 | (WWNNS.33 | (WRNMS.33 | CHWNRS.33 | (WNWB.33 | (WNMS.33 | (B33 | [HHES.33
MATERIARRIMAREQUERIDAFRELIMINAR | U, 167 | [HER,S583 | [WHNES,042 | WEB,546 | [WEW,100 | [WEF,710 | (MHW,382 | WREE,120 | CHWERS,932 | [WM,825 | MENAO0,807 | MM1,888

TARIODESEADO! T 5% | DEEROS | MEER29 | [EAWRS? | (WEWER77 | (WWEEBOS | (EFNB36 | MWNEMBGO | NEEWIAG | [WEEEEAA7 | WEEFAO1 | WREWWNSA0 | HEEEEO4
MATERIAPRIMAGA)E! O, 375 | (GNS,813 | (MAEB,294 | (WHNS,823 | [WI,A05 | [WWNM,046 | [EEW,751 | [EAS,526 | mmNWS,3/8 | [EMO,316 | MEEA1,348 | mmA2,482
menosANVENTARIOANICIALIDERMATERIAPRIMAGA)
TR | RS | [WEAER29 | [EWARS? | (WEER77 | (EAEEBOS | (EEEAB36 | (EEEEB6S A7 | WEEESO) | EEEESA0
REQUERIMIENTODELOMPRADELOAMATERIAPRIMATA) 0.00% | [mmmm,375 | [WOEM,604 | [HG,065 | [mENS571 | [WENG,128 | (WENG,741 | OWmIW,A15 | OmmB,157 | (mEEB,972 | DHM,860 | MWEA0,856 | @mEA1,942
PORECOSTOWNITARIOIECOMPRADEMPHA)
1550.007 WWEEES0 | WEEEWS0 | [MEEAES0 | RSSO | [WEWESSO | DMEEESSO | (WSSO | [EREASSO ) | TSSO | TEEEESSO | [EEEEESO
COSTODERLOMPRATOTALIDELAMATERIAPRIMATA) 2,406,250 | 18,532,292 | 11,785,521 | 18,064,073 | 8,370,480 | 8,707,528 | #,078,281 | ®486,109 | [@®,034,720 | B,428,192 | [#,971,011 | 18,568,112
DETALLE CALCULOS ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO Jutio AGOSTO [ SEPTIEMBRE
PRODUCCIONRREQUERIDADELPRODUCTOXE 500.00 550.00 605.00 665.50 732.05 805.26 885.78 974.36 1,071.79 1,178.97 1,296.87 1,426.56
PorZEMPOESTANDARPORPRODUCTOTHMOD 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00 37.00
TIEMPOFTOTALIREQUERIDOPARARAPRODUCCIONENE
HMOD 18,500.00 | 20,350.00 | 22,385.00 | 24,623.50 | 27,085.85 | 29,794.44 | 32,773.88| 3605127 | 39,65639 | 43,622.03 | 47,984.24 | 52,782.66
porOSTOUNITARIOHMOD 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08
igual BILOSTOAOTALIDELAMODIPARAELIPRODUCTOX 1,777,427.26 | 1,955,169.99 | 2,150,686.99 | 2,365,755.69 | 2,602,331.25 | 2,862,564.38 | 3,148,820.82 | 3,463,702.90 | 3,810,073.19 |4,191,080.51 | 4,610,188.56 | 5,071,207.41

COSTOPORE | COSTOETOTALE

160

ANEXOMNOoRAIQUIDACIONEHMODE MINUTOS | VALORE/ZHORA MINUTO PORE
LAVADOREESINFECCION®BELECCION 3| (TR 5,765 | [HHANTO6.08 | MHFHH288.23
PELADO,ELORTEREDISTRIBUCIONENEBANDEJAS 20| [mmmmmmem 5,765 | MHMMRMO6.08 | [, 921.54
INGRESOBALIDAGLIOFILIZADOR 4 | [RRRRT 5,765 | FARMNTO6.08 | (HMNR384.31
EMPACADOBETIQUETADO 10 | (TR 5,765 | [FRHMMRO6.08 | [HHHRO60.77

37 [0 6.08 | [HiB,554.85



CONCEPTO PORCENTAJES | S[B20,857 | VALORHORAR
CESANTIAS 8.3333% | [MmM68,404.75 328.87
PRIMAS 8.3333% | [EMG8,404.75 328.87
VACACIONES 4.1667%| [AEBO,738.21 147.78
INTERESELESANTIAS 1.0000% | (B, 208.57 39.46
CAJADERLOMPENSACION 4.0000% | [AER9,508.68 141.87
SALUD 8.5000% | @62,705.95 301.47
PENSIONE 12.5000% | [ED2,214.63 443.34
RIESGOS®PROFESIONALES 2.4400% | [mmN8,000.29 86.54
TOTALEMES [, 199,043
VALORBHORA | SRS, 765
VALOREGMINUT( ST 96
Costos indirectos de fabricacion
DETALLE VALORES | CALCULOS | _ ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
PRODUCCIONREQUERIDA 500 550 605 665.5 732.05 805.255 8857805 | 974.35855 | 1071.794405 | 1178.073846 | 1296.87123 | 1426.558353
MANODETDBRAINDIRECTAPORPRODUCTO)| @HI2,000,0008 @R,000,000 | [@HR,000,000 | [HR2,000,000 | HE2,000,000 | HE2,000,000 | MHE2,000,000 | HHHE2,000,000 | HHE2,000,000 | HEE2,000,000 2,000,000
MATERIALESANDIRECTOSIPORPRODUCTO | @EIT500,000 |KWE [IT500,000 | MES00,0000| MIMES00,0007| MIMES00,0007 | MIME500,000 | MIMH500,0007| MHMES00,0007| MIMIES00,0007 | (HIMES00,000 | MEMIIS00,0007]
ENERGIAT |, 3120 | e, 776,800 [ mm 1,681,921 [ mm2,850,113 | mm4,135,124 | @m5,548,637 | @m7,103,500 | mmA8,813,850 | MMR0,695,235
VIGILANCIA @, 199,043
MANTENIMIENTO EEE00,000
ARRENDAMIENTOS (2,000,000
TS 00,0008 500,000 | MEES00,000
DEPRECIACION |1,250,000E] @I, 250,000 | AL, 250,000 @R, 250,000 1250000 1250000
OTROS 500,000 | M 500,000 500000 500000 500000 500000 500000 500000
[EMPaque 7 R 200 | (G 32,500 | AELAS,750 | W 60,325 | MR 76,358 | WHNI93,093 | MHMNP13,393 | MHHN34,732 | MHNHDSS,205 | WHHE284,026 | MHHN312,428 | WHHIBA3,671 | MHHNS78,038
T I I R R | B
7,158,343 9,029,296 | mR0,107,321 | WR1,293,149 | WR2,597,560 | WR4,032,411 | W25,610,748 | W27,346,919 | W29,256,706 | MIB1,357,473 | MB3,668,315

Distribucién de los CIF

ERITERIOMED]
DISTRIBUCION]

(EFD9,000 | (NNEFLO03,400 | (MR108,240 | (FHMFL13,564 | (19,420 | FHMI25,862 | (MMNA32,949 | (HMMIA0,744 | (MHNN149,318 | (HMN158,750 | (MEHE9,125 | [HMN80,537

TASATIFIDEDISTIBUCION

73,32 [RN74.56  [EWEI75.81  [WEEN77.06  [EWN78.30  GWAEI79.54  (MWANS0.76  MWERIS1O7  [WMMIS3.15  MWEPIS4.29  [MEWISS.Al  MHWRIS6.49

TIEMPOIREQUERIDO

TOTALICIFAAPLICADOALPRODUCTO

TM8,500.00 | (MM20,350.00 | (MM22,385.00 | MM24,623.50 | MM27,085.85 | MMR9,794.44 | (MMB2,773.88 | IMMB6,051.27 | MMB9,656.39 | (MMA3,622.03 | MMM7,984.24 | MM52,782.66
8,206,356.99 | ,552,250.50 | ,935,428.56 | @,359,767.37 | 8,829,518.56 | 5,349,344.25 | 5,924,355.94 | 5,560,157.71 | M,262,894.11 | [,039,303.35 | 8,896,776.34 | B,843,422.06

Determinacién costo unitario

| DETALLER ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO Juuo AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
r Of S - | SIRL14,583 | S 26,042 | SIMARL38,646 | SWHMLS2,510 | SMi67,761 | STHNMIS4,538 | SWARR02,991 | SMHIP23,291 | SMHHR4S,620 | STHIMR70,182 | SHER97,200
‘ST - $Em14,583 | STHI26,042 | STEI3S,646 | SEELS2,510 | SERLE?7,761 [ SHRLS4,538 | SHE202,991 | SMW223,291 | SHE245,620 | SHHI270,182 | $HHI297,200
|MAs:TOMPRAS
| cOMPRAZENE SHHE,406,250 | $,532,292 | Si@,785,521 | $IB,064,073 | $IfB,370,480 | $IfMB,707,528 | S[fM,078,281 | SiM,486,109 | SiFA,934,720 | SiH6,428,192 | Si5,971,011 | SIH6,568,112
SUB@OTALIOMPRASIMP SImMD,406,250 | 57,532,292 | SM,785,521 | $8,064,073 | $IB,370,480 | SMB,707,528 | SM,078,281 | S, 486,109 | $IMA,934,720 | $iN5,428,192 | SmB,971,011 | $M6,568,112
MAS:COSTOSHTGASTOSENICOMPRAS SR - - - - - - | S -
IGUAL:TOMPRASBRUTAS SIMMR,406,250 | 5,532,292 | S,785,521 | SiMB,064,073 | SMB,370,480 | SMB,707,528 | SiM,078,281 | S, 486,109 | SiMA,934,720 | 56,428,192 | 56,971,011 | SMMB,568,112
MENOS :IDESCUENTOSHEDEVOLUCIONESENTOMPRAS SIEHHRIIACR - By ‘ST - SRR - ‘SRR - SRR - SIEIRIIRLE - SERTRFETRLE - S RTTRFETRLE - S RTFRREEREE - SPRTFRPEPANE - SRR -
IGUAL:TOMPRASINETAS SWEER,406,250 | 5,532,292 | SE,785,521 | S#B,064,073 | SHIB,370,480 | SB,707,528 | SM,078,281 | S, 486,109 | SA,934,720 | STB,428,192 | SB,971,011 | SElb,568,112
IGUAL:VATERIARIMAMDISPONIBLEPARAPRODUCCIONTINV] STHiR,406,250 | 57,646,875 | $7,911,563 | 578,202,719 | $B,522,991 | $MB,875,290 | $1M8,262,819 | SiiM,689,101 | S5,158,011 | $M5,673,812 | $6,241,193 | SMb,865,312
MENOSANVENTARIOFINALDEMATERIASPRIMASE
|INV.FINALENE SUMMIN114,583 | SN 26,042 | SMHMI38,646 | SMMHMIS2,510 | SIHIMIG?,761 | SUMMI84,538 | SUMHMMID02,991 | SEMR23,291 | SEHND45,620 | SHMD70,182 | SEWMR97,200 | SUHIB26,920
SUBTOTALIDEANVENTARIOFINALDEMMATERIASIPRIMASE | ST 14,583 |” ST 26,042 | SHE138,646 | STMIS2,510 | SMMEI67,761 | SWIRIS4,538 | Smmm202,991 | SmmR23,291 | SHNNRAS5,620 | SHMER70,182 | SEM297,200 | STMB26,920
IGUAL: PPTOELTOSTOMPEUTILIZADAENPRODUCCIONE | Smii,291,667 | $m,520,833 | $,772,917 | $78,050,208 | SmB,355,229 | $mB,690,752 | $iim,059,827 | $imm,465,810 | Sim,912,391 | S5,403,630 | $m6,943,993 | $76,538,392
MAS:EOSTODELAMANODEDBRADIRECTA S, 777,427 | $M,955,170 | 5,150,687 | SM8,365,756 | SE®,602,331 | Sm@,862,564 | SHB,148,821 | SMIB,463,703 | SMB,810,073 | 5M,191,081 | S7®,610,189 | 6,071,207
SIHEB, 206,357 | $8,552,251 | SB,935,429 | SIM,359,767 | $fHA,829,519 | SIfM,349,344 | SIi,924,356 | SHb,560,158 | SIH,262,894 | SHHB,039,303 | SIHB,896,776 | SIHM,843,422
ST, 275,451 | 58,028,254 | $8,859,032 | 51,775,731 | S0,787,079 | SW1,902,661 | Si3,133,004 | Sm4,41 ST5,985,358 | 57,634,014 | $iM9,450,958 | Sm@1,453,002
| St 275,451 ST8,859,032 [ 5,775,731 | 00,787,079 | 1,902,661 | SW3,133,004 | S74,489,671 | SM5,985,358 [ S7,634,014 | Sm9,450,958 | 1,453,022
MENOS:3NVENTARIOFINALIDEPRODUCCIONENPROCESO | i - UMM | S - - - - - - - - o -
IGUAL:TOSTOMEAAPRODUCCIONTERMINADA ST, 275,451 8,859,032 | 58,775,731 | SW0,787,079 | SW1,902,661 | Sm3,133,004 | Sm4,489,671 | SWS5,985,358 | SM7,634,014 | ST9,450,958 | Sm1,453,022
MASEANVENTARIOGNICIALIDEPRODUCTORERMINADO ST - Siii790,842 | SIHHAB72,676 | SWHID62,958 | S(ML,062,546 | S, 172,378 | SA,293,487 | SM,427,007 | STR,574,182 | 5,736,379
IGUAL:ZOSTOMEL APRODUCCIONIDISPONIBLEE ST, 275,451 $M1,659,755 | Si#2,865,619 | $4,195,550 | Sm5,662,049 | SM7,278,846 | S9,061,021 | S®1,025,140 | $i23,189,401
MENOS:ANVENTARIOFINALDEPRODUCTOAERMINADOR SITHHHRG00,725 SMD62,958 | SA,062,546 | S, 172,378 | Si@M,293,487 | 5,427,007 | $am,574,182 | S, 736,379 | SEM,915,103
IGUAL:[TOSTOEIAPRODUCCIONVENDIDABRUTA S, 674,726 SI710,696,796 | SIM1,803,073 | SM3,023,172 | 5M4,368,562 | SM5,851,839 | SIM7,486,839 | SM9,288,760 | 511,274,298
MASEEAJUSTESENELTOSTO AR - UMMMALE - | STAMHECER - | SWEANIANT - | SWHIHIAE - | SUFTARNE - | SOHTARTARD - | SIRRTRRTEN - | EHREIEED -
MENOS:BUSTESENELLOSTO SRS - | 9 SUMMHIINR - | SUNPRRWNE - | SUMNER - | SONNRNND - | SO - | STNNRNE - | SUNNERR - | SRR -
IGUAL:TLOSTOMNETOMERAPRODUCCIONA/ENDIDA ‘ST, 674,726 | ST,912,300 | SHB,784,869 | S,693,898 | $0,696,796 | $M 1,803,073 | $M3,023,172 | SM4,368,562 | SHS5,851,839 | ST7,486,839 [ SH9,288,760 | SM1,274,298
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Costo unidad y precio de venta

DETALLE ENERO ABRIL WAYO JUNIO JULI0 AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE
UNIDADES PRODUCIDAS 500 550 605 666 732 805 886 974 1072 1179 1,297, 1427
COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO § 1334945 [ § 1438600 | § 1452044 | § 1456634 | § 1461211 | $ 1465756 | § 1470248 | § 1474669 | § 1479000 | S 1483225 | § 1487330 | § 1491302
RENTABILIDAD ESPERADA 30% [ [ : ) ) ) [ 03
PRECIO DE VENTA $ 19071 § 20551 $ 20743 | 20809 | § 20874 |$ 20939 [$ 21004 [ $ 21067 |§  21,129]§ 21189 $  21248[S 21,304
Ventas totales
oA | eWro | FEBReRo [ WARO | ABRL | WA | JONO | JU0o | AGoSTO |
VENTAS PROYECTADAS 500 550 605 666 732 805 886 974 1,072 1,179 1297 1427
(X) PRECIO DE VENTA UNITARIO $ 19071 §  20551|§ 20743| § 20809 § 20874 | § 20939 | § 21004 § 21067 | § 21,129 § 21189 §  21,248| $ 21,304
(<) VENTAS PPTADAS PRODUCTO § 09535322 | § 11,303,286 | $ 12,549,813 | § 13,848,426 | § 15,281,138 | § 16,661533 | $ 16,604531 | § 20526516 | § 22645484 | § 24981,199 | § 27,555,372 | § 30,391,855
COSTOWENTA [ Stmmme,674,726 | ST,912,300 | SB,784,869 | 18,693,898 | SWO,696,796 | S 1,803,073 | $m3,023,172 | $M4,368,562 | SM5,851,839 | 577,486,839 | ST9,288,760 | S@1,274,298

Utilidad bruta proyectada

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JULIo AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
CANTIDADES 500.00 550.00 605.00 665.50 732.05 885.78 974.36 1071.79 1178.97 1296.87 1426.56
VENTAS STARMIARR 9,535,322 | SRR 11,303,286 | SUMMMNR 12,549,813 | ST 13,848,426 | SMMMA1S,281,138 SIMM18,604,531 | SHMMER0,526,516 | SMMMR22,645,484 | SHNMID4,981,199 | SHMNR7,555,372 | SAMMMS0,391,855
COSTOWENTA SN, 6,674,726 | STREEMNNR 7,912,300 | STERRNINR 8,784,869 | SN 9,693,898 | SHMNI0,696,796 | SWNMM11,803,073 | SHMEEI3,023,172 | SMNRN14,368,562 | SIMERIS851,839 | SHERML7,486,839 | SIEERIS,288,760 | SEEEN21,274,298
UTILIDADBRUTA. SOTETINR 2,860,597 | SRS 3,390,986 | STMMENMI3,764,944 | SUNNENNNA,154,528 | STENMEEM 584,341 | SEENNE,058,460 | SEEEIS,581,359 | STEWNES,157,955 | SEENNNES,793,645 | SEHEENEY,A94,360 | SENENE,266,611 | STENMN,117,556
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ANEXO D

CALCULO DE COSTOS DE PRODUCCION
PRODUCTO LIOFILIZADO DE FRESA

Produccion requerida

DETALLE ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
VENTAESTIMADAENZANTIDADES 500.00 550.00| 605.00| 665.50| 732.05| 805.26| 885.78 974.36 1071.79 1178.97 1296.87 1426.56
MAS:ANVENTARIOFINALBDDESEADOENEANTIDADES |10.00% SES0 | STNEESS | SEMS1 | SEEB7 | SEE3 | SEEB1 | SEWRO | SEEED7 | SEWMMEM107 | SEML1S | SENEFMEI30 | SEEEA3
TOTALDISPONIBLEPARAVENTAS SEmS0 | STBO0S | STBe6 | SEmM32 | SEROS | SMB86 | SE@74 | SME,072 | SHEEEM,179 | SM,297 | SHHE,427 | SHHML,S569
menos:ANVENTARIOANICIALEENECANTIDADES [eiiizing St STS0 | SHBS | SHEB1 | SEHB7 | SMM3 SO 97 | SEHEMO7 | SMFmmmL1S | SHmEL30
PRODUCCIONEREQUERIDAENEANTIDADEPRODX SES0 | STMEBSS | STB11 | SEB72 | SEE39 | SEB13 | SEBO4 | SEHDS3 | SHEM,082 | SM,190 | SHHEL,309 | SHHL,440
Costo de materia prima

DETALLE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
PRODUCC\ONDREQUER\DAI])ELI]’RODUCTO‘ (TG 66 (FRRPPYFRYFEET 32 (TS 6 (TS 74 | (TEER1,072 | (MM, 179 | [(ENERL,297 | (TEEN,A427
porfCONSUMOESTANDARMEMATERIAPRIMA(A) 8% (T 2.50 | GEEEE2.50 | (EEEE2.50 | (250 | GEEe2.50 | (FE2.50 | (2,50 | GEmE2.50 | (@ 2.50 | (MEm2.50 | @mE2.50 | ([ 2.50
MATERIAWR\MAmEQUERIDAH’RELIM\NAR[ (TS, 250 (TFFIING, 875 (THIY, 563 (TS, 319 (T, 151 (THIL0,066 (T 1,072 ({2,179 (3,397 (M 4,737 (M 6,211 (T 7,832

masANVENTARIOMESEADODinal DEMMATERIAPRIMAR 5% (THIFTS 13 (B A4 (TG 78 (T 16 (TS 54 (TG 09 (TG 70 (TR 37 (RS 11 (TR 9 2

MATERIAPRIMAZA)2 (NG, 563 | (ENRY,219 | (HNRY,941 | (WENRS,735 | (NNNND,608 | (MHMMO,569 | (MMM1,626 | (MNEM2,788 | [MEWMA4,067 | (WEMS,474 | [HEM7,021 | [FEERS,724
menosANVENTARIOANICIALIDEAMATERIAPRIMAFA)

iy (FERPPPRRRFIB 13 (ST A4 (FRINS 78 (FERPPEFERRYRA 16 i Jliciiiini o] (FERPPEERRYPYS 54 (SIS 09 (FTTRREFTIRNEGS 70 (PERPPERRYYET 37 fEiiiiiiiiiii:3eg

REQUERIMIENTOMELOMPRADEALOAMATERIAPRIMARA) [ 0.00% (TG, 563 (T, 906 (THY, 597 (TS, 357 (T, 192 0,111 (1,123 (I 2,235 (T 3,458 (M 4,804 (T 6,285 L 7,913
PORIOSTORNITARIOMDELOMPRADEMPHA)

[12,200.00 [FRR,200 | (RR,200 | (MHEERR,200 | (MER,200 | [EEEER,200 | [EEEER,200 | [FEEER,200 | EEEER,200 | EEERR,200 | ([MEEER,200 | (EEEE,200 | [EEEEER,200

COSTOMELOMPRAFTOTALDEAABMATERIAPRIMAFA) @4,437,500 | @5,193,750 | ®6,713,125 | [@8,384,438 | @0,222,881 | (22,245,169 | [@4,469,686 | @6,916,655 | (29,608,320 | @2,569,152 | @5,826,068 | 89,408,675

Costo de mano de obra

PRODUCCIONIREQUERIDATDEL'PRODUCTO? 500.00 550.00 605.00 665.50 732.05 805.26 885.78 974.36 1,071.79 1,178.97 1,296.87 1,426.56

porf@IEMPOESTANDARPORPRODUCTOTHMOD 29.00 29.00 29.00 29.00 29.00 29.00 29.00 29.00 29.00 29.00 29.00 29.00
TIEMPO@TOTALIREQUERIDOPARALAPRODUCCIONEEN(|

HMOD 14,500.00 15,950.00 17,545.00 19,299.50 21,229.45 23,352.40 25,687.63 28,256.40 31,082.04 34,190.24 37,609.27 41,370.19

porCOSTOWNITARIOHMOD 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08 96.08

igualBTOSTOMOTALDEAAMODPARAELPRODUCTOR 1,393,118.66 | 1,532,430.53 | 1,685,673.58 | 1,854,240.94 | 2,039,665.04 | 2,243,631.54 | 2,467,994.69 | 2,714,794.16 | 2,986,273.58 | 3,284,900.94 | 3,613,391.03 | 3,974,730.14

COSTORPORE | COSTOZTOTA|

ANEXOMNoZAIQUIDACIONEHMODH MINUTOS [VALORZEHORA
MINUTO POR®

LAVADO®MESINFECCIONBELECCION S | S, 765 | TMmO6.08 | FMmAS80.39

CORTERY@ISTRIBUCIONENBANDEJAS 10 | oS, 765 | MEMMMTNO6.08 | TMME®O60.77

INGRESO®BALIDAGLIOFILIZADOR 4| S, 765 | FRMRRO6.08 | MMMm384.31

EMPACADORETIQUETADO 10 | CommmS, 765 | MOMMMTNO6.08 | TRMM®O60.77

29 T O6.08 | (MR, 786.24
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Costos indirectos

de fabricacién

CONCEPTO PORCENTAJES | SEB20,857 | VALORBHORAE
CESANTIAS 8.3333%| [68,404.75 328.87
PRIMAS 8.3333%| [MM68,404.75 328.87
VACACIONES 4.1667% | [B0,738.21 147.78
INTERESELESANTIAS 1.0000% | [ES,208.57 39.46
CAJABDERLOMPENSACION 4.0000% | [HEP9,508.68 141.87
SALUD 8.5000% 2,705.95 301.47
PENSIONE 12.5000% | [@D2,214.63 443.34
RIESGOSEPROFESIONALES 2.4400%| [ 8,000.29 86.54

TOTALBMES S, 199,043

VALOREHORA | SES,765

VALOREBMINUT( SR 96

DETALLE | VALORES JCALCULOST™ ENERO | FEBRERO | WARZO | ABRIL | MAYO [ JUNIO | [ NOVIEMERE |
PRODUCCIONIREQUERIDA 500.00 55000 [ 60500 [ 66550 | 73205 [ 80526 | 1071.79 1178.97 1426.56
MANOMDEDBRAINDIRECTAPORPRODUCTO | HHIHIRRHIRRAIIAA2,000,0008 | THD,000,000 | 2,000,000 [#R2,000,000 | [, 000,000 | [#R2,000,000 | [HiR2,000,000 | [HHD,000,000 | 2,000,000 | [EHA2,000,000
MATERIALESANDIRECTOSIPORIPPRODUCTO KW (THFRTS500,000 | EEES00,0007| [HHFRS00,0001) MEMES00,0007| FHEFIS00,0000| [MHFS00,000)| FHFMS00,0000| [HHHS00,0002 | [FHFHNS00,000F| FHHFTS00,000| IHEHS00,0002) FHEMES00,0002
ENERGIAZ B, 776,800 [ (MMAD,654,480 [ M0,619,928 | MM 1,681,921 | MM2,850,113 | @M 4,135,124 | MR15,548,637 | MR 7,103,500 | MM8,813,850 | MR20,695,235 | MMR2,764,759 | MHRS,041,235
VIGILANCIA- (L, 199,043 | MMM, 199,043F( (MMM, 199,043 MMM, 199,043 MMM, 199,043 MM, 199,043F] MMM, 199,043 MMM, 199,043F] MMM, 199,043 MMM, 199,043F] MAM,199,0437] MMM, 199,0437
MANTENIMIENTO TB00,000 | MHMB00,000 | MANB00,000 | MENEB00,000 | HTHNE00,000 | MEMES00,000 | MHE00,000 | MHMNE00,000 | MIN300,000 | MANB00,000 | MENE300,000 | MHITS00,000
ARRENDAMIENTOS | FERRIITR, 00,0007 D, 000,000 | 2,000,000 | 2,000,000 | [@HF2,000,000 | 2,000,000 | 2,000,000 | W2,000,000 | 2,000,000 | 2,000,000 | 2,000,000 | [@HE2,000,000 | E2,000,000
AGUA \memmoo,nmm TS 00,000 (HTS00,000 | EHMF500,000 | FHAFS00,000 | EHES00,000 | FHEHHSOC 0 (TIPS 00,000
DEPRECIACION @,250,0000[ FHHHL, 250,000 1250000 125000 1250000 1250000 1250000 1250000
(OTROS RS 00,0008 TS 00,000 500000 50000 500000 500000 500000
EMPAQUE Wi ) (WEERI200 | CHEEER 32,500 | REWRNAS,750 | CHEERI60,325 | EEMN76,358 | CHREMI93,993 | MEMEP13,393 | MHEMN34,732 284,026 | MHNEEB12,428 | FEF343,671 | [HHHMG78,038
I
[ 17,158,343 | 18,049,273 | [MA9,029,206 | 0,107,321 | M21,293,149 | 2,597,560 | 24,032,411 | 25,610,748 | 27,346,919 | 29,256,706 | 81,357,473 | (83,668,315
. B ., . .
Distribuciéon costos indirectos
[TOTAL HORAS 4 PRODUCTOS 99.000 103.400 108.240 113.564 119.420 125.862 132.949 140744 149.318 158.750 169.125 180.537
[TASA CIF DE DISTIBUCION 173 175 176 177 178 180 181 182 183 184 185 186
TIEMPO REQUERIDO 1450000 | 15.050,00 [ 17.54500 | 19.29950 | 21.22945| 23.352,40 | 25.687,63| 28.25640 | 31.082,04 | 34.19024 | 37.609,27 | 41.370,19
TOTAL CIF APLICADO AL PRODUCTO 2.513.000,62 | 2.784.196,34 | 3.084.525,00 | 3.417.114,97 | 3.785.298,33 | 4.192.729,28 | 4.643.414,12 | 5.141.745,23 | 5.692.538,62 | 6.301.075,60 | 6.973.149,02 | 7.715.114,59
Calculo costo unitario
DETALLE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO Juuo AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE
INVENTARIO INICIAL MATERIA PRIMA S - 1S 687500|$ 756250 |$  831.875|5 915063 [$ 1006569 | $ 1107.226 [$ 1217.948 |$ 1339.743 |$ 1473717 |$ 1621089 |$ 1.783.198
|SUB TOTAL INVENTARIO INICIAL MATERIAPRIMA | § - |$ 687500|$ 756.250|$ 831.875($ 915063 $ 1.006.569 | $ 1.107.226|$ 1.217.948|$ 1.339.743[$ 1473.717($ 1621.089|$ 1.783.198
MAS: COMPRAS
COMPRA DE MATERIA PRIMA $ 14437500 $ 15.193.750 | $ 16.713.125| $ 18.384.438[$ 20.222.831|$ 22.245.169 | $ 24.469.686 [ $ 26.916.655 [ $ 29.608.320 | $ 32.569.152 | $ 35.826.068 [ $ 39.408.675
SUB TOTAL COMPRAS MP $ 14.437.500 | $ 15.193.750 | $ 16.713.125 | $ 18.384.438 | $ 20.222.881 | $ 22.245.169 | $ 24.469.686 | $ 26.916.655 | $ 29.608.320 | $ 32.569.152 | $ 35.826.068 | $ 39.408.675
IMAS: COSTOS Y GASTOS EN COMPRAS B - s - s o ) ] - ¢ ] - ¢ ] - [s - |s -
IGUAL: COMPRAS BRUTAS $ 14.437.500 | $ 15.193.750 | $ 16.713.125 | $ 18.384.438 | $ 20.222.881 | $ 22.245.169 | $ 24.469.686 | $ 26.916.655 | S 29.608.320 | $ 32.569.152 | $ 35.826.068 | $ 39.408.675
MENOS: DESCUENTOS Y DEVOLUCIONES EN COMPRA{ $ - s - s - |$ S - s B - s - |$ - s S - |s -
IGUAL: COMPRAS NETAS $ 14437.500 | $ 15.193.750 | $ 16.713.125 [ $ 18.384.438 | $ 20.222.831 | $ 22.245.169 | $ 24.469.686 [ $ 26.916.655 | $ 20.608.320 | $ 32.569.152 | $ 35.826.068 | $ 39.408.675
IGUAL: MATERIA PRIMA DISPONIBLE PARA PRODUCCY $ 14.437.500 | $ 15.881.250 | $ 17.469.375 | $ 19.216.313 | $ 21.137.944 | $ 23.251.738 | $ 25.576.912 | $ 28.134.603 | $ 30.948.063 | $ 34.042.870 | $ 37.447.157 | $ 41.191.872
MENOS: INVENTARIO FINAL DE MATERIAS PRIMAS
INVENTARIO FINAL DE MATERIA PRIMA $  687.500|$ 756250 |$  831875|$  915.063[$ 1006569 |$ 1107.226|$ 1217.948|$ 1339.743[$ 1473717|$ 1621.089|$ 1783198[$ 1961518
|SUBTOTAL DE INVENTARIO FINAL DE MATERIASPRIM| $ 687500 | $  756.250 | $  831.875|$ 915.063[$ 1.006.569 |$ 1.107.226|$ 1.217.948|$ 1339.743[$ 1473.717|$ 1.621.089|$ 1783.198|$ 1.961.518
IGUAL: PPTO DEL COSTO MP UTILIZADA EN PRODUCC| $ 13.750.000 | $ 15.125.000 | $ 16.637.500 | $ 18.301.250 | $ 20.131.375 | $ 22.144.513 | $ 24.358.964 | $ 26.794.860 | $ 29.474.346 | $ 32.421.781 | $ 35.663.959 | $ 39.230.355
[MAS: COSTO DE LA MANO DE OBRA DIRECTA $ 13931190$ 1532431|$ 1685674 |$ 1854.241[$ 2039665|$ 2243.632|$ 2467.995|$ 2714.794[$ 2986274|$ 3.284.901|$ 3613.391[$ 3974730
IMAS: COSTOS CIF $ 2513091|$ 2784196 $ 3.084.525|$ 3417.115[$ 3785298|$ 4.192729|$ 4.643414|$ 5141745[$ 5692539|$ 6301076 $ 6973.149[$ 7715115
IGUAL: COSTO DE LA PRODUCCION $ 17.656.209 | $ 19.441.627 | $ 21.407.699 | $ 23.572.606 | $ 25.956.338 | $ 28.580.873 [ $ 31.470.373 | $ 34.651.400 | $ 38.153.158 | $ 42.007.757 | $ 46.250.499 | $ 50.920.199
MAS: INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTO EN PROCESO
IGUAL: COSTO DE LA PRODUCCION EN PROCESO $ 17.656.209 | $ 19.441.627 | $ 21.407.699 | $ 23.572.606 | $ 25.956.338 | $ 28.580.873 | $ 31.470.373 | $ 34.651.400 | $ 38.153.158 | $ 42.007.757 | $ 46.250.499 | $ 50.920.199
MENOS: INVENTARIO FINAL DE PRODUCCION EN PR $ - s - s - |$ ] - s - |$ - s - ¢ - s S - |s -
IGUAL: COSTO DE LA PRODUCCION TERMINADA $ 17.656.209 | $ 19.441627 | $ 21.407.699 | $ 23.572.606 | $ 25.956.338 | $ 28.580.873 | $ 31470.373 [ $ 34651400 | $ 38.153.158 | $ 42.007.757 | $ 46.250.499 [ $ 50.920.199
hAS:IN\/ENTARIOINICIALDEPRODUCFOTERMINAD S - |$ 1605110 |$ 1926648 |$ 2121484 |$ 2336024 |$ 2572250 | S 2832339 S 3118686 |5 3433922 |$ 3780944 S 4.162931|$ 4.583.383
IGUAL: COSTO DE LA PRODUCCION DISPONIBLE S 17.656.209 | $ 21.046.737 | $ 23.334.346 | $ 25.694.090 [ 28.292.362 | $ 31.153.123 | $ 34.302.711 | $ 37.770.085 [ 41.587.081 | $ 45.788.701 | $ 50.413.430 | § 55.503.582
MENOS: INVENTARIO FINAL DE PRODUCTO TERMINA| $  1.605.110 | $  1.926.648 | $ 2.121.484|$ 2336024 [$ 2572250|$ 2.832339|$ 3.118686|$ 3.433.922|$ 3780.944[$ 4.162.931[$ 4.583383|$ 5.046.146
IGUAL: COSTO DE LA PRODUCCION VENDIDA BRUTA | $ 16.051.099 | $ 19.120.089 | $ 21.212.863 | $ 23.358.066 | $ 25.720.113 | $ 28.320.784 | $ 31.184.026 [ $ 34.336.163 | $ 37.806.137 | $ 41.625.770 | $ 45.830.047 | $ 50.457.436
MAS : AJUSTES EN EL COSTO $ ] - ¢ ] - ¢ - [$ - ¢ - [$ - ¢ - [$ - ¢ - [$ -
MENOS: AJUSTES EN EL COSTO S - [$ - S - [$ - S - [$ - | - [$ - S - [$ - | - [$ -
IGUAL: COSTO NETO DE LA PRODUCCION VENDIDA [ $ 16.051.099 | $ 19.120.089 | $ 21.212.863 | $ 23.358.066 | $ 25.720.113 [ $ 28.320.784 | $ 31.184.026 | $ 34.336.163 | $ 37.806.137 | $ 41.625.770 [ § 45.830.047 | $ 50.457.436

1
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Calculo costo unitario y precio de venta

UNIDADES PRODUCIDAS 500 550 605 666 732 805 886 974 1.072 1.179) 1.297 1427
COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO $ 3210220 |§ 3476380 |$ 3506258 |§ 3509852 |$ 3513437 |§ 3516996 |$ 3520514 |§ 3523976 |$ 3527368 [$ 3530678 |§ 3533893 [$ 3537005
RENTABILIDAD ESPERADA 30%) 03] 03] 03] 03] 03] 03 03] 03 03] 03 03]
PRECIO DE VENTA $ 45.860 | $ 49663 | § 50089 | § 50.141 | $ 50192 | § 50.243 | § 50293 | § 50.343 | § 50391 | § 50438 | $ 50484 | § 50.529

Calculo de ventas totales

VENTAS PROYECTADAS 500 550 605 666 732 805 886 974 1072 1179 1.207 1427

(X) PRECIO DE VENTAUNITARIO § 458605  49663[S 50089 |8  50.141[S 501928  50243[§ 50293 |$  50343[§  50.391|$  50438|S  50484]$ 50529
(=) VENTAS PPTADAS PRODUCTO § 209301428 27.314413[S 30304090 | § 33.368.665 [§ 36743018 | § 40.458.263 [§ 44548608 |§ 49.051661§ 54008767 |$ 59.465.386 | § 65471.496 |$ 72.082052
[cosTo vEnTA [$ 16.051.099 [ $ 19.120.089 [ $ 21.212.863 [$ 23.358.066 | $ 25.720.113 [ $ 28.320.784 | S 31.184.026 [ S 34.336.163 | $ 37.806.137 | $ 41.625.770 | S 45.830.047 [ $ 50.457.436 |

Utilidad bruta proyectada

CANTIDADES 500,00 550,00 605,00 665,50 732,05 805,26 885,78 974,36 1071,79 1178,97 1296,87 1426,56
[VEnTas Is 22930142 | $ 27314413 | $ 30.304.090 | $ 33.368.665 | 36.743.018 | $  40.458.263 | $  44.548.608 | $  49.051.661 | $  54.008.767 | S  59.465.386 | S 65471.49 | 5 72.082.052
COSTOVENTA _|$ 16051009 [$ 19.120.089 | S 21212863 | $  23.358.066| S 25720113 | S 28.320.784 | S 31.184.026 | S 34.336.163 | S  37.806.137 | S 41625770 | S 45.830.047 | S 50.457.436
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ANEXO E

NORMA TECNICA PARA RECEPCION DEL MANGO EN LA PLANTA DE
PRODUCCION

NORMA TECNICA MANGO

Nombre cientifico: Mangifera indica

MANGO

Variedad: Magdalena River-Comun

1. OBJETIVO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el mango destinado a la produccién
de mango liofilizado por la empresa Colombia Tropical Liofilizados.

2.  ALCANCE

Esta norma se aplicara en el area de control de calidad, recepcion de fruta y proveedores.

3. DESCRIPCION

El mango es una drupa carnosa; importante por la presencia de:

- Minerales: Calcio-Foésforo-Hierro.

- Vitaminas: Carotenos-Tiamina-Niacina -Vitamina C.

Contiene agua, grasa, pigmentos y otras sustancias que le aportan suculencia, textura y
sabor exatico.

4.  CLASIFICACION: Mango calidad tipo industrial

El mango tipo industrial se clasifica basicamente por su grado de madurez que
debe ser asi:

4.1 Su pulpa debe tener estar en el grado de coloracion C Y D de color anaranjado.

Al clasificar la fruta con estos grados de madurez garantizamos homogeneidad de las
caracteristicas fisicoquimicas del producto.
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A. Inicio al 25% Estado de madurez 1
B. 26 al 50% Estado de madurez 2
C. 51 al 75% Estado de madurez 3
D. 76 al 100% Estado de madurez 4
1. °Brix 12.5-16
4.2 Cualidades 2. pH 4.0-5.0
fisicoquimicas 3. Acidez 0.35- 0.60
4. Ratio 37.1-26.6

5. CONDICIONES GENERALES

Los mangos deben estar:

5.1 Enteros.

5.2 Firmes.

5.3 Con un aspecto fresco.

5.4 Limpios de cualquier material o residuo extrafio.

5.5 Libres de humedad.

5.6 Libres de cualquier sabor y olor extrafio, ya sea por almacenarlo en sitios no
adecuados o al madurarlo con excesos de carburo causando el deterioro del sabor y
aroma caracteristico del mango.

6. EMPAQUE

6.1 Debe empacarse en canastillas plasticas.

6.2 Las canastillas se deben llenar hasta el tope que el fruto no sufra lesiones al
momento de formar las torres con las respectivas canastillas.

6.3 No se permite ningun tipo de relleno en las canastillas.

6.4 No se permiten canastillas con residuos de insumos agricolas.

6.5 En lo posible empacar en canastillas limpias.

7. TRANSPORTE

En el momento de transporte ocurren la mayor cantidad de dafios como magulladuras,
frutos partidos y contaminados con desechos organicos y quimicos. Es importante
escoger un buen medio de transporte y acondicionarlo acorde a las caracteristicas del
producto, empaque, estado de las carreteras, las condiciones ambientales y las
distancias.

7.1 Usar vehiculos con carpa preferiblemente de color blanco, que permite reflejar la
luz y evita la captacién de calor.

7.2 Se recomienda transportar la fruta en horas de la noche, aprovechando que la
temperatura baja.

7.3 Evitar demoras innecesarias.
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7.4 Realizar la carga y el descargue cuidadosamente.

7.5 Mantenimiento del vehiculo en buenas condiciones.

7.6 Evitar la emision y la accion de los gases de los vehiculos automotores.

7.7 Evitar la contaminacion por residuos quimicos, principalmente en el empaque.

7.8 NO transportar la fruta en vehiculos que transporten animales ni agroquimicos.

8. MOTIVO DE RECHAZO DE LA FRUTA AL MOMENTO DE LA RECEPCION
(Control de calidad)

8.1 Frutos sobre maduros.

8.2 Frutos con dafios mecanicos.

8.3 Presencia de insectos.

8.4 Fruta mal tratada.

8.5 Frutos que excedan un 10 % de Antracnosis.
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ANEXO F

NORMA TECNICA PARA RECEPCION DEL BANANO EN LA PLANTA DE
PRODUCCION

NORMA TECNICA BANANO

-~

e

e

T——

Nombre cientifico: Musa x paradisiaca
BANANO

Variedad: Lacatan

1. OBJETIVO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el banano tipo industrial
destinado a la produccion de banano liofilizado por la empresa Colombia Tropical
Liofilizados S.A.S.

2. ALCANCE

Esta norma se aplicara en el area de control de calidad, recepcion de fruta y
proveedores.

3. DESCRIPCION

El banano es una planta herbacea, de tamafio entre dos y cinco metros, segun las
especies de una cepa o rizoma salen hojas de tamafio creciente que se enrollan en
espiral y forman una especie de tronco, coronado por un penacho de hojas largas y
anchas, las hojas crecen durante tres meses y después aparece la flor que formara
las "manos” del racimo de frutos. Los frutos se desarrollan durante 80 a 90 dias
cuando los frutos se han desarrollado, se corta el racimo y también el tallo a nivel
del suelo, dejando crecer otros troncos ya en desarrollo.

4. CLASIFICACION: banano tipo industrial

La clasificacion se hace en forma visual por operarios que manejen la tabla de
colores del banano.
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4.1 CLASIFICACION POR COLOR

Frutas aptas para procesar clasificadas en color 4 al 6 incluidas en el recuadro rojo.

1. ° Brix 7.0-10
4.2 Cualidades fisicoquimicas 2. pH. 33-36
3. Acidez 1.0-1.5
4. Ratio 6.6 —7.0

5. CONDICIONES GENERALES

5.1 En lo posible tener un tamafo uniforme.

5.2 Debe presentarse entera, con el aspecto tipico de la variedad.

5.3 Debe estar fresca.

5.4 Limpia (sin algun residuo extrafo).

5.5 Sin indicios de humedad exterior.

5.6 Libre de hongos.

5.7 Sin tajaduras (dafios mecanicos).

5.8 Sin frutos en descomposicion.

5.9 Libre de insectos.

5.10 En lo posible sin golpes.

5.11 Sin dafos en la corona.

5.12 Con el pedunculo bien cortado en la base.

5.13 La corona no debe superar el 11 % de la superficie de la fruta.

6. EMPAQUE

6.1 Debe empacarse en canastillas plasticas de 20 kilos.

6.2 Las canastillas se deben llenar hasta el tope que el fruto no sufra lesiones al
momento de formar las torres con las respectivas canastillas.

6.3 Deben cubrirse con polietileno nuevo perforado para facilitar la evaporacion de
humedad y separados con cartdn nuevo para evitar contacto y magulladuras entre los
gajos de fruta.

6.4 No se permiten canastillas con residuos de insumos agricolas.

6.5 En lo posible empacar en canastillas limpias.

6.6 Los bananos en la canastilla no deben quedar apretadas.
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7. TRANSPORTE

En el momento de transporte ocurren la mayor cantidad de dafios como magulladuras,
frutos partidos y contaminados con desechos organicos y quimicos. Es importante
escoger un buen medio de transporte y acondicionarlo acorde a las caracteristicas del
producto, empaque, estado de las carreteras, las condiciones ambientales y las
distancias.

7.1 Usar vehiculos con carpa preferiblemente de color blanco, que permite reflejar la luz y
evita la captacion de calor.

7.2 Se recomienda transportar la fruta en horas de la noche, aprovechando que la
temperatura baja.

7.3 Evitar demoras innecesarias.

7.4 Realizar la carga y el descargue cuidadosamente.

7.5 Mantenimiento del vehiculo en buenas condiciones.

7.6 Evitar la emision y la accion de los gases de los vehiculos automotores.

7.7 Evitar la contaminacién por residuos quimicos.

7.8 NO transportar la fruta en vehiculos que transporten animales ni agrogquimicos.

8. MOTIVO DE RECHAZO DE LA FRUTA AL MOMENTO DE LA RECEPCION (Control

de calidad)
Con la seleccion se separan todos los frutos que impidan su procesamiento como:
* Fruta partidas » Deformes
* Fruta Rotas  Fruta con hongos
* Magulladas * Fruta con presencia de insectos
» Podridas * Fruta con indicios de fermentacion.

Nota: Se recomienda manejar una produccién limpia en los cultivos.
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ANEXO G

NORMA TECNICA PARA RECEPCION DE FRESA EN LA PLANTA DE
PRODUCCION.

NORMA TECNICA FRESA

Nombre cientifico: Fregarias Vesca

FRESA

Variedad: Califomia

1. OBJETIVO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la fresa tipo industrial destinada a
la produccion de fresa liofilizada por la empresa Colombia Tropical Liofilizados.

2.  ALCANCE

Esta norma se aplicara en el area de control de calidad, recepcion de fruta y
proveedores.

3. DESCRIPCION

Lo que se conoce como la fruta de fresa es en realidad un falso fruto, producto de
engrosamiento del receptaculo floral; de este receptaculo floral se encuentran gran
cantidad de semillas pequefias, que son frutos verdaderos llamados aquenios.

4. CLASIFICACION: Fresa tipo industrial

La fresa es una fruta climatérica; después de cosechada sigue madurando por tal razén
es importante cosecharla en el momento adecuado para soportar toda la manipulacion
que se le da.

El peso minimo de la fruta es de 6 gramos.

acuerdo con la siguiente escala de color:| | '
Marcando los requeridos por la empresa. e Y

El indice de madurez se determina de #Wé § 7~
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NORMA TECNICA FRESA

Color 0: Fresas de color blanco verdoso, bien desarrollado.

Color 1: Frutos de color blanco verdoso, con algunas areas rojas en la zona apical y
central.

Color 2: Fresas con aumento de color rojo en la zona apical.

Color 3: Frutos de color roja hasta el medio del fruto, presenta pequefos tonos rojos en
el céliz del fruto.

Color 4: El fruto aumenta el color rojo en la zona del caliz.

Color 5: La intensidad de color rojo aumenta, cubriendo la mayor parte del fruto.

Color 6: La fresa es de color rojo intenso y cubre toda la fruta.

1. © Brix 7.0-10
| - 2 bH 3.3-3.6
4.2 Cualidades f
ualidades fisico quimicas 3. Acidez 10-15
4. Ratio 6.6-7.0

5. CONDICIONES GENERALES

5.1 Deben presentarse enteras, con el aspecto tipico de la variedad.

5.2 De aspecto fresco y consistencia firme.

5.3 Limpias (sin ningln residuo extrafio).

5.4 Sin indicios de humedad exterior.

5.5 Sanas, libres de ataque de insectos o enfermedades.

5.6 Libre de hongos.

5.7 En lo posible dafios mecanicos.

5.8 Sin fresas en descomposicion.

5.9 Libre de insectos.

5.10 En lo posible sin golpes.

6. EMPAQUE

La fresa se debe empacar en canastillas de 18 kilos recubiertas con bolsas de polietileno
(nuevas), de color trasparente o blancas, para evitar la captacion de calor.

6.1 Las canastillas se deben llenar hasta el tope que el fruto no sufra lesiones.

6.2 No se permite ningun tipo de relleno en las canastillas.

6.3 No se permiten canastillas con residuos extrafos.

6.4 Empacar en canastillas limpias.

6.5 Las canastillas deben tener una superficie lisa.

7. TRANSPORTE

En el momento de transporte ocurren la mayor cantidad de dafios como magulladuras,
frutos partidos y contaminados con desechos organicos y quimicos. Es importante
escoger un buen medio de transporte y acondicionarlo acorde a las caracteristicas del
producto, empaque, estado de las carreteras, las condiciones ambientales y las
distancias.
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7.1 Usar vehiculos con carpa preferiblemente de color blanco, que permite reflejar la luz
y evita la captacion de calor.

7.2 Se recomienda transportar la fruta en horas de la noche, aprovechando que la
temperatura baja.

7.3 Evitar demoras innecesarias.

7.4 Realizar la carga y el descargue cuidadosamente.

7.5 Mantenimiento del vehiculo en buenas condiciones.

7.6 Evitar la emision y la accion de los gases de los vehiculos automotores.

7.7 Evitar la contaminacion por residuos quimicos.

7.8 NO transportar la fruta en vehiculos que transporten animales.

8. MOTIVO DE RECHAZO DE LA FRUTA AL MOMENTO DE LA RECEPCION
(Control de calidad)

Se realiza teniendo como criterio la sanidad de la drupa seleccionandola asi:

4.1 Fruta sobre madura

4.2 Inicios de fermentacioén

4.3 Presencia de hongos.

Nota: Se recomienda manejar una produccion limpia en los cultivos.
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ANEXOH

NORMA TECNICA PARA LA RECEPCION DE PINA EN LA PLANTA DE
PRODUCCION

NORMA TECNICA PINA

Nombre cientifico: Ananas Comosus

PINA
Variedad: MD 2- Oro Miel

1. OBJETIVO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la pifia tipo industrial destinada a la
produccion de pifia liofilizada por la empresa Colombia Tropical Liofilizados S.A.S.

2. ALCANCE

Esta norma se aplicara en el area de control de calidad, recepcion de fruta y proveedores.

3. DESCRIPCION

La pifia es una planta herbacea que puede alcanzar una altura de 1.20 a 1.50 metros. Su
tallo es vertical, corto y robusto con hojas alargadas, de bordes lisos 0 espinosos, provistas
de células especiales para almacenar agua. El fruto generalmente es cilindrico, pero en
algunas variedades es oval o conico de color verdoso amarillento, rojizo o amarillo oro
segun la variedad y el estado de madurez. El corazén es bastante grueso sobre todo en las
variedades de carne blanda.

4. CLASIFICACION: Pifia tipo industrial

La clasificacién se hace en forma visual por operarios que manejen la tabla de colores de la
pifia.

4.1 CLASIFICACION POR COLOR

Frutas aptas para procesar clasificadas en color 3 al 5 incluidas en el recuadro rojo.
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COLOR 0O COLOR 1 COLOR 2 COLOR 3 COLOR 4 COLOR 5 COLOR &
Centro de
Todos los ojos algunos ojos co-
estan verdes, aun el | mienzan a mostrar
color no quiebra quiebre de color

Algunos ojos ya Mayoria de los ojos | Todos los ojos ama- | Todos los ojos amari- Todos los ojos
muestran color. con quiebre de color rillos con algunas llos con muy pocas | amarillos sin partes
partes verdes partes verdes verdes.

Exterior .
Interior

Interior

Exterior

Corte longitudinal

Caorte transversal

Figura 1. Matrices de estudio mostradas en un corte longitudinal y
transversal del fruto.

1. °Brix 11. - 15.
4.2 Cualidades 2.pH 3.0-45
fisicoquimicas 3. Acidez 0.6-1.0

4. Ratio 18.3-15.0

5.

CONDICIONES GENERALES

5.1 En lo posible tener un tamafio uniforme.

5.2 Debe presentarse entera, con el aspecto tipico de la variedad.

5.3 Debe estar fresca.

5.4 Limpia (sin algun residuo extrafio).

5.5 Sin indicios de humedad exterior.

5.6 Libre de hongos.

5.7 Sin tajaduras (dafios mecanicos).

5.8 Sin frutos en descomposicion.

5.9 Libre de insectos.

5.10 En lo posible sin golpes.

5.11 Sin dafos en la corona.
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5.12 Con el pedunculo bien cortado en la base.

5.13 La corona no debe superar el 11 % de la superficie de la fruta.

6. EMPAQUE

6.1 Debe empacarse en canastillas plasticas de 22 kilos.

6.2 Las canastillas se deben llenar hasta el tope que el fruto no sufra lesiones al
momento de formar las torres con las respectivas canastillas.

6.3 No se permite ningun tipo de relleno en las canastillas.

6.4 No se permiten canastillas con residuos de insumos agricolas.

6.6 Las pifias en la canastilla no deben quedar apretadas.

6.5 En lo posible empacar en canastillas limpias.

7. TRANSPORTE

En el momento de transporte ocurren la mayor cantidad de dafios como
magulladuras, frutos partidos y contaminados con desechos organicos y
guimicos. Es importante escoger un buen medio de transporte y acondicionarlo
acorde a las caracteristicas del producto, empaque, estado de las carreteras,
las condiciones ambientales y las distancias.

7.1 Usar vehiculos con carpa preferiblemente de color blanco, que permite
reflejar la luz y evita la captacion de calor.

7.2 Se recomienda transportar la fruta en horas de la noche, aprovechando que
la temperatura baja.

7.3 Evitar demoras innecesarias.

7.4 Realizar la carga y el descargue cuidadosamente.

7.5 Mantenimiento del vehiculo en buenas condiciones.

7.6 Evitar la emision y la accion de los gases de los vehiculos automotores.

7.7 Evitar la contaminacion por residuos quimicos.

7.8 NO transportar la fruta en vehiculos que transporten animales ni
agroguimicos.

Cuando el producto es transportado a granel las pifias que tienen un indice de
maduracion menor deben depositarse en la parte inferior de la carga, quedando
las frutas maduras en la parte superior de carga.

El peso de la fruta debe ser soportado por la corona.

8. MOTIVO DE RECHAZO DE LA FRUTA AL MOMENTO DE LA RECEPCION
(Control de calidad)

Con la seleccion se separan todos los frutos que impidan su procesamiento
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como.

* Fruta partidas » Deformes

* Fruta Rotas * Fruta con hongos

» Magulladas * Fruta con presencia de insectos

* Podridas * Fruta con indicios de fermentacién.

Nota: Se recomienda manejar una produccion limpia en los cultivos.
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ANEXO |

PROCESO DE EXPORTACION

£ DOCUMENTOS
PROCESOS DESCRIPCION QUE SE GENERAN RESPONSABLES
La naviera hace una
cotizacion de los costos de
Cotizacion los servicios que ellos L .
; Cotizacion Naviera
Naviera prestan, para saber el
presupuesto que se
necesita.
Cotizacién La transportadora genera
transporte una cotizacién del valor de Cotizacién Agente trasportador
terrestre trasportar la mercancia.
Costeo del | Se hace una valoracion o
producto sobre el costo del producto. Cotizacion Exportador
Cotizacion de los | Se hace una cotizacion del o
Cotizacion Exportador
productos producto.
Se mira aspectos como: Orden de compra o
Negociacion Cantidad, forma de pago y P IMPORTADOR
X L contrato
tipo de negociacion.
Es el momento en el que el
APROBACION cliente  comprueba los
de la ficha | caracteristicas del . -
- : . Ficha técnica Importador
técnica requerida | producto, sus vistos
por el cliente. buenos y partidas
arancelarias
Anticipo o giro El cliente  adelanta una Importador
ICIp 9 parte del pago de la| TRANSFERENCIA b
Anticipo . Exportador
mercancia
* El exportador recibe el
pago de la mercancia a
través de su intermediario
DEL MERCADO
CAMBIARIO.

. « Con copia de Ia .
Re!ntegro de Declaracion de Exportacion FORMULARIO Bancps 0 gntldades
divisas financieras

(DEX), el exportador

diligencia la Declaracion De

Cambio correspondiente y

efectia la venta de las

divisas a su intermediario

cambiario.

EN CASO DE PACTAR

CARTA DE CREDITO EI

Carta crédito banco_ . com_erC|aI Carta crédito. Banco

colombiano recibe copia de Importador

la carta de crédito del
banco corresponsal
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garante como garantia de
pago Yy comunica al
exportador para que este
inicie los tramites para el
despacho de la mercancia.

Procedimiento que se hace
con la naviera para que su

A través de la pagina

Reserva con la | producto ueda ser
Naviera i%speccionad(? en unos web 0 INTRA -
. i’ NUMERO DE Exportador
(transporte tiempos acordados y asi
maritimo) dar fecha al importador REFERENCIA DE
. LA RESERVA
sobre cuando va a llegar la
mercancia a su poder.
Reserva y | Se efectian las reservas
coordinacién necesarias para el Soé_é(ggg\[/) ADE EXPORTADOR-
transporte transporte de la mercancia. IMPORTADOR
terrestre
. .| Que es el numero que me
Nawe_ra €MV1a | 4a la naviera como niimero BOOKING Naviera
Booking :
de reserva de mi contendor
Transportadora La transportadora envia las .
. s 1 ; Pdlizas Transportadora
envia y pélizas pélizas correspondientes
Expedicion pdliza | Se efectdan las pdlizas del
de transporte de | flete terrestre y maritimo
mercancias. gue correspondan
- Flete Polizas ASEGURADORA
terrestre
- Flete
Maritimo
Envio de | Se envian las instrucciones
instrucciones de | de embarque a la
embarque copia | transportador , naviera y | INSTRUCCIONES Exportador
a transportadora, | Agente de Aduana DE EMBARQUE
naviera y agente
aduana.
Retiro de | Retiro el contenedor de la | CARTA RETIRO DE Transportadora
contenedor fabrica al puerto CONTENEDOR
Se elabora la factura de
Elaboracion ventg con el detalle y las
f cantidades del producto y Factura EXPORTADOR
actura P
los términos de
negociacion.
Acompafia la  factura
comercial y proporciona
informacion sobre:
Elaboracion lista | * El embalaje LISTA DE
de empaque » Las cantidades de bultos EMPAQUE EXPORTADOR
0 cajas
» Su contenido
* peso neto y bruto
Elaboracion carta | La firma el representante c
arta de

de
responsabilidad

legal que se responsabiliza
gue la mercancia no tiene

responsabilidad

Representante legal
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explosivos u otras

alteraciones

Firma electrénica.

TRAMITE VUCE

DECLARACION
JURAMENTADA

EXPORTADOR

Elaboracion de

El Agente de Aduana debe

planillas para | tener las planillas listas | Planillas INGRESO Agente de aduana
ingreso para la  salida del CONTENEDOR
contenedor. contenedor
Elaboracion SAE | Es el borrador del DEX.
(Solicitud | SAE AGENTE ADUANA
Autorizacion
Embarque)
HORA Y FECHA DE
INSPECCION
ANTINARCOTICOS
No siempre se hace a
— todos los contenedores, se
Perfilamiento del escogen al azar. Los
contenedor - para agentes de antinar.cc')ticos CITA PARA Antinarcéticos
inspeccién INSPECCION

antinarcoticos

se encargan de revisar la
mercancia para comprobar
que no hayan drogas
dentro de los contenedores
En algunos casos se pasan
por escaner

Instalacién sellos

Una vez se haya verificado
que el contenedor no tiene

Z ente precmtodse- alteraciones y cumple con | Sellos DEFINITIVOS Agente de aduana
9 los requisitos se le colocan
aduanas ;
los precintos
Cuando se comprueba que
L el contenedor esta
Instalacion correctamente se le Agente de
precintos \ . Sellos DEFINITIVOS gente C
; - instalan los precintos que Antinarcoéticos
Antinarcoéticos
sellan el contenedor para
ya no ser manipulado
Traslado de | Se transporta el contenedor
contenedores a | a un lugar donde pueda ser
inspeccion inspeccionado  por  los .
S Naviera
(coordinaciéon de | agentes a cargo.
cuadrillas y
gruas)
Inspeccion Agente de
Antinarcoticos Antinarcoticos
I Se realiza la inspeccion por
Inspeccion
INVIMA (Instituto parte deI,INVIMA cuando la
Nacional de | Mercancia . son
Vigilancia de medicamentos o alimentos VISTO BUENO Agente del INVIMA
giie para verificar que cumplen
Medicamentos y .y
) con los requisitos
Alimentos) .
establecidos
Ingreso de | Después de ser sellados Naviera
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contenedor a

los contenedores se ubican

patios y ubicacion | en el patio que les
corresponde
Es el documento que
expide la naviera que

Expedicion B/L

permite demostrar que la

B/L

Naviera

Bill of Lading . .
mercancia estd sobre el
buque
Es el documento mas
importante de la
Expedicion  del e’gportaf]'on porque q“?ga DECLARACION DE
DEX (Declaracion | 27610 asta que se recibe | ey pnpracioN - | AGENTE ADUANA
s el pago. Se debe guardar
Exportacion) ) DEX
junto con la factura, porque
puede ser solicitado por la
DIAN.
Es un documento que debe
acompafiar la exportacion
para identificarlo como un
producto nacional, y poder
Expedicion  del | aplicar a  preferencias
certificado de | arancelarias en caso de | Certificado de origen. AGENTE ADUANA
Origen algun acuerdo comercial.
* No todos los paises
exigen certificado de
origen.
Formato que le envia el | 10 +2. Documento el
exportador al cliente | cual se consigna los
dandole los detalles del siguientes pasos:
envio de la mercancia que 10 datos:
se presenta en Estados | Numero de Registro
Unidos. del importador.
La declaracion se realiza | Numero de Registro
exclusivamente por medios del consignatario.
electrénicos. Datos del vendedor.
e Datos del
comprador.
Elaboracion  del * Sgépsttigeﬂgﬁzo
10+2 : Exportador

(Estados Unidos)

Datos del fabricante
0 proveedor.
Pais de origen.
Partida arancelaria,
segln el Commodity
Harmonized Tariff
Schedule.
Datos del lugar de
llenado del
contenedor.

e Datos del
consolidado
(encargado de llenar
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el contenedor).
2 datos:
Plan de estiba del
buque.

Mensajes de estatus
de los contenedores.

Es el momento en el que el

Transito del : Orden de salida de .
producto llega a su destino Naviera
producto puerto
y se puede sacar del puerto
Nacionalizacion Cuando la mercancia se
por parte del | nacionaliza en el pais que Nacionalizacion Importador
Cliente acaba de ingresar
Transporte  del | Este es el destino final de
producto a | la mercancia cuando se transporte IMPORTADOR
Bodega del | transporta a la bodega del P Transportadora
Cliente. cliente
DESPUES DE LLEGAR la
Pago de la | mercancia a la bodega del
. . ) o9 Importador
mercancia. cliente éste realizard el
pago total de la mercancia
M N, El banco hace el cambio de EXPORTADOR
onetizacion. -
las divisas Banco

Fin del proceso.
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ANEXO J

RESOLUCION 5109 DE 2005
(Diciembre 29)
Diario Oficial No. 46.150 de 13 de enero de 2006
MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de

alimentos para consumo humano.

EL MINISTRO DE LA PROTECCION SOCIAL,
en ejercicio de sus atribuciones legales, en especial las conferidas por las
Leyes 92 de 1979y 170 de 1994 y el numeral 3 del articulo 20 del Decreto 205 de
2003,y

CONSIDERANDO:
Que el articulo 78 de la Constitucion Politica de Colombia, dispone: “(...) Seran
responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la produccion y en la
comercializacion de bienes y servicios, atenten contra la salud, la seguridad y el

adecuado aprovisionamiento a consumidores y usuarios (...)";

Que en virtud del articulo 565 de la Ley 92 de 1979, le corresponde al Ministerio de
Salud la oficializacion de las normas técnicas colombianas para todos los

productos de interés sanitario;

Que mediante la Ley 170 de 1994, Colombia aprueba el “Acuerdo de la
Organizacion Mundial del Comercio’, el cual contiene, entre otros, el “Acuerdo
sobre Obstaculos Técnicos al Comercio” que reconoce la importancia de que los
Paises Miembros adopten medidas necesarias para la proteccion de los intereses

esenciales en materia de seguridad de todos los productos, comprendidos los
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industriales y agropecuarios, dentro de las cuales se encuentran los reglamentos
técnicos;

Que de conformidad con lo establecido en el articulo 26 de la Decision Andina 376
de 1995 y el numeral 2.2 del articulo 20 del Acuerdo Sobre Obstaculos Técnicos al
Comercio, los reglamentos técnicos se establecen para garantizar, entre otros, los
siguientes objetivos legitimos: Los imperativos de la seguridad nacional; la
proteccion de la salud o seguridad humana, de la vida o la salud animal o vegetal,
o del medio ambiente y la prevencion de practicas que puedan inducir a error a los

consumidores;

Que de acuerdo con lo sefalado en el Decreto 3466 de 1982, los productores de
bienes y servicios sujetos al cumplimiento de normas técnicas oficializadas
obligatorias o reglamentos técnicos, seran responsables por que las condiciones
de calidad e idoneidad de los bienes y servicios que ofrezcan correspondan a las

previstas en la norma o reglamento;

Que el articulo 70 del Decreto 2269 de 1993 sefiala entre otros, que los productos
o0 servicios sometidos al cumplimiento de una norma técnica colombiana
obligatoria o un reglamento técnico, deben cumplir con estos independientemente

gue se produzcan en Colombia o se importen;

Que las directrices para la elaboracion, adopcion y aplicacién de reglamentos
técnicos en los Paises Miembros de la Comunidad Andina y a nivel comunitario se
encuentran contenidas en la Decision 562 de la Comunidad Andina, la cual
establece en el articulo 90 numeral 3 literal d), que los reglamentos técnicos que
se elaboren, adopten y apliquen deberan establecer en relacion con los requisitos
de envase, empaque y rotulado o etiquetado, las especificaciones técnicas
necesarias de los envases 0 empaques adecuados al producto para su uso y
empleo, asi como la informacion que debe contener del producto, incluyendo su

contenido o medida;
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Que consecuentemente con lo anterior, con el fin de proteger la salud y calidad de
vida y en aras de contribuir a satisfacer las necesidades alimenticias, nutricionales
y de salud, es necesario definir los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir las materias primas para alimentos y los alimentos para consumo humano
envasados o empacados, basados en informacion clara y suficiente que no

induzca a error o engafo a los consumidores;

Que el reglamento técnico que se establece con la presente resolucion, fue
notificado a la Organizacibn Mundial del Comercio mediante el documento
identificado con la signatura G/TBT/N/COL/31 del 14 de mayo de 2003 y sobre el
cual no se presentd ninguna observacion por parte de los paises miembros de la
O.M.Cyel G3;

Que el articulo 47 del Decreto 205 de 2003 seflala que todas las referencias
legales vigentes a los Ministerios de Trabajo y Seguridad Social y de Salud, deben
entenderse referidas al Ministerio de la Proteccion Social;

Que en mérito de lo expuesto, este Despacho,

RESUELVE:

TITULO .
OBJETO Y CAMPO DE APLICACION.

ARTICULO 10. OBJETO. La presente resolucion tiene por objeto establecer el
reglamento técnico a través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir
los rétulos o etiquetas de los envases o empaques de alimentos para consumo
humano envasados o empacados, asi como los de las materias primas para
alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacion sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o

confusién y que permita efectuar una eleccion informada.
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ARTICULO 20. CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones de que trata la
presente resolucion aplican a los rotulos o etiquetas con los que se comercialicen
los alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi como los de
las materias primas para alimentos, bien sean productos nacionales e importados
gue se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas arancelarias seran
las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano
envasados o empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3, 4, 5, 7, 8, 9, 10,
11, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20 y 21 del Arancel de Aduanas, y las demas que
correspondan de acuerdo con la clasificacion. Estas deberan actualizarse
conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.

PARAGRAFO. Los alimentos envasados o empacados deberan cumplir con lo
estipulado en el reglamento técnico que se establece en la presente resolucion,
sin perjuicio del cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente para cada

alimento en particular o de sus materias primas.

TITULO Il
CONTENIDO TECNICO.

CAPITULO L.
DEFINICIONES.

ARTICULO 30. DEFINICIONES. Para efectos del reglamento técnico que se
adopta mediante la presente resolucion, deberan tenerse en cuenta las siguientes

definiciones:

ADITIVO ALIMENTARIO: Cualquier sustancia que no se consume normalmente
como alimento por si mismo, ni se usa como ingrediente basico del alimento,
tenga o0 no valor nutritivo, cuya adicién intencional al alimento en la fabricacion,

elaboracion, tratamiento, envasado o empaquetado, transporte 0 almacenamiento
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provogque, 0 pueda esperarse que provoque directa o indirectamente, el que ella
misma o sus subproductos lleguen a ser un complemento del alimento o afecten
sus caracteristicas. Esta definicién no incluye los “contaminantes” ni las sustancias
afadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales.
ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta
al organismo los nutrientes y la energia neces aria para el desarrollo de los
procesos biologicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no
alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que
se conocen con el nombre genérico de “especia’. No incluye cosméticos, el tabaco
ni las sustancias que se utilizan como medicamentos.

ALIMENTO ENVASADO: Todo alimento envuelto, empaquetado o embalado
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor o para fines de hosteleria.
ALIMENTO FRACCIONADO: Es todo alimento que dadas sus caracteristicas de
presentacion y empaque o0 envase, puede ser sometido a procesos de corte y/o
tajado y/o molido y/o rallado para su venta al consumidor.

ALIMENTO REEMPACADO O REENVASADO: Es todo alimento que en lugares
diferentes al sitio de fabricacion, es retirado de su empaque 0 envase original para
ser reempacado o reenvasado en presentaciones diferentes, cuyos parametros
microbioldgicos, fisicoquimicos, organolépticos y en general, de composicién son
idénticos a los del alimento del cual proceden

ALIMENTO PARA FINES DE HOSTELERIA: Aquellos alimentos destinados a
utilizarse en restaurantes, cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares
donde se preparan comidas para consumo inmediato.

ALIMENTOS E INGREDIENTES ALIMENTARIOS OBTENIDOS POR MEDIO DE
TECNOLOGIAS DE MODIFICACION GENETICA O INGENIERIA GENETICA: Se
definen como aquellos que son o0 que contienen organismos modificados
genéticamente obtenidos como resultado de la aplicacion de la tecnologia de
manipulacion de los genes. Esta definicion aplica también a los productos
obtenidos a partir de organismos modificados genéticamente, pero que no los

contienen.
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BIOTECNOLOGIA MODERNA: Se define como:
a) Técnicas in vitro de acido nucleico, incluidos el acido desoxirribonucleico
(ADN) recombinante y la inyeccion directa del acido nucleico en las células u
organismos, o
b) La fusion de células mas alla de la familia taxondémica, que superan las
barreras fisiolégicas naturales de la reproduccién o de la recombinacién y que
no son técnicas utilizadas en la reproduccion y seleccion natural.
CARA PRINCIPAL DE EXHIBICION: Parte del envase con mayor posibilidad de
ser exhibida, mostrada o examinada en condiciones normales y acostumbradas
para la exhibicion en la venta al por menor.
COADYUVANTE DE ELABORACION: Toda sustancia o materia prima, que no se
consume como ingrediente alimenticio por si mismo y que se emplea
intencionalmente en la elaboracion de materias primas, alimentos o0 sus
ingredientes, para lograr una finalidad tecnolégica durante el tratamiento o la
elaboracion.
CONSUMIDOR: Cualquier persona que compra o recibe alimento con el fin de
satisfacer sus necesidades.
CONTENIDO NETO: Cantidad de producto sin considerar la masa (tara) o
volumen del empaque, el cual debera cumplir con las caracteristicas descritas en
el anexo gque hace parte integral de la presente resolucion.
DECLARACION DE PROPIEDADES: Cualquier representacion que afirme,
sugiera o implique que un alimento tiene cualidades especiales por su origen,
propiedades nutritivas, naturaleza, elaboracion, composicion u otra cualidad
cualquiera.
ENVASE: Recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto
Unico, que los cubre total o parcialmente, y que incluye la tapa, los embalajes y
envolturas. Un envase puede contener varias unidades o tipos de alimentos
preenvasados cuando se ofrece al consumidor.
FECHA DE DURACION MINIMA: “Consumir preferentemente antes de”, es la

fecha fijada por el fabricante, mediante la cual bajo determinadas condiciones de
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almacenamiento, expira el periodo durante el cual el producto es totalmente
comercializable y mantiene las cualidades especificas atribuidas técita o
explicitamente, no obstante, después de esta fecha, el alimento puede ser todavia
satisfactorio, pero no se considerara comercializable.

FECHA DE ENVASADO: La fecha en que se coloca el alimento en el envase, en
el cual se vendera.

FECHA DE FABRICACION: La fecha en que el alimento se transforma en el
producto descrito.

FECHA LIMITE DE UTILIZACION: “Fecha de vencimiento” - “Fecha limite de
consumo recomendada” - “Fecha de caducidad’, es la fecha fijada por el
fabricante, en que termina el periodo después del cual el producto, almacenado en
las condiciones indicadas, no tendra probablemente los atributos de calidad que
normalmente esperan los consumidores. Después de esta fecha, no se
considerara comercializable el alimento.

INGREDIENTE: Sustancia (s) que se emplean en la fabricacién o preparacion de
un alimento presente en el producto final, aunque posiblemente en forma
modificada, incluidos los aditivos alimentarios.

LOTE: Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas
similares fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se
identifican por tener el mismo codigo o clave de produccion.

PESO ESCURRIDO: Cantidad de producto sélido una vez se ha retirado el liquido
de cobertura.

MATERIA PRIMA: Sustancia natural o artificial, elaborada o no, empleada por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en
alimentos para consumo humano.

ORGANISMO VIVO MODIFICADO: Cualquier organismo vivo que posea una
combinacion nueva de material genético que se haya obtenido mediante la
aplicacion de la biotecnologia moderna.

No se consideran organismos vivos modificados los que se derivan de procesos

tales como:
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1. Fertilizacion in vitro.

2. Conjugacioén, trasduccion, transformacién, o cualquier otro proceso natural.

3. Induccion de poliploidia.

4. Mutagénesis.

5. Fusioén celular (incluyendo la fusién del protoplasto) o técnicas de hibridacion
donde las células /protoplastos del donante se incluyen en la misma familia
taxondémica.

ROTULADO O ETIQUETADO: Material escrito, impreso o gréafico que contiene el
rétulo o etigueta, y que acompafia el alimento o se expone cerca del alimento,
incluso en el que tiene por objeto fomentar su venta o colocacion.

ROTULO O ETIQUETA: Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o
gréfica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en

huecograbado o adherido al envase de un alimento.

CAPITULO II.
ROTULADO O ETIQUETADO DE ALIMENTOS.

ARTICULO 40. REQUISITOS GENERALES. Los rétulos o etiquetas de los
alimentos para consumo humano, envasados o empacados, deberan cumplir con
los siguientes requisitos generales:
1. La etiqueta o rétulo de los alimentos no debera describir o presentar el
producto alimenticio envasado de una forma falsa, equivoca o engafiosa o
susceptible de crear en modo alguno una impresion errénea respecto de su
naturaleza o inocuidad del producto en ningan aspecto.
2. Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras
representaciones graficas que hagan alusion a propiedades medicinales,
preventivas o curativas que puedan dar lugar a apreciaciones falsas sobre la

verdadera naturaleza, origen, composicién o calidad del alimento. Si en el
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rétulo o etiqueta se describe informacion de rotulado nutricional, debe
ajustarse acorde con lo que para tal efecto establezca el Ministerio de la
Proteccion Social.

3. El rétulo o etiqueta no deber& estar en contacto directo con el alimento,
salvo que el fabricante, envasador, empacador o reempacador obtenga ante
el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, la
correspondiente autorizacion, para lo cual los interesados deberan
suministrar los estudios que avalen la seguridad de las tintas utilizadas y del
papel o de cualquier otra base en la que se registre la informacion, de
manera que no se altere ni afecte la calidad sanitaria o inocuidad de los
productos alimenticios.

Cuando sea del caso, el Instituto Nacional de Medicamentos y Alimentos,
Invima, realizara los exadmenes de laboratorio para verificar la conformidad de
lo descrito en el presente numeral.

4. Los alimentos que declaren en su rotulado que su contenido es 100%
natural no deberén contener aditivos.

5. Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado emplea ndo palabras, ilustraciones o representaciones
graficas que se refieran o sugieran directa o indirectamente cualquier otro
producto con el que el producto de que se trate pueda confundirse, ni en una
forma tal que puede inducir al consumidor o comprador a suponer que el
alimento se relaciona en forma alguna con otro producto.

6. Cuando utilicen representaciones graficas, figuras o ilustraciones que
hagan alusion a ingredientes naturales que no contiene el mismo y cuyo
sabor sea conferido por un saborizante artificial, en la etiqueta o rétulo del
alimento junto al nombre del mismo debe aparecer, la expresion “sabor

artificial”.

ARTICULO 50. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O

ETIQUETADO. En la medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado
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o etiquetado; en el rétulo o etiqueta de los alimentos envasados 0 empacados
debera aparecer la siguiente informacion:
5.1. Nombre del alimento
5.1.1 El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento, normalmente
debera ser especifico y no genérico:
<Doctrina Concordante INVIMA>
Concepto 16090404 de 2016 INVIMA - Denominaciones del azucar y aspectos
relacionados con su importacion
a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en
la legislacion sanitaria, se debera utilizar por los menos uno de esos
nombres;
b) Cuando no se disponga de tales nombres, debera utilizarse una
denominacién comun o usual consagrada por el uso corriente como término
descriptivo apropiado, sin que induzca a error 0 a engafo al consumidor;
c) Se podra emplear un nombre “acuiado”, de “fantasia’ o “de fabrica’, o
‘una marca registrada”, siempre que vaya junto con una de las
denominaciones indicadas en los literales a) y b) del presente numeral, en
la cara principal de exhibicién.
<Doctrina Concordante INVIMA>
Concepto 16042560 de 2016 INVIMA - Consulta naturaleza y funciones de la
Especializada de Alimentos y Bebidas de la Comisién Revisora
5.1.2 En la cara principal de exhibicion del rétulo o etiqueta, junto al nombre del
alimento, en forma legible a vision normal, apareceran las palabras o frases
adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engafo al consumidor
con respecto a la naturaleza y condicién fisica auténtica del alimento que incluyan,
pero no se limiten, al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion,
condicion o el tipo de tratamiento al que ha sido sometido; tales como
deshidratacion, concentracion, reconstitucion, ahumado, etc.
<Doctrina Concordante INVIMA>
2017:
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Concepto 17093090 de 2017 INVIMA - Denominacion de alimentos

2016:

Concepto 16027057 de 2016 INVIMA - Marca bebidas energizantes

5.2. Listadeingredientes

5.2.1 La lista de ingredientes debera figurar en el rétulo, salvo cuando se trate de
alimentos de un anico ingrediente.

a) La lista de ingredientes deberd ir encabezada o precedida por un titulo
apropiado que consista en el término “ingrediente” o la incluya;

b) Deberan enunciarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial
(m/m) en el momento de la fabricacion del alimento;

c) Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos 0 mas ingredientes, estos
deben declararse como tales en la lista de ingredientes, siempre que vaya
acompafado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por
orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para
el gue se ha establecido un nombre en la legislacion sanitaria vigente, constituya
menos del 5% del alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los
aditivos alimentarios que desempefian una funcién tecnolégica en el producto
acabado;

d) En la lista de ingredientes debera indicarse el agua afiadida, excepto cuando el
agua forme parte de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo
empleados en un alimento compuesto y declarados como tales en la lista de
ingredientes. No sera necesario declarar el agua u otros ingredientes volatiles que
se evaporan durante la fabricacion;

e) Cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados destinados a ser
reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden de proporciones
(m/m) en el producto reconstituido, siempre gque se incluya una indicacion como la
siguiente: “INGREDIENTES DEL PRODUCTO CUANDO SE PREPARA SEGUN
LAS INSTRUCCIONES DEL ROTULO O ETIQUETA”.
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5.2.2 Se declarara, en cualquier alimento o ingrediente alimentario obtenido por
medio de la biotecnologia, la presencia de cualquier alergeno transferido de
cualquiera de los productos enumerados en el paragrafo del presente articulo.
Cuando no sea posible proporcionar informacion adecuada sobre la presencia de
un alergeno por medio del etiquetado, el alimento que contiene el alergeno no se
podra comercializar.

5.2.3 En la lista de ingredientes deberd emplearse un nombre especifico de
acuerdo con lo previsto en el numeral 5.1 sobre nombre del alimento, salvo
cuando:

a) Se trate de los ingredientes enumerados en el literal d) del numeral 5.2.1 de la
lista de ingredientes, y

b) El nombre genérico de una clase resulte mas informativo. En este caso, podran
emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen

a la clase correspondiente:

TABLA 1.
NOMBRES GENERICOS CORRESPONDIENTES A INGREDIENTES.

Clases de ingredientes Nombres genéricos

Aceites refinados distintos del aceite “‘Aceite”, junto con el término
de oliva. ‘vegetal” o “animal’, calificado
con el término “hidrogenado” o
“parcialmente hidrogenado”,

segun sea el caso.

Grasas refinadas. “‘Grasas”, junto con el término

“vegetal” o “animal’, segun sea
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Almidones distintos de los almidones

modificados quimicamente.

Todas las especies de pescado,
cuando este constituya un
ingrediente de otro alimento vy
siempre que en el rétulo y Ia
presentacion de dicho alimento, no
se haga referencia a una

determinada especie de pescado.

Toda clase de carne de aves de
corral, cuando dicha carne
constituya un ingrediente de otro
alimento y siempre que en el rotulo y
la presentacion de dicho alimento no
se haga referencia a un tipo de

carne de aves de corral.

Toda clase de queso, cuando un
queso o0 una mezcla de quesos
constituyan un ingrediente de otro
alimento y siempre que en el rétulo y
la presentacion de dicho alimento no
se haga referencia a un tipo

especifico de queso.
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“Almidon”, “Fécula’.

“Pescado”.

“Carne de aves de corral”.

“Queso’.

“Especia”, “‘especias’,
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Todas las especias y extractos de
especias en cantidad no superior al
2% en peso, solas o mezcladas en el

alimento.

Todas las hierbas arométicas o
partes de hierbas aromaticas en
cantidad no superior al 2% en peso,

solas o0 mezcladas en el alimento.

Todas las clases de preparados de
goma utilizados en la fabricacion de
la goma base para la goma de

mascar.
Sacarosa
dextrosa

Dextrosa anhidra vy

monohidratada.

Todos los tipos de caseinatos.

Manteca de cacao obtenida por

presion extraccion o refinada.

Frutas confitadas, sin exceder del

10% del peso del alimento.

mezclas de especias’,

‘condimentos” segun sea el

caso.
“Hierbas aromaticas” o)
“mezclas de hierbas

aromaticas”, segun sea el caso.

“Goma base”.

“Azucar”.

“‘Dextrosa” o “glucosa’.

“Caseinatos”.

“Manteca de cacao”.

“Frutas confitadas”.

c) No obstante lo estipulado en el literal a) del numeral 5.2.3. Deberan declararse
siempre por sus nombres especificos la grasa de cerdo, la manteca, la grasa de

bovino y la grasa de pollo;
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d) Cuando se trate de aditivos alimentarios de uso permitido en los alimentos en
general, pertenecientes a las distintas clases, deberan emplearse los siguientes
nombres geneéricos, junto con el nombre especifico y se podra anotar de manera
opcional el numero de identificacion internacional:

. Acentuador de sabor.

. Acidulante (acido).

. Agente aglutinante.

. Antiaglutinante.

. Anticompactante.

. Antiespumante.

. Antioxidante.

. Aromatizante.

© 00 N O O b W N P

. Blanqueador.

[EnY
o

. Colorante natural o artificial.

[
[

. Clarificante.

=
N

. Edulcorante natural o artificial.

=
w

. Emulsionante o Emulsificante.

H
'S

. Enzimas.

=
ol

. Espesante.

=
()]

. Espumante.

-
\]

. Estabilizante o Estabilizador.

IR
oo

. Gasificante.

[y
(o]

. Gelificante.

N
o

. Humectante.

N
=

. Antihumectante.

N
N

. Incrementador del volumen o leudante.

N
w

. Propelente.

N
N

. Regulador de la acidez o alcalinizante.

N
ol

. Sal emulsionante o sal emulsificante.

N
(o]

. Sustancia conservadora o conservante.
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27. Sustancia de retencion del color.

28. Sustancia para el tratamiento de las harinas.

29. Sustancia para el glaseado.

30. Secuestrante;

e) Cuando se trate de aditivos alimentarios que pertenezcan a las respectivas
clases aprobados por el Ministerio de la Proteccién Social o en su defecto figuren
en las listas del Codex de Aditivos Alimentarios cuyo uso en los alimentos han sido
autorizados, podran emplearse los siguientes nombres genéricos:

1. Aroma(s) y aromatizante(s) o Sabor(es) - Saborizante(s).

2. Almidon(es) modificado(s).

La expresion “aroma” debera estar calificada con los términos “naturales”,
“‘idénticos a los naturales”, “artificiales” o con una combinacién de los mismos,
segun corresponda;

f) Cuando un aditivo requiera alguna indicacién o advertencia sobre su uso se
debe cumplir lo establecido en la legislacion sanitaria vigente;

g) Cuando se utilice Tartrazina debe declararse expresamente y en forma visible
en el rotulo del producto alimenticio que este contiene Amarillo numero 5 o
Tartrazina;

h) Cuando a un alimento le sea adicionado Aspartame como edulcorante artificial
se debe inclur wuna leyenda en e r6tulo en el que se
indique: “FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA”.

5.2.4 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios:

5.2.4.1 Todo aditivo alimentario que por haber sido empleado en las materias
primas u otros ingredientes de un alimento, se transfiera a este alimento en
cantidad notable o suficiente para desempefiar en él una funcion tecnolégica, sera
incluido en la lista de ingredientes.

5.2.4.2 Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades
inferiores a las necesarias para lograr una funcion tecnolégica y los coadyuvantes

de fabricacion, estaran exentos de la declaracion en la lista de ingredientes. La
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excepcion no aplica a los aditivos alimentarios y coadyuvantes de fabricaciéon
enumerados en el paragrafo del presente articulo.

<Doctrina Concordante INVIMA>

Concepto 16106074 de 2016 INVIMA - Ingredientes en rotulado de productos

5.3. Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 El contenido neto debera declararse en unidades del sistema métrico
(Sistema Internacional).

5.3.2 El contenido neto debera declararse de la sigu iente forma:

a) En volumen, para los alimentos liquidos;

b) En peso, para los alimentos solidos;

c) En peso o volumen, para los alimentos semisélidos o viscosos.

5.3.3 Ademaés de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en
un medio liquido, debera indicarse en unidades del Sistema Internacional el peso
escurrido del alimento. Para efectos de este requisito, por medio liquido se
entiende: Agua, soluciones acuosas de azUcar o sal, zumos (jugos) de frutas y
hortalizas, en frutas y hortalizas en conserva Unicamente o vinagre, solos o
mezclados.

5.4. Nombrey direccion

5.4.1 Deberéa indicarse el nombre o razén social y la direccion del fabricante,
envasador o reempacador del alimento segin sea el caso, precedido por la
expresion “FABRICADO o ENVASADO POR”.

5.4.2 Para alimentos nacionales e importados fabricados en empresas o fabricas
gue demuestren tener mas de una sede de fabricacion o envasado, se aceptara la
indicacion de la direccion corporativa (oficina central o sede principal).

5.4.3 En los productos importados debera precisarse ademas de lo anterior el
nombre o razon social y la direccién del importador del alimento.

5.4.4 Para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por terceros
en el rotulo o etiqueta deberd aparecer la siguiente leyenda: “FABRICADO,
ENVASADO O REEMPACADO POR (FABRICANTE, ENVASADOR O
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REEMPACADOR) PARA: (PERSONA NATURAL O JURIDICA AUTORIZADA
PARA COMERCIALIZAR EL ALIMENTO)”.

5.5. Identificacion del lote

5.5.1 Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier modo, pero de
forma visible, legible e indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro
(numérico, alfanumérico, ranurados, barras, perforaciones, etc.) que permita
identificar la fecha de produccion o de fabricacion, fecha de vencimiento, fecha de
duraciéon minima, fabrica productora y el lote.

5.5.2 La palabra “Lote” o la letra “L” debera ir acompanada del codigo mismo o de
una referencia al lugar donde aparece.

5.5.3 Se aceptara como lote la fecha de duracién minima o fecha de vencimiento,
fecha de fabricacion o produccién, cuando el fabricante asi lo considere, siempre y
cuando se indique la palabra “Lote” o la letra “L”, seguida de la fecha escogida
para tal fin, cumpliendo con lo descrito en los subnumerales 5.4.2 y 5.6 de la
presente disposicion, segun el caso.

<Doctrina Concordante INVIMA>

Concepto 16090404 de 2016 INVIMA - Denominaciones del azucar y aspectos
relacionados con su importacion

5.6. Marcado de lafecha e instrucciones parala conservacion

5.6.1 Cada envase debera llevar grabada o marcada en forma visible, legible e
indeleble la fecha de vencimiento y/o la fecha de duracién minima.

5.6.2 No se permite la declaracion de la fecha de vencimiento y/o de duracién
minima, mediante el uso de un adhesivo o sticker.

5.6.3 Si no esta determinado de otra manera en la legislacion sanitaria del
producto, regira el siguiente marcado de la fecha:

a) Las fechas de vencimiento y/o duracién minima se deben indicar en orden
estricto y secuencial: Dia, mes y afo, y declararse asi: el dia escrito con niumeros
y no con letras, el mes con las tres primeras letras o en forma numeérica y luego el
afo indicado con sus dos ultimos digitos;

b) Las fechas de vencimiento y/o de duracién minima constaran por lo menos de:
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1. El diay el mes para los productos que tengan un vencimiento no superior a tres
meses.

2. El mes y el afio para productos que tengan un vencimiento de mas de tres
meses;

c) Cuando de acuerdo con el literal b) el marcado de las fechas utilice anicamente
dia y mes, el mes debe declararse con las tres primeras letras y cuando utilice
Unicamente el mes y afo, y el mes se declare en forma numérica, el afio debe
declararse con cuatro digitos;

d) La fecha de vencimiento o fecha limite de utilizacién debera declararse con las
palabras o abreviaturas:

1. “Fecha limite de consumo recomendada”, sin abreviaturas.

2. “Fecha de caducidad”, sin abreviaturas.

3. “Fecha de vencimiento” o su abreviatura (F. Vto.).

4. “Vence” o su abreviatura (Ven.).

5. “Expira” o su abreviatura (Exp.).

6. “Consumase antes de...” o cualquier otro equivalente, sin utilizar abreviaturas;

e) Cuando se declare fecha de duracion minima se hara con las palabras:

1. “Consumir preferentemente antes de...”, cuando se indica el dia.

2. “Consumir preferentemente antes del final de...” en los demas casos;

f) Las palabras prescritas en los literales d) y e) del presente numeral deberan ir
acompafada de:

1. Lafecha misma, o

2. Unareferencia al lugar donde aparece lafecha;

g) No se requerira la indicacion de la fecha de vencimiento y/o de duracion minima
para:

1. Frutas y hortalizas frescas, incluidas las papas que no hayan sido peladas,
cortadas o tratadas de otra forma analoga.

2. Productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se
consuma por lo general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion.

3. Vinagre.
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4. Sal para consumo humano.

5. Azucar sdélido.

6. Productos de confit eria consistentes en azucares aromatizados y/o coloreados.
7. Goma de mascar.

8. Panela.

5.6.4 Ademas de la fecha de vencimiento y/o de duracion minima, se indicara en
el rotulo, cualquier condicion especial que se requiera para la conservacion del
alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la fecha.

5.7 Instrucciones para el uso

La etiqueta debera contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo
de empleo, incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta
utilizacion del alimento.

5.8 Registro Sanitario

Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con lo establecido en el
articulo 41del Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, sustituyan o
adicionen, deberan contener en el rétulo el numero del Registro Sanitario expedido
por la autoridad sanitaria competente.

6. Requisitos Obligatorios Adicionales

6.1 Etiquetado cuantitativo de los ingredientes.

6.1.1 Cuando el etiguetado de un alimento destaque la presencia de uno o mas
ingredientes valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento
produzca el mismo efecto, se debera declarar el porcentaje inicial del ingrediente
(m/m) en el momento de la fabricacion. Para este efecto, no se consideran
ingredientes valiosos y/o caracterizantes las sustancias afiadidas al alimento para
mantener o mejorar las cualidades nutricionales.

6.1.2 Asi mismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo
contenido de uno o mas ingredientes, deberad declararse el porcentaje del
ingrediente (m/m) en el producto final.

6.1.3 La referencia en el nombre del alimento a un determinado ingrediente no

implicara, por si solo, que se le conceda un relieve especial. La referencia, en la
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etiqueta del alimento, a un ingrediente utilizado en pequefia cantidad y/o
solamente como aromatizante, no implicara por si sola, que se le conceda un
relieve especial.

PARAGRAFO. Teniendo en cuenta que los siguientes alimentos e ingredientes
causan hipersensibilidad, estos deben declararse siempre con su nombre
especifico, asi:

1. Cereales que contienen gluten (trigo, centeno, avena, cebada, espelta o sus
cepas hibridas, y productos de estos; entre otros).

. Crustéceos y sus productos.

. Huevos y subproductos.

. Pescado y productos pesqueros.

. Mani, soya y sus productos.

. Leche y productos lacteos (lactosa incluida).

. Nueces de arboles y sus productos derivados.

0o N O 0o A W DN

. Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.
El Ministerio de la Proteccién Social podra modificar esta lista, de acuerdo con las
investigaciones y desarrollos tecnologicos o las normas o directrices del Codex

Alimentarius.

ARTICULO 60. PRESENTACION DE LA INFORMACION EN EL ROTULADO O
ETIQUETADO. La informacion en el rotulado o etiquetado de alimentos se
presentara de la siguiente forma:

1. Los rotulos que se adhieran a los alimentos envasados deberan aplicarse de
manera que no se puedan remover o separar del envase.

<Doctrina Concordante INVIMA>

Concepto 16106074 de 2016 INVIMA - Ingredientes en rotulado de productos

2. Los datos que deben aparecer en el rétulo, en virtud de la presente
reglamentacion deberan indicarse con caracteres claros, bien visibles, indelebles y

faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compray uso.
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3. Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en esta deberd figurar toda
la informacién necesaria, o el rétulo aplicado al envase deberd poder leerse
facilmente a través de la envoltura exterior y no debera estar oculto por esta.

4. El nombre y el contenido neto del alimento deberan aparecer en la cara
principal de exhibicibn en la parte del envase con mayor posibilidad de ser
mostrada o examinada, en el mismo campo de vision. En el tamafio de las letras y
nameros para la declaracion del contenido neto, se debe utilizar la informacién

contenida en el Anexo Técnico que forma parte integral de la presente resolucion.

ARTICULO 70. ROTULADO @) ETIQUETADO DE ALIMENTOS
FRACCIONADOS REEMPACADOS O REENVASADOS. Los alimentos que se
fraccionen y reenvasen o reempaquen en expendios de alimentos para su
posterior comercializacion, deberan rotularse o etiquetarse de acuerdo con lo
establecido en la presente resolucion y deberan contener como minimo, la
siguiente informacion:

1. Nombre del alimento.

2. Contenido neto.

3. Nombre y direccion del fabricante o importador.

4. Nombre y direccion del fraccionador, reenvasador o empacador.

5. Numero o cédigo del lote de produccién.

6. Fecha de vencimiento y/o de duracién minima, acorde con el literal g) del
subnumeral 5.6.2 del articulo 50 de la presente resolucion.

7. Sistema de conservacion.

PARAGRAFO. Lo establecido en el presente articulo no aplica a los alimentos que
se fraccionen y reenvasen o reempaqguen en presencia del consumidor o en el

momento de la compra.

ARTICULO 80. ROTULADO FACULTATIVO. En el rotulado de alimentos podra

presentarse cualquier informacién o representacion gréfica, siempre que no esté
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en contradiccién con los requisitos establecidos en la presente reglamentacion o

en las disposiciones especificas de rotulado exigidas para cada alimento.

ARTICULO 90. ROTULADO DE ALIMENTOS IRRADIADOS. Sin perjuicio de los
requisitos de rotulado o etiguetado de alimentos sefalados en la presente
resolucion, la etiqueta de cualquier alimento que haya sido tratado con radiaciones
ionizantes, debera, ademas de cumplir con las normas que se expidan sobre la
materia, llevar una declaracion escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre
del alimento.

El uso del simbolo internacional indicativo de que el alimento ha sido irradiado, de
acuerdo con la figura que se muestra en el presente articulo, es discrecional, pero
cuando se utilice, debera fijarse de una forma tal que sobresalga inmediatamente
después del nombre del producto.

Figura. Simbolo Internacional de alimento irradiado

PARAGRAFO 1o0. Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en
otro alimento, deber& declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes.
PARAGRAFO 20. Cuando un producto que conste de un solo ingrediente se
prepare con materia prima irradiada, el rotulo del producto debera contener una

declaracién que indique el tratamiento.

ARTICULO 10. ROTULADO O ETIQUETADO DE ALIMENTOS IRRADIADOS U
OBTENIDOS POR MEDIO DE CIERTAS TECNICAS DE MODIFICACION
GENETICA O INGENIERIA GENETICA. Los alimentos irradiados o sometidos a
radiaciones ionizantes y los obtenidos por medio de ciertas técnicas de
modificacion genética o ingenieria genética, deberan cumplir con las disposiciones
especificas de rotulado o etiquetado que para el efecto expida el Gobierno

Nacional.
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ARTICULO 11. EXENCIONES DE LOS REQUISITOS DE ROTULADO DE
ALIMENTOS. Sé exceptuan de los requisitos de rotulado los siguientes productos
alimenticios:

1. Productos que por su naturaleza o tamafio de las unidades que se expendan o
suministren, no puedan llevar rétulo en el envase, o cuando no puedan contener
las leyendas sefialadas en el presente reglamento, lo llevaran en el empaque que
contenga dichas unidades.

2. Unidades pequefias cuya superficie mas amplia sea inferior a 10 cm? podran
guedar exentas de los requisitos sobre:

a) Lista de ingredientes;

b) Identificacion del lote;

c) Marcado de la fecha e instruccion para la conservacion e instrucciones para el
uso. Se exceptuan de este requisito las hierbas aromaticas y especias.
PARAGRAFO. Siempre que se cumpla con lo descrito en el numeral 2 del
articulo 60 de la presente disposicion, los envases reutilizables pirograbados
(vidrios retornables y tapas) deberan contener como minimo, bien sea en la botella
0 en la tapa, la siguiente informacion: Nombre del producto, ingredientes,
contenido neto, identificacion del lote, nombre del fabricante, fecha de vencimiento

y pais de origen.

CAPITULO III.
ROTULADO O ETIQUETADO DE MATERIAS PRIMAS DE ALIMENTOS.

ARTICULO 12. ROTULADO O ETIQUETADO DE MATERIAS PRIMAS DE
ALIMENTOS. El rétulo o etiqueta de los empaques o0 envases de las materias
primas de alimentos, debera tener minimo, la siguiente informacion:

1. Nombre de la materia prima.

2. Lista de ingredientes.

3. Contenido Neto.

4. Nombre y direccion del fabricante o importador.
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5. Pais de Origen.

6. Identificacion del Lote.

7. Fecha de Vencimiento o de duracion minima.

8. Condiciones de Conservacion.

PARAGRAFO 1lo. En cuanto a las materias primas de alimentos de produccion
nacional o importada, la informacion requerida debe ser establecida por el
fabricante y estampada por: El fabricante, el importador o el comercializador.
PARAGRAFO 20. En caso que la declaracion de la informacién correspondiente a
la identificacion del lote y la fecha de vencimiento de los embalajes de materias
primas, se haga mediante codigos o claves, la Autoridad Sanitaria debera llevar a
cabo la inspeccion, vigilancia y control de dicha informacion, con el propdésito de
poder expedir el correspondiente certificado sanitario en el sitio de ingreso al pais
o en el lugar de nacionalizacion, para lo cual, se podra avalar un documento
expido por el fabricante en el pais de origen que identifique claramente la
interpretacion de los cédigos o claves impresos en la planta de produccion.
PARAGRAFO 3o0. En caso de que la materia prima requiera ser fraccionada para
posterior comercializacion o uso, sus rotulos deberan contener los requisitos
establecidos en el presente articulo.

PARAGRAFO 40. Cuando por condiciones de empaque y manejo de volimenes,
se dificulte el rotulado de materias primas de alimentos, nacionales o importadas,
el fabricante o comercializador debe contar con un sistema de registro que

contenga la informacién requerida en la presente disposicion.

CAPITULO IV.
DISPOSICIONES COMUNES AL ROTULADO O ETIQUETADO DE ALIMENTOS
Y MATERIAS PRIMAS DE ALIMENTOS.

ARTICULO 13. ROTULADO O ETIQUETADO EN IDIOMA

EXTRANJERO. Cuando el contenido del rétulo o etiqueta original de los alimentos

y materias primas de alimentos importados aparezca en idioma diferente al
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espafol, deberd utilizarse un rétulo o etiqueta complementario que contenga en
idioma espafiol la informacién exigida en la presente resolucion.

PARAGRAFO. Lo dispuesto en el presente articulo, podra realizarse durante o
después del proceso de nacionalizacion, en bodegas inspeccionadas, vigiladas y
controladas por la autoridad sanitaria. Toda la informacion, debera ser
concordante con la establecida por el fabricante y/o estampada por el importador o
comercializador.

<Doctrina Concordante INVIMA>

Concepto 16090404 de 2016 INVIMA - Denominaciones del azlucar y aspectos

relacionados con su importacién

ARTICULO 14. MARCACION DE FECHA DE VENCIMIENTO Y DURACION
MINIMA. Previa autorizacion del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos, Invima, se podra marcar la fecha de vencimiento y/o de duracion
minima, en los envases o empaques de productos provenientes de paises en los
gue no sea requisito declarar dichas fechas.

PARAGRAFO 1lo. Para efectos de la autorizacion descrita en este articulo, el
interesado debera suministrar por cada lote y embarque, un documento emitido
por el fabricante del pais de origen en el que se especifique la fecha de
vencimiento y/o de duracion minima.

PARAGRAFO 20. En el tramite de expedicioén del Certificado de Inspeccion para
la Nacionalizacion, el interesado debera suministrar a las autoridades sanitarias
del puerto de ingreso de la mercancia, la autorizacion de que trata el presente

articulo.

ARTICULO 15. REQUISITOS PARA LA MARCACION DE FECHA DE
VENCIMIENTO Y DURACION MINIMA. El marcado de la fecha descrita en el
articulo anterior, debera llevarse a cabo en sitios inspeccionados, controlados y
vigilados por la autoridad sanitaria competente y en los empaques o envases a

marcar, se debe evidenciar desde el pais de origen, el nUmero o cédigo del lote de
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produccion, el cual debe coincidir con lo sefialado en la autorizacién emitida por el

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima.

ARTICULO 16. ROTULADO O ETIQUETADO DE AL IMENTOS Y MATERIAS
PRIMAS DE ALIMENTOS OBTENIDOS POR MEDIO DE CIERTAS TECNICAS
DE MODIFICACION GENETICA O INGENIERIA GENETICA. El Ministerio de la
Proteccion Social reglamentara los requisitos sobre el rotulado de los alimentos y
materias primas de alimentos modificados genéticamente para consumo humano y
los requisitos de rotulado y declaracion del contenido de nutrientes que deben

cumplir los alimentos envasados para consumo humano.

TITULO IlI.
DISPOSICIONES ADMINISTRATIVAS.

ARTICULO 17. CERTIFICADO Y EVALUACION DE LA CONFORMIDAD. El
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, y las
Entidades Territoriales de Salud que tengan capacidad técnica, deberan realizar la
Evaluacion de la Conformidad.

El Certificado de Evaluacion de la Conformidad podra ser expedido por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, o cuando sea del
caso, por los organismos de certificacion acreditados o reconocidos por dicha
Entidad, de conformidad con lo previsto en la Decisién 506 de la Comunidad

Andina.

ARTICULO 18. AUTORIZACION PARA EL AGOTAMIENTO DE EXISTENCIAS
DE ETIQUETAS Y USO DE ADHESIVOS. Las autorizaciones para el agotamiento
de etiquetas y uso de adhesivos, deben ser tramitadas ante el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, y seran aprobadas con base

en los lineamientos que para el efecto tenga establecido dicho Instituto.
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ARTICULO 19. VIGILANCIA Y CONTROL. Corresponde al Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, y a las Direcciones Territoriales
de Salud, ejercer las funciones de vigilancia y control para lo cual, podran aplicar
las medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de
conformidad con lo establecido en los articulos 576 y 577 de la Ley 92 de 1979 y
se regiran por el procedimiento establecido en el Decreto 3075 de 1997 o las

normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

ARTICULO 20. REVISION Y ACTUALIZACION. Con el fin de mantener
actualizadas las disposiciones del reglamento técnico que se establece con la
presente resolucién, el Ministerio de la Proteccion Social, de acuerdo con los
avances cientificos y tecnolégicos nacionales e internacionales aceptados,

procedera a su revision cuando lo estime pertinente.

ARTICULO 21. VIGENCIA Y DEROGATORIAS. La presente resolucion rige a
partir de su publicacion en el Diario Oficial y deroga las disposiciones que le sean

contrarias, en especial las Resoluciones 00485 y 001633 de 2005.

Publiquese y cumplase.
Dada en Bogota, D. C., a 29 de diciembre de 2005.
El Ministro de la Proteccion Social,
DIEGO PALACIO BETANCOURT.

ANEXO TECNICO.
DIMENSION DE LAS LETRAS Y NUMEROS PARA LA DECLARACION DEL
CONTENIDO NETO.

1. AREA DE LA CARA PRINCIPAL DE EXHIBICION

Estan excluidas las caras superior, inferior, bordes en las caras superior e inferior

de las latas y soportes o cuellos de botellas y jarras, y se determina como sigue:
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1.1 En el caso de envase rectangular, donde un lado completo pueda ser
propiamente considerado como el lado de la cara principal de exhibicion, sera el
resultado de multiplicar la altura por el ancho de ese lado.

1.2 En el caso de un envase cilindrico o casi cilindrico, sera el cuarenta por ciento
(40%) de la superficie total del recipiente; sin embargo, cuando el envase presente
una “cara principal de exhibicion” obvia, el area constara de la superficie completa,
de esa cara.

Ejemplos de tamafios de caracteres:

a) En los Estados Unidos de América, la Conferencia Nacional de Pesas y
Medidas (Manual NBS 130. 1992, p. 60), adopt6 las siguientes alturas minimas de

nameros Y letras para las declaraciones impresas del contenido neto:

o Altura minima de  Altura minima de la informacién del
Area de la cara principal de . i
los nimerosy las rotulo soplado, formado o moldeado

exhibicion
letras sobre la superficie del envase

Hasta 16 cm? 2mm 3mm

16 cm? a 100 cm? 3mm 4 mm

100 cm? a 225 cm? 4 mm 6 mm

225 cm? a 400 cm? 5mm 7 mm

400 cm? a 625 cm? 7 mm 8 mm

625 cm? a 900 cm? 9 mm 9 mm
900 cm? en adelante Proporcional Proporcional

b) El Consejo Directivo de la Comunidad Europea 76/211/EEC prescribe el tamafio
minimo de los caracteres con relacion al contenido neto como sigue:

] Altura minima de
Contenido Neto i
namerosy letras

3mm
Igual o menor que 200 g (0 cm?)
Mayor que 200 g (0 cm?®) hasta 1 kg (0 cm?) inclusive .
mm
Mayor que 1 kg (0 cm?®)
6 mm
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