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INTRODUCCION

En Colombia la produccion de frutas es una actividad econdémica importante que genera
empleo y contribuye al desarrollo regional. Sin embargo, una de las mayores dificultades que
enfrentan los productores de fruta es la falta de tecnologia y recursos para su procesamiento
y conservacion. En este contexto, surge la necesidad de implementar proyectos innovadores
que permitan agregar valor a la produccion de frutas, y en este caso especifico, la
construccién de una planta deshidratadora de frutas en Colombia es una alternativa viable y

atractiva.

Este proyecto contempla la necesidad del disefio y el estudio de impacto ambiental de una
planta deshidratadora de fruta en Pacho Cundinamarca, debido a que se ha evidenciado
perdida de frutas como es el caso de la naranja en su temporada de cosecha con el fin de su
aprovechamiento, para lo cual se plantea iniciar este proyecto en el municipio, buscando
minimizar su impacto ambiental a través del uso de préacticas sostenibles y amigables con el
medio ambiente, beneficiando no solo a los productores de fruta, sino también a los
consumidores, quienes podran disfrutar de productos alimenticios saludables, nutritivos y
con un mayor tiempo de vida util, impulsando asi el desarrollo econémico y social para
region, a través de la innovacioén y la tecnologia, contribuyendo al bienestar de los pequefios

productores de fruta.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Un tercio de todos los alimentos producidos a nivel mundial se pierden o se desperdician, de
acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
“Cada afio, 127 millones de toneladas de alimentos se van a la basura, lo que representa 223
kilogramos de alimentos perdidos o desperdiciados por persona al afio en América Latina.”

(FAO, 2019)

La pérdida significativa de alimentos muchas veces es resultado de las decisiones y acciones
de los proveedores en la cadena alimenticia debido que durante las explotaciones agricolas
se producen desperdicios por recolecciones en momentos inapropiados, las condiciones
climaticas, las practicas utilizadas en la recoleccion, la manipulacion y los problemas en la
comercializacion de la produccién. Solo en Colombia, estas pérdidas y desperdicios de
alimentos serian suficientes para alimentar a 8 millones de personas al afio,
aproximadamente. (FAO, 2019)

Debido a esta problematica, gran parte del desperdicio de alimentos esta en el proceso de
cosecha, transporte y venta de los productos agricolas, en este caso se puede observar que la
produccion supera la demanda acarreando mas gastos que ganancias, y se opta por dejar
perder los lotes de producto. Por tal motivo se busca reducir las pérdidas de cosecha de fruta
mediante el tratamiento y transformacion aumentando la vida util del producto por medio de
la eliminacién del porcentaje de agua de la fruta (Fresa, Banano y Naranja), ya que estas
frutas en su estado natural llegan a su punto méximo de maduracion lo que indica que no son
aptas para el mercado y consumo humano, se busca realizar el disefio de la planta para

proceso de deshidratacion donde se mejoran las caracteristicas fisicas del producto.

1.2. Pregunta problema

¢ Qué tipo de planta deshidratadora requiere el municipio de Pacho Cundinamarca que genere

los mejores beneficios para los productores y minimice los impactos ambientales?



2. JUSTIFICACION

La pérdida significativa de alimentos muchas veces es resultado de las decisiones y acciones
de los proveedores en la cadena alimentaria, segun el informe El Estado Mundial de la
Agricultura y la Alimentacién de la FAO, durante explotaciones agricolas se producen
desperdicios por recolecciones en momentos inapropiados, las condiciones climaticas, las
practicas utilizadas en la recoleccion, la manipulacién y los problemas en la comercializacion
de la produccion. “Las pérdidas en Colombia se dan en la etapa de produccién, con el 40,5%
(3,95 millones toneladas), seguido por 19,8% (1,93 millones toneladas) se pierde en proceso
postcosecha y almacenamiento, y el 3,5% (342 mil toneladas) en procesamiento industrial”.

(FAO, 2019)

En cuanto a la cosecha de frutas (Fresa, Naranja y Banano) en la Provincia de Rionegro es
notoria esta problematica debido a que muchas veces a los agricultores les resulta mejor dejar
las frutas en los arboles y en los cultivos, ya que no se obtiene ningun beneficio al recogerlas
puesto que cuesta mas cosecharlas, debido a los altos costos de produccién, entre ellos los
jornaleros y colaboradores del predio, es por esto que se desea realizar un disefio de una
planta deshidratadora de frutas (Banano, Fresa y Naranja) en la Provincia de Rionegro como
apoyo a las fincas productoras de fruta para el maximo aprovechamiento y conservacion para

consumo humano.

Segln Torres, (2020) “La mentalidad campesina tiene que cambiar y ello implica mas
inversion, toda la innovacidn, tecnificacion y respaldo para recuperar un agro totalmente en
el olvido, envejecido, con fincas desoladas y habitadas por personas de la tercera edad que
ya cumplieron su ciclo productivo”. Debido a esto se busca identificar alternativas que le
devuelvan la esperanza a los agricultores de la Provincia de Rionegro donde no vean perder
sus cosechas por falta de compradores, si no que puedan vender sus productos recibiendo una
retribucion justa y que decidan tecnificar cultivos, la mejor alternativa para tratar esta
problematica es por medio del proceso de deshidratacion de fruta el cual permite aumentar

su durabilidad.
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La asociacion gremial (ASOHOFRUCOL, s.f.) representa los intereses de los productores
colombianos buscando fortalecer el sector de horticola y de frutas en el pais, lo cual es muy
atractivo y favorable para el desarrollo del pais, pero en su desarrollo mantiene politicas de
las cuales no todos los productores tienen conocimiento y por ende no es posible su

cumplimiento.

La deshidratacion es un método empleado desde nuestros antepasados para la conservacion
de los alimentos como lo son las frutas, hortalizas, carnes, entre otros, este procedimiento
toma fuerza alrededor de 1996 y segun la secretaria de Desarrollo Agropecuario Industrial y
Turismo de Colombia, se incrementaron los cultivos. Sin embargo, debido a que el nivel de
exportacion no correspondia al nivel de cultivos, se opta por alternativas que permitan el
aprovechamiento de estos alimentos y la prolongacion de su conservacion, ademas de que es

una oportunidad para aprovechar frutas. (FRUTAS, s.f.)

Con el presente proyecto se desea brindar una alternativa en el mercado con el fin de utilizar
los productos agricolas de sobreproduccién de frutas (Fresas, Naranja y Banano) de las
cosechas, por medio de una planta de deshidratacion que ayude al aprovechamiento de este
fruto. Teniendo en cuenta lo anterior se busca disefiar e implementar un prototipo de planta
deshidratadora ubicada en la Provincia de Rionegro con el fin de determinar la funcionalidad,
tiempos de uso, manejo general del sistema de recoleccion, identificando su localizacion

adecuada con el apoyo de las herramientas de ingenieria.

Con este proyecto se busca incentivar los tres pilares fundamentales de la institucién el
emprendimiento ya que se busca por medio de esta planta la activacion agricola en la
Provincia de Rionegro con una alternativa innovadora para el municipio de Pacho,
Cundinamarca; sustentabilidad ambiental mediante un estudio de impacto ambiental,
teniendo en cuenta que se desea mejorar un proceso productivo agricola buscando el mayor
aprovechamiento de la cosecha y el desarrollo regional enfocado al municipio de Pacho
Cundinamarca buscando mejorar las condiciones para el campesino y el reconocimiento de

estos en la Provincia de Rionegro.
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general

Disefiar una planta deshidratadora de fruta que beneficie a los pequefios productores del
municipio de Pacho, Cundinamarca para el aprovechamiento y conservacion de la

sobreproduccién.

3.2. Objetivos especificos

e Identificar el tamafio, localizacion dptima, los equipos e instalaciones requeridas para la
produccion en la planta deshidratadora.

e Desarrollar la distribucién de planta identificando las necesidades del personal y
distribucion del espacio dentro de la planta mediante un borrador del disefio de la planta.

e Mediante el software AutoCAD realizar el disefio acorde a la necesidad de la empresa
identificando cada una de las &reas, maquinaria y materiales necesarios para su
funcionamiento.

e Aplicar el modelo por medio del software Flexim que permita visualizar el proceso
productivo de la planta.

12



4. ALCANCE Y DELIMITACIONES

El proyecto de disefio y estudio de impacto de una planta deshidratadora en el municipio de
Pacho, Cundinamarca, tiene como objetivo aprovechar la sobreproduccion de frutas (Banano,
Fresa y Naranja) en la provincia de Rionegro. El proyecto tendra como alcance el disefio de
una planta deshidratadora sostenible, la maquinaria requerida para un funcionamiento
adecuado y los elementos de proteccion necesarios en el proceso. El proyecto busca
minimizar impactos al medio ambiente por medio de los residuos agricolas se envian para

elaboracion de compostaje, también creard nuevos empleos y contribuira a la economia local.

Una de las limitaciones al realizar la investigacion es la poca informacion encontrada de los
datos de produccion del sector agropecuario de Pacho Cundinamarca y los municipios que
conforman la Provincia de Rionegro Cundinamarca, lo cual dificulta obtener informacion

actualizada que proporcionen una imagen de cuanto y que produce la Region.
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6. MARCO REFERENCIAL

6.1.Antecedentes

Disefio de una planta deshidratadora de fruta en este caso de Banano para la elaboracién de
harina, conservando las propiedades organicas de la fruta, realizando el disefio de plantay la
ubicacién de cada uno de los procesos y elementos necesarios para el funcionamiento de esta
planta. (Alex Sucunuta, s.f.)

Este proyecto es creado en base al alza de demanda que ha existido en los ultimos tiempos
de los frutos secos y deshidratados en el mercado, como una gran oportunidad en el pais de
Colombia. “generando asi el aprovechamiento de los vacios existentes en el mercado local

en cuanto a la oferta de este”. (Ledn & Hernandez, 2012).

Robalino & Chamorro (2012) Indican mediante el proyecto de una planta deshidratadora de
fruta y su respectiva investigacion una de las aplicaciones de la tecnologia en el area de

alimentos es la deshidratacion, técnica que ayuda a preservar por mayor tiempo los alimentos.

Alvarenga Flores, R. (2016) Ante la falta de informacion mercadoldgica técnica y de
capacitaciéon a los productores y procesadores, para incursionar en el area de productos
deshidratados, esta problematica donde los agricultores pierden su cosecha por precios bajos
que no cubren lo que invierten en sus cultivos es importante investigar técnicas de

conservacion para disminuir las pérdidas de fruta.

En el Ecuador el proyecto del disefio de una planta deshidratadora de frutas tropicales nace
a causa de la pérdida de fruta en Lumbaqui, provincia de Sucumbios y es centrada la idea en
las frutas como la pifia y el mango, haciendo énfasis en el disefio de los procesos requeridos
para la elaboracion del producto, los respectivos diagramas de flujo, las dimensiones de la

maquinaria y los equipos necesarios. (Santander, 2018)

14



7. MARCO TEORICO

Deshidratacion: Es un proceso en el cual se elimina el agua que poseen los alimentos
generando que se conserven por mas tiempo evitando la proliferacion de microorganismos,
por medio de calor y esta puede ser generada por fosiles o por medio de energia solar.
(Santander, 2018)

Deshidratacion de frutas: El proceso de deshidratacion implica la eliminacion del agua
presente en estos materiales, lo que ayuda a prolongar su vida datil, prevenir la
descomposicion y reducir el peso para facilitar el almacenamiento y transporte.

Planta deshidratadora: Una planta deshidratadora es una instalacion o fabrica disefiada
para eliminar el contenido de agua o humedad de diversos materiales, como alimentos,

productos quimicos, productos farmacéuticos, hierbas, frutas, vegetales, entre otros.

Deshidratacion solar: Los deshidratadores solares utilizan la radiacion solar como energia
para calentar el aire interno y Asimismo retirar el agua qué es extraido de tejido de carnes,
hortalizas o en este caso de las frutas, y estos alimentos al ser deshidratados pueden
conservarse hasta por un afio sin perder sus propiedades nutritivas, la deshidratacion solar es
tomada como una alternativa renovable dentro de las microindustrias y un desarrollo
econdmico para los pequefios agros productores. El sol es la fuente principal de energia que
es absorbida por las paredes del colector y son calentadas por conduccién, El aire que ingresa
se calienta Y en un proceso de conveccidn circula dentro del area de la deshidratacion es de
aire cargado de humedad sale por el area de evacuacién y queda en el ambiente, este proceso
dependera de la condicion climatica del dia y el &rea donde se encuentra ubicado. (ECOTEC,
s.f.)
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Deshidratacion Osmotica: Consiste en sumergir un producto alimenticio en una solucion
con una alta presion osmotica, lo cual crea un gradiente de potencial quimico entre el agua
contenida en el alimento y el agua en la solucion, originando el flujo de agua desde el interior
del producto, para igualar los potenciales quimicos del agua en ambos lados de las
membranas de las células del vegetal. Estas son semipermeables y permiten el paso del agua
y muy poco el de soluto, produciéndose como efecto neto, la pérdida de agua por parte del
producto. (AGRIS, 1999)

Deshidratacion liofilizacion: Es un proceso de conservacion mediante sublimacion utilizado
con el fin de reducir las pérdidas de los componentes volatiles o termosensibles. Es el mas
noble proceso de conservacion de productos bioldgicos conocido, porque auna los dos
métodos mas fiables de conservacion, la congelacion y la deshidratacién. Sin conservantes o

productos quimicos. (Ramirez, 2006)

Deshidratacidén por conveccion: Un gas (generalmente aire) seco y caliente es utilizado
tanto para proveer el calor necesario para evaporar y remover el agua de la superficie del
alimento. Tanto los intercambios de calor como la masa entre el gas y las particulas son
transferencias de tipo convectivas, este método de deshidratacion también es conocido como
secado al aire. (Santander, 2018)

Deshidratacién por radiacion infrarroja: La radiacion infrarroja esta siendo utilizada
satisfactoriamente en la industria del secado de papel, tejidos, pinturas, etc. Sin embargo, su
aplicacion a la deshidratacion de alimentos es todavia limitada. Se trata de una tecnologia
con un gran potencial debido a las grandes ventajas que aporta respecto del secado tradicional
como son la reduccidn de los tiempos de procesado y la mejora de la calidad final del
producto. (Gainza, 2001)
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Fruta deshidratada: Son frutas frescas y naturales a las que se les aplica un proceso de
deshidratacion o desecacion reduciendo su contenido interno de agua, pero conservando

todas las virtudes, propiedades y vitaminas de la fruta fresca.

El deshidratado de la fruta consiste en reducir el grado de humedad de estas actuando sobre
tres elementos determinantes: el aire, la temperatura y la humedad. De esta forma se consigue
reducir el contenido de agua en el cuerpo de la fruta hasta llegar a un 20% de su peso original.
Con la eliminacion del agua del interior de la fruta se detiene el crecimiento de los
microorganismos que son los causantes del deterioro de esta y de la putrefaccion, pues las
bacterias no pueden sobrevivir en este nuevo medio sin agua. La fruta deshidratada tiene una
alta concentracion de nutrientes y el valor caldrico es elevado, desde las 163 calorias por 100
gramos de las ciruelas, a las 264 calorias de las uvas pasas, con abundancia de hidratos de
carbono simples. Son fuente abundante de potasio, calcio, hierro y provitamina A
(betacaroteno), sin embargo, la vitamina C se mantiene de mayor formay cantidad en la fruta
fresca, pues algo se pierde en el proceso de deshidratado. Constituyen una importante fuente
de fibra, lo que le confieren propiedades saludables para mejorar el transito intestinal.
(Comefruta, 2014)

lustracion 1
Proceso de deshidratacién

Compra de fruta

Lavado

Eliminar cascara de ser necesario

Corte

Ubicacién en bandejas

Ingreso al horno deshidratador

Empaque y sellado

Distribucian

Nota. Imagen adaptada de (Alex Sucunuta, s.f.)
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Estudio de factibilidad: Este estudio permite determinar qué tan posible es el desarrollo de
un proyecto o negocio, dando una idea de que tan favorable es y permitiendo el desarrollo de
estrategias que se puedan implementar para alcanzar objetivos proyectados. (Economipedia,
2023)

Estudio de mercado: Este estudio es utilizado para la toma de decisiones y garantizar la
mejor opcion a nivel comercial y del marketing, analiza aspectos como los habitos de los
compradores, lo requerido por el producto y el analisis de la competencia para obtener un

buen desarrollo del proyecto o negocio evaluado.

Disefio y distribucion de planta: La distribucién de planta permite la organizacion de
espacios necesarios para el almacenamiento y movimiento de los materiales, ubicacion de
equipos y lineas de produccién permitiendo asi identificar los elementos que constituyen una
empresa para su correcto funcionamiento, proporcionando una vision de las diferentes
actividades requeridas desde el inicio hasta el fin del proceso. “La correcta disposicion del
espacio fisico disponible para sus operaciones, debido a que es punto neuralgico que impacta

la competitividad de los negocios”. (Orozco & Cervera, 2013)

Simulacién de proceso: La simulacion de procesos hace viable la disposicion final del layout
global y especifico de las instalaciones industriales, la distribucion de células de fabricacion,
la logistica fisica de materiales y permite tener un mayor control y un mejor proceso
de toma de decisiones al implementar las acciones. (Orozco & Cervera, 2013). Es
un software que se usa para la simulacién de plantas y procesos para disminuir los errores de
planeacion al ser ejecutados, obteniendo los tiempos de ciclo, mejora en la productividad y

la calidad del proceso.
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8. MARCO LEGAL

Tabla 1
Marco Normativo.

Normatividad

Decreto 02 1982

Resolucién 2674 de 2013

Resolucion 2674 de 2013

Resolucion 2184 de 2019

Resolucién 666 de 2020

Resolucién 683 de 2012

Resolucién 779 de 2006, del Ministerio de la
Proteccion Social

Objeto

Establece el control de emisiones atmosféricos y estipula las
normas y pardmetros de la calidad del aire y los rangos y limites
permisibles de emision. (Decreto 02, 1982).

El articulo 126 del decreto ley 019 del 2012, Qué establece que
los alimentos que se fabriquen envasen o importen para su
comercializacion en el territorio nacional, requeriran de
notificacion sanitaria, permiso sanitario por registro sanitario,
segin el riesgo de los productos en salud publica, de
conformidad con la reglamentacion que expida el Ministerio de
salud y proteccidn social. (Resolucién 2674, 2013)

La resolucién 2674 establece los requisitos sanitarios que se
deben cumplir para las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida
y la salud de las personas. (Suin juriscol, 2013)

La Resolucion 2184 de 2013 busca fortalecer el uso racional de
las bolsas plasticas en el pais, asi como la generacion del cédigo
de colores para el manejo de los residuos sélidos, fomentando
la cultura ciudadana en este aspecto. (GOV.CO, 2013)

La Resolucion 666 de 2020 adapta el Protocolo General de
Bioseguridad para mitigar, controlar y manejar el Adecuado
Manejo de la Pandemia del Coronavirus COVID-109.

Buenas practicas de manufactura que garanticen que los
materiales, objetos, envases y equipamientos, con estandares de
calidad para uso previsto y no pagan en riesgo la salud humana
(Resolucién 683, 2012)

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que se deben cumplir en la produccién y
comercializacién de la panela para consumo humano y se dictan
otras disposiciones.
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Resolucién 5109 de 2005

Resolucién 719 de 2015

Resolucién 3929 de 2013

NTC 5133

Resolucion 5109 de 2005

Resolucion 1541 de 2013

Resolucién 601 de 2006

Ley 9 de 1979

La Resolucion 5109 de 2005 resolucion establece los requisitos
de Rotulado o Etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados 0 materias primas para consumo humano.

La Resolucion 719 de 2015 establece la clasificacion de
alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo para
la salud publica que estos pueden presentar. (MINISTERIO DE
SALUD Y PROTECCION SOCIAL, 2015)

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas y las bebidas
con adicion de jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de
fruta, clarificados o no, o la mezcla de éstos que se procesen,
empaquen, transporten, importen y comercialicen en el
territorio nacional. (GOV.CO, 2013)

Esta norma esta titulada como “instalaciones para el
procesamiento de alimentos” teniendo en cuenta requisitos
generales de higiene que deben cumplir las instalaciones donde
se procesen alimentos en Colombia teniendo aspectos
importantes como su disefio, equipos, control de plagas e
higiene personal. (ICONTEC, 2006)

Esta resolucion establece el cumplimiento con las regulaciones
colombianas sobre etiquetado, informacién nutricional, fechas
de caducidad, (suin juriscol, 2005)

Norma de vertimiento de aguas residuales, esta resolucion
establece los estandares y requisitos técnicos para el
vertimiento de aguas residuales industriales en cuerpos de agua
en Colombia. (GOV.CO, 2013)

Normas de calidad ambiental del aire, establece los estandares
de calidad ambiental para la proteccion de la salud humanay el
ambiente en relacion con la calidad del aire en Colombia
teniendo en cuenta la inclusién de limites maximos permisibles
de emisiones para ciertos contaminantes atmosféricos.
(GOV.CO, 2006)

Normas generales en base a la disposicion y reglamentacion
para la preservacion, restauracion y mejora de las condiciones
para la salud humana junto con los procedimientos y medidas
requeridas para el control de los residuos y materiales que
afecten las condiciones sanitarias del medio ambiente.

Nota: La tabla anterior representa el marco normativo mas representativo para este proyecto y fue adaptado
de la fuente [Tabla] https://www.foman.com.co/legislacion-alimentos-colombia/

20


https://www.foman.com.co/legislacion-alimentos-colombia/

9. MARCO GEOGRAFICO

Las provincias de Cundinamarca son las subdivisiones administrativas que conforman el
departamento colombiano de Cundinamarca. En total son 15 provincias, Almeadas, Alto
Magdalena, Bajo Magdalena, Gualiv4, Guavio, Magdalena Centro, Medina, Oriente,
Rionegro, Sabana Centro, Sabana Occidente, Soacha, Sumapaz, Tequendama, Ubaté. En las
que se agrupan los 116 municipios del departamento; no se incluye al Distrito Capital de

Bogota.

Esta propuesta se desarrollara en Region del Rio Negro — Pacho Cundinamarca en donde se
desea tratar la problematica inicial del proyecto la cual es dar uso a las pérdidas que se
ocasionan por la sobreproduccidn, se desea implementar la planta en el municipio de Pacho
Cundinamarca la cual contard con la maquinaria necesaria para llevar a cabo el proceso de
deshidrataciéon de fruta, con una idea de posicionamiento en el mercado en la ciudad de
Bogota. El municipio de Pacho es un punto indicado ya que se encuentra dentro de la region
donde se encontraran los proveedores; lo cual permitira que la materia prima llegue en un

buen estado a la planta, para la venta y distribucién en la Ciudad de Bogota.

lustracion 2
Pacho Cundinamarca

....... - ,} =2 Municipios de
Rajer Magdatona < 4 la provincia de Rionegro

P

Fuente: wikipedia. (2019). Municipios de la provincia del Rionegro. [Mapa]. Wikipedia.
https://www.familysearch.org/es/wiki/Rionegro, _Cundinamarca,_Colombia_-_Genealog%C3%ADa
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lustracién 3
Municipios cercanos en la Region del Rio Negro

Localizacién N 0 Elevacidn Altura
El Peiién 5145620 74172638 1341m 2.34km
Topaipi 5200700 74180434 1305m 2 49km
Vereda Capitin 5105025 74120184 1935m 40.75km
El Carrizal 5141602 74042729 3014m 40.75km
Algodonales 5434876 74155096 1633m 6.35km
Pajonales 5090996 74094277 1650m 2 82km
Paime 5221334 74090871 971m 1.97km
Tudela 5224509 74115501 1256m 2.42km
San miguel 4592242 74164049 1680m 2 87km
La ramada 5100244 74055685 2266m 4 60km
La cabrera 45822486 74063796 2970 178.0km

Fuente: propia tomada de Google Earth.

lustracion 4
vista aérea ubicacion planta.

- E\\Ff stocho
F BT
-

R4

Fuente: propia tomada de Google Earth.
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10. METODOLOGIA

10.1 Tipo y disefio de investigacion

El hombre a través del tiempo comienza a fortalecer la agricultura como una de las
principales actividades econdmicas, extendiéndose poco a poco con diversos tipos de
productos como frutas, hortalizas, legumbres y demas productos. Con esto crecio la
necesidad de conservar los alimentos que se cosechan por mas tiempo para diferentes usos
dentro del mercado, esto debido a los productos que tienen grandes cosechas en las épocas
correspondientes a cada producto en el aflo y a su vez estos mismos generan escasez en

temporadas no correspondientes a las de su cosecha.

El tipo de investigacidn para este proyecto sera tedrica, no experimental mediante el disefio
de la planta deshidratadora en Pacho Cundinamarca, con la normatividad respectiva y los
espacios adecuados para la distribucion de maquinaria requerida y personal, adicional a eso
se establece un software mediante el cual sera ilustrado el disefio propuesto para el

funcionamiento de la planta junto con la maquinaria requerida para su funcionamiento.
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10.2 Metodologia de desarrollo

Tabla 2
Metodologia Objetivo 1.

OBJETIVO ESPECIFICO 1

Identificar el tamafio, localizacion dptima, los equipos e instalaciones requeridas para la
produccion en la planta deshidratadora.

FASE 1

METODOLOGIA

A. Analizar localizacion

Al. Establecer variables claves para la localizacion de la
planta deshidratadora.

A2 Realizar estudio de la ponderacion para localizacion de
planta teniendo en cuenta las variables que definen la
ubicacion adecuada.

B. Determinar producto.

B1. Identificar la materia primay su procedencia.

B2 Analizar el proceso de transformacion que mejora las
condiciones del producto y alargan su duracion.

B3. Determinar tamafio y volumen a procesar

B4. Definir la presentacion del producto

RESULTADOS ESPERADOS.

Por medio de esta metodologia se espera confirmar la mejor alternativa para la localizacion
de la planta por medio del estudio de ponderacion y los factores de analisis requeridos y
también se busca identificar la materia prima como sera la presentacion del producto final.
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Tabla 3
Metodologia Objetivo 2.

OBJETIVO ESPECIFICO 2

Desarrollar la distribucion de planta identificando las necesidades del personal y distribucion
del espacio dentro de la planta mediante un borrador del disefio de la planta.

FASE 1

METODOLOGIA

A. Determinar la secuencia
de proceso

Al. Realizar diagrama de flujo.

A2 Realizar estudio de tiempos y movimientos balanceo
de lineas.

B. Realizar layout

B1. Desarrollar los requerimientos de espacio a partir del
diagrama de flujo.

B2 Asignar el area de acuerdo con el espacio requerido
para cada una de las actividades y espacio para maquinaria
requerida.

B3. Identificar las necesidades para el personal (EPPs)

B4. Desarrollar el plano piloto y realizar ajustes

RESULTADOS ESPERADOS.

Layout (distribucion de planta) para la planta deshidratadora de fruta, mediante este objetivo
se realizara un plano en borrador y se contempla la maquinaria e implementos de proteccion

requeridos para la planta.
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Tabla 4
Metodologia Objetivo 3.

OBJETIVO ESPECIFICO 3

Mediante el software AutoCAD realizar el disefio acorde a la necesidad de la empresa
identificando cada una de las areas, maquinaria y materiales necesarios para Su
funcionamiento.

FASE 1 METODOLOGIA

Al. Contemplar la maquinaria y los implementos
necesarios para el funcionamiento de la planta dentro del

plano.
A. Disefio
A2. Realizar el disefio propuesto para identificar la mejor
distribucion y organizacion de la planta
B1. Realizar un cuadro de analisis del disefio realizado.
B. Anélisis

B.2 Realizar especificaciones para la implementacién de
este proyecto.

RESULTADOS ESPERADOS.

Mediante el disefio de la planta se busca dar una visién detallada de la distribucion
contemplando la maquinaria y los elementos necesarios para su funcionamiento en cuanto a
el modelo propuesto por este proyecto por medio del software AutoCAD.
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Tabla 5
Metodologia Objetivo 4.

OBJETIVO ESPECIFICO 4

Aplicar el modelo por medio del software Flexim que permita visualizar el proceso
productivo de la planta.

FASE 1 METODOLOGIA

Al. Dar a conocer una simulacion del proceso de
deshidratacion de la planta desde que ingresa la materia
prima hasta que es deshidratada y almacenada para la
venta.

A. Simulacion.

A2. Realizar una descripcion detallada de cada uno de los
procesos de la planta.

B1. Realizar un cuadro de andlisis de la simulacién

B. Analisis )
realizada.

RESULTADOS ESPERADOS.

Mediante la simulacion de la planta se busca dar una vision detallada del proyecto en
cuanto a su funcionamiento y productividad mediante Flexim que permite visualizar el
modelo propuesto por este proyecto en el area de produccion.
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Tabla 6

11. CRONOGRAMA

Cronograma de actividades proyecto.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 2023

JUNIO JULIO AGOSTO |SEPTIEMBRE
OBJETIVOS FASES ACTIVIDADES SEMANAS SEMANAS SEMANAS SEMANAS
1) 2| 3| 4] 5 1| 2| 3| 4 5[ 1| 2| 3| 4 5 1] 2| 3| 4 5
ALl. Establecer variables claves para la localizacion de la planta
deshidratadora.
A. Analizar localizacién A2 Realizar estudio de la ponderacion para localizacion de planta teniendo

en cuenta las variables que definen la ubicacién adecuada.

! B1. Identificar la materia prima y su procedencia (Naranja, Fresa, Feijoa)
B2 Analizar el proceso de transformacion que mejora las condiciones del

B. Determinar producto producto y alargan su duracién.
B3. Determinar tamafio y volumen a procesar
B4. Definir la presentacion del producto
A. Determinar la secuencia de |Al. Realizar diagrama de flujo.
proceso A2 Realizar estudio de tiempos y movimientos balanceo de lineas VSM.

B1. Desarrollar los requerimientos de espacio a partir del diagrama de
flujo y la respectiva reglamentacion

2 - , - -

. B2 Asignar el &rea de acuerdo al espacio requerido para cada una de las
B. Realizar layout - - . -
actividades y espacio para maquinaria requerida.
B3. Identificar las necesidades para el personal de servicios y de oficina
B4. Desarrollar el plano y realizar ajustes
Al. Contemplar la maquinaria y los implementos necesarios para el
A Disefio funcionarpiento dg la planta dentro del -planq.- _

3 ' A2. Realizar el disefio propuesto para identificar la mejor distribucion y

organizacion de la planta
i B1. Realizar un cuadro de anlisis del disefio realizado.
B. Andlisis - e - —

B.2 Realizar especificaciones para la implementacion de este proyecto.
ALl. Dar a conocer una simulacion del proceso de deshidratacion de la
planta desde que ingresa la materia prima hasta que es deshidratada y

. A Simulacion. almacenada para la venta.

A2. Realizar una descripcion detallada de cada uno de los procesos de la
planta.

B. Analisis

A2. Realizar un cuadro de analisis de la simulacién realizada.

Fuente: Propia.
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12. RECURSOS

A continuacién, se elabora la tabla de estimacién de los recursos de las
actividades que se necesitan para completar la investigacién del proyecto. Antes
de estimar la duracion de cada actividad de acuerdo con el cronograma es

necesario calcular los recursos disponibles y necesarios para cada una de ellas.

e Recurso a utilizar (viaticos, software)

e Costo total.

Tabla7
Tabla de recursos proyecto
RECURSOS
FUENTE
DESCRIPCION | UNIDAD | COSTOS U TOTAL FINANCIERA
Papeleria 20 S 25.000 | S 50.000 Propio
tecnologia 21 S 3.000.000 | $ 6.000.000 Propio
Alimentacién 4|5 22.000 | S 88.000 Propio
Transporte 4| S 15.000 | $ 60.000 Propio
TOTAL S 6.198.000
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13.DESARROLLO
13.1 Localizacion

13.1.1. Variables claves para la localizacion de la planta deshidratadora.

Las variables para la localizacion son claves para la toma de decisiones en este caso para la
localizacion de la planta de fruta, lo cual permitird tener en cuenta los factores mas
importantes en cuanto a la toma de decision, estos factores pueden variar de cualitativos a

cuantitativos como es el caso que se presenta a continuacion:

llustracion 5
Factores de localizacion.

- . .7 . .
e La ubicacion de la planta debe ser conveniente para los clientes y los proveedores.

— Esto ayudara a mejorar el servicio al cliente y aumentar las ventas.

% .. Acceso a carreteras y cercania al mercado
i
I

Fuente: Propia.
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13.1.2 Método de ponderacion de factores para la localizacion de la planta

Para el desarrollo de esta metodologia es importante tener en cuenta elementos cualitativos
y cuantitativos enumerando los factores relevantes para la decision, la sumatoria de las
ponderaciones de factor es de 100, seguido a esto se dan a conocer las alternativas para la
localizacion con puntaje de 1 a 10 y este factor serd multiplicado por el valor otorgado a la

ponderacion, la calificacién mas alta sera la mejor opcidn para la localizacién de la planta.

A continuacion, se presenta la tabla de ponderacion establecida con los factores mas
relevantes para la localizacion de la planta deshidratadora dentro de la Provincia de Rio

Negro con las respectivas alternativas y su calificacion respecto a los aspectos seleccionados.

Tabla 8
Tabla de ponderacion y ubicacion de la planta.

Costos de arriendo 15 7 105 5 75 5 75
Acceso a carreterasy al >0 - 140 4 30 - 100
mercados
Facilidad de mano de obra 5 7 35 5 25 5 25
Factores ambientales 10 5 50 2 20 4 40
Movilizacio

ovi .IZEICIOI'H para 5 3 0 . 55 6 30
trabajadores
Acceso de materia prima 35 10 350 7 245 B 210
R imiento del

sconocimien 10 8 80 2 20 4 40

munici pio :I:E

Fuente: Propia.

En la tabla anterior se evidencia el método de ponderacion para la ubicacion de la planta que
tendra como nombre la Pachuna, la suma total de estas ponderaciones es comparados y el
que tiene un alto valor es la alternativa del municipio de pacho Cundinamarca con un total
de 800 como se evidencia en la Tabla 8, es por esto por lo que confirma como alternativa y

punto de implementacion del disefio de la planta deshidratadora de fruta.
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13.2. Produccion de frutas en Colombia.

Colombia cuenta con caracteristicas topogréficas y climaticas, debido a la ausencia de
estaciones climaticas es caracterizada por la produccion de frutas tropicales como un
atractivo en el mercado internacional con una ventaja de mantener la produccion durante el
afio, alrededor del 10.6% (6.712.167 T) de la produccion agropecuaria pertenece a la
produccion fruticola. Segun el (DANE, 2019), el cultivo con mayor participacion es el
banano con el 43.4% (2.914.419 T), seguido de otras frutas como lo es la naranja con 8,6%
(577.584 T), presentando la presa también con una importante participacion agropecuaria

junto a otras frutas como se evidencia en la siguiente imagen:

llustracion 6
Produccién de frutas en Colombia.

=

3
2 3 |8

o Proch
Toneladas 1)

Fuenta: DANE, Encuesta Nacional Agropecuaria (ENA)

Nota: las diferencias en los datos se deben al redondeo de decimales.

Nota: Otros frutales: anon, borojo, chontaduro, coco, curuba, guanabana, gulupa, pifia, papaya, tomate de arbol, marafion,

entre otros.

Segun (PROCOLOMBIA, 2020) la compra de frutas y hortalizas procesas pueden llegar a
registrar un incremento de 45% y el crecimiento de produccion de frutas en el pais genera asi
mismo problematicas como la sobreproduccion y la falta de comercializacion del mismo que
ocasiona el deterioro y la descomposicion de las mismas, estos deterioros también se pueden

presentar por malos manejos durante las etapas de cosecha y almacenamiento, es por esto
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que nacen alternativas para el archivamiento y conservacion no solo a nivel fruticola sino
que también en hortalizas, verduras y carnes, que no solo es visto el no deterioro o perdida si

no como un beneficio econdmico agregando valor a esta materia prima.

Uno de los métodos de conservacion de alimentos mas relevantes es la deshidratacion ya que
es una técnica que ha sido implementada por el hombre desde la época de nuestros
antepasados, que abrid la posibilidad de abastecer a una comunidad de alimento en época de

sequia.

lustracion 7
Uso del suelo en cultivos agricolas.

DANE p—
INFORMACION PARA TODOS 3 es de todos

Encuesta Nacional Agropecuaria ENA

[Superficie del uso del suelo el dia de Ia entrevista, en el universo de estudio, segiin departamento

|Serie histérica 2011 - 2019

Departamento = T
. e Departamento: Cundinamarca
Histérico - Uso del Suelo abie, Tt ven grols Casanare
Cauca
250,000 Fesar
Choca
Cérdoba
200.000 [ — T Cundinamarca
<[7 7__7«’—-"""7-{ T Guainia
F 150000 .
= Variable T
%
5 Total uso del Suelo
£ 100000 Total bosques

Total infraestruct...
50,000 Total otros usos

Total pecuario

Total uso Agricola

0m 2012 013 2014 2015 2016 7 208 2019 Total vegetaciones
Toml 163904 166375 164.708 171.513 183.973 191806 173.959 203.851 192718 [

uesta Macinnsl Agrogeruaria [ENA)

La llustracion7 da a conocer un grafico en donde se establece como ha sido el
comportamiento del uso del suelo para cultivos desde el afio 2011 hasta el 2019 identificando

asi a lo largo de los afios un incremento del uso del suelo para cultivos o zonas agricolas.
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13.2.1. Materia primay su procedencia.

Es importante determinar segin censo que se realiz6 en la realizado dentro de la region y
evaluar el movimiento en cuanto a cultivos a lo largo de los afios y como ha sido su
comportamiento a través de estos, para las frutas seleccionadas con mas relevancia dentro de

la provincia de Rio Negro, para lo cual se obtienen los siguientes datos segin (DANE, 2020).

llustracion 8
Cultivo de fresa.

DANE >

INFORMACION PARA TODOS

| Area plantada, en edad productiva, produccion y rendimiento de los cultivos

Serie histérica 2012 - 2019

Histérico - Cultivos Per

as (ha)

2012 EES 201 2015

Para el caso de cultivo de fresa se encuentra solamente registro entre el afio 2018 y 2019 el
cual identifica un descenso dentro de la produccion de esta fruta, pero aun asi se mantiene

dentro de una de las frutas mas cultivadas en la regién con un total alrededor de 700 hectareas
(ha) de fresa en Cundinamarca.
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lustracion 9
Cultivo de Naranja.

INFORMACIGN PARA TODOS

DANE G R

Area plantada. en edad productiva, produccién y iiento de los cultivos. sequn regién
Serie histrica 2012 - 2019

Cultiva =
Histérico - Cultivos Permanentes r—
WMaracuy;
o0 Mor:
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o
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5000 Departams = ¥
< Quindio
g b Risarald
i Santander
Ed 3000
sucr
2000
-] kfﬁ
2 w1 201 215 21 017 2 201
Toul a7 2438 ) N 1582

Hoy en la llustracion9 se identifican como ha sido el movimiento en cuanto a cultivos de

naranja en Cundinamarca siendo uno de los picos mas altos los afios 2012 y el 2019 con
alrededor de 2500 hectareas sembradas.

llustracion 10
Cultivo de Banano.

v El future o
L=l &5 de todos nbia
INFORMACION PARA TODOS
JArea plantada, en edad productiva, produccién y rendimiento de segiin regién y
[Serie histérica 2012 - 2019
cuttvo cutivo =T
Histérico - Cultivos Permanentes | Departamento: Cundinamarca o
Var |
8anano
ooe Caca
500 Cafe
cart
Lo afia pal
B 350 - %
£
W 3000
& 2
8 so0
AN c
Ed . \
2000 /- R cn
/ N
/ N
© _
p N
%
1000 A
0
- 2014 2018 201 2018
Tots! 187 [ 211
ruence:
neta.

Para el comportamiento de los cultivos de banano se identifica que ha tenido un
comportamiento elevado a lo largo de los afios 2012 y 2019 siendo sus picos mas altos 2015
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con 2500 hectéareas sembradas hola seguido del afio 2018 con 2400 hectéareas, culminando

2019 con 2000 hectareas en la region de Cundinamarca.

13.2.2. Proceso de transformacion.

Fruta deshidratada
Son frutas frescas y naturales a las que se les aplica un proceso Ilamado desecacion
también Ilamado deshidratacion, reduciendo su contenido interno de agua, conservando

todas las virtudes, propiedades y vitaminas de la fruta fresca.

El deshidratado de la fruta consiste en reducir el grado de humedad de estas actuando
sobre tres elementos determinantes (el aire, temperatura y humedad). De esta forma se
consigue reducir el contenido de agua en el cuerpo de la fruta hasta llegar a un 20% de
su peso original. Con la eliminacion del agua del interior de la fruta se detiene el
crecimiento de los microorganismos que son los causantes del deterioro de esta y de la
putrefaccion, pues las bacterias no pueden sobrevivir en este nuevo medio sin agua. La
fruta deshidratada tiene una alta concentracion de nutrientes. Son fuente abundante de
potasio, calcio, hierro y provitamina A (betacaroteno), sin embargo, la vitamina C se
mantiene de mayor forma y cantidad en la fruta fresca, pues algo se pierde en el proceso
de deshidratado. Constituyen una importante fuente de fibra, lo que le confieren

propiedades saludables para mejorar el transito intestinal. (Comefruta, 2014)

La fruta es ingresada a las instalaciones se la planta y pasa por un proceso de seleccion y
preparacion, en la cual la fruta se debe encontrar en condiciones Optimas de consumo
para no generar alteraciones en la finalidad del producto que es conservar los nutrientes
y sabor, seguido a esto la fruta pasa al area de desinfeccion y corte lo cual sera clave para

que el producto se encuentre limpio y con la medida necesaria para su distribucion.

Después de son acomodadas cada una de las rebanadas de fruta en bandejas que seran
enviadas al horno deshidratador, segln sea el método que se desee emplear ya que existen

diferentes métodos de deshidratacion que varia también los tiempos, pero en este caso es
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un horno industrial de gas el cual se encuentra a una temperatura entre 50°C y 70°C y un
tiempo estimado segun la humedad del fruto entre 7'y 9 h/ dia.

Cuando el producto a deshidratar cumple su tiempo debe ser dejado a temperatura
ambiente para su enfriamiento y asi pasar al &rea de empaque y almacenamiento. El
almacenamiento debe realizarse en un lugar fresco y seco, con una temperatura inferior
a 20 grados centigrados. Los beneficios de la fruta deshidratada son muchos. En primer
lugar, es un alimento saludable y nutritivo, ya que conserva la mayoria de los nutrientes
de la fruta fresca. En segundo lugar, tiene una larga vida util, por lo que puede
almacenarse durante mucho tiempo. En tercer lugar, es un alimento versétil, que se puede

utilizar en una variedad de recetas.

13.2.3. Volumen de capacidad maxima.

Inicialmente son consultados los métodos de recoleccidn de cada una de las frutas a procesar
(Fresa, Naranja y Banano) dentro de la planta y acorde a la capacidad de los hornos

establecidos dentro de la planta (6und) se obtiene la siguiente informacion:

Tabla 9
Unidad de pedido producto.

LLEGADA DEL PRODUCTO POR CANASTA / BULTO Kg
FRESA BANANO NARANJA
15 30 50

Fuente: Propia.

En la tabla 9 se puede evidenciar el pesaje por canastilla en el caso de la fresa y banano o
bulto en el caso de la naranja para lo cual se desea plantear el nivel de perdida de humedad y
perdida en peso por cascara o sépalo dependiendo el fruto, como es explicado en la siguiente
tabla:
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Tabla 10
Aprovechamiento por unidad de pedido

TABLA DE PERDIDA DE HUMEDAD POR DESHIDRATADO
INGRESO POR PERDIDA POR % PERDIDA DE
FRUTA CANASTA'{gBULTO EN CASCARA / SEPALO NATURAL Kg HUMEDAD DESHIDRATADA Kg
BANANO 30 50% 15 67% 4,95
FRESA 15 5% 14 72% 3,99
NARANJA 50 15% 43 72% 11,9
TOTAL 21

Fuente: Propia.

En la tabla 10 se logran identificar la pérdida en porcentaje de cada uno de los frutos al
realizar el retiro de la cascara o sépalo por cada unidad te pedido teniendo en cuenta que estas
frutas llegan por canastilla de fresa 15 kg, canasta de banano 30 kg y por bulto de naranja
con un peso de 50 kg, el peso final después del procedimiento realizado esta catalogado
como natural kg, seguido a esto se encuentra la perdida de humedad de cada fruta en
porcentaje y teniendo como resultado el aprovechamiento por unidad de pedido para cada
fruto, de este proceso por unidad son aprovechables 4.95kg de banano, 3.99kg de Fresa y
11.9kg de Naranja.

Tabla 11
Aprovechamiento de capacidad maxima.

TABLA DE PERDIDA DE HUMEDAD POR DESHIDRATADO Y CAP MAX
INGRESO POR PERDIDA POR % PERDIDA DE
FRUTA CANASTA I{g BULTO EN CASCARA / SEPALO NATURAL Kg T DESHIDRATADA Kg
BANANO 1200 50% 600 67% 198
FRESA 315 5% 299 72% 84
NARANJA 1050 15% 893 72% 250
TOTAL 532

Fuente: Propia.

En la Tabla 11 se busca obtener la capacidad méaxima de la planta teniendo en cuenta que la
produccién de naranja es manejada como prioridad de la Provincia del Rio Negro por
cercania de la planta y solucion de la idea principal del proyecto, realizando los calculos

necesarios de la capacidad de los hornos y de procesos para obtener una capacidad maxima
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de produccién de 532Kg de frutas deshidratadas y un ingreso total de materia prima de
2565kg totales.

13.2.4. Definir la presentacion del producto.

El empaque de la fruta debe cumplir los siguientes requisitos:

v El empaque debe ser hermético para evitar que la fruta absorba humedad y se pueda
dafar.
v El empaque debe proteger la fruta de los dafios fisicos, como golpes, rasgaduras o

impactos.

El empaque utilizado para la fruta deshidratada son bolsas plasticas ecoldgicas para empacar
alimentos, que utiliza un polimero derivado de fuentes renovables, Los biopolimeros son
biodegradables, lo que significa que pueden descomponerse en el medio ambiente, sin dejar

residuos toxicos.

¢ Polihidroxialcanoatos (PHASs): Los PHASs son polimeros naturales que se producen
por algunas bacterias. Son materiales biodegradables que se pueden utilizar para

fabricar bolsas de plastico de diferentes propiedades. (mexpolimeros, s.f.)

llustracién 11

Presentacion del producto.

Fuente: Propia.
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Los productos tendran tres grupos de presentacion:
e Personal 30g
e Media libra 2509
e Libra500g

En el caso de la presentacion personal es almacenada en docenas y para la media libra'y la
libra el almacenamiento es encajas de carton, para ser llevadas a bodega como
almacenamiento y venta. Para cada una de las presentaciones de fruta se realiza una tabla
nutricional adecuada a 100g de producto para la elaboracion de la ficha técnica de cada fruta
y su descripcion detallada e instrucciones de consumo como se evidencia en las siguientes 3

ilustraciones:

llustracion 12
Ficha técnica fresa.

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
NOMBRE Fresa deshidratada

DESCRIPCION Rodajas de fresa natural por medio de
proceso de deshidratacion
INFORMACTION Valor nutricional (por 100g de
NUTRICIONAL producto):

Energia (keal/kl): 41% Kcal
Grasas totales (g): 9.7 g
Azicar (g): 548 ¢
Fibra(g):32¢g

Proteina (g): 0 g

Sal(g):0.11 g

TIPO EMPAQUE Empaque al vacio, presentacién de 500
g
INSTRUCCIONES » Consumir antes de la fecha indicada
DE CONSUMO en el producto.

*  Consumir lo antes posible después
de abierto

AR R

Fuente: Propia.
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lustracion 13
Ficha técnica banano.

NOMERE

DESCRIPCION

INFORMACION
NUTRICIONAL

TIPO EMPAQUE

INSTRUCCIONES
DE CONSUMO

lustracion 14
Ficha técnica Naranja

NOMBRE

DESCRIPCION

INFORMACION
NUTRICIONAL

TIPO EMPAQUE

INSTRUCCIONES
DE CONSUMO

FICHA TECNICA DEL PRODTUCTO

Bananos deshidratados

Rodajas de banano natural por medio de
proceso de deshidratacion

Walor nutricional (per 100g de producto):
Energia (keal’kT): 368 Kcal
Grasas totales (g): 6.5 g

Azicar (g): 46.68 g

Fibra(g): 8.7 g

Proteina (g): 3.44 g

Potasio (g): 131 g

Sal (mg): 3 mg

Empaque al vacio, presentacion de 500 g.

LAY

. Consumir antes de la fecha
indicada en el producto.
* Consumir lo antes posible después
de abierto.

Fuente: Propia.

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
Naranjas deshidratadas

Rodajas de naramja natural por medio de
proceso de deshidratacion

"WValor nutricional (por 100g de producto):
Energia (kcal/kI): 283 Keal
Grasas totales (g): 1.1 g

Azucar (g): 505 g

Fibra (g): 15.14 g

Proteina (g): 5.93 g

Sal(g): 0 g"

ASESENENENEY

Empaque al vacio, presentacién de 500 g.

+ Consumir lo antes posible después
de abierto".
+ "Consumir antes de la fecha indicada
en el producto.

Fuente: Propia.

13.3.1. Diagrama de flujo.

En el siguiente diagrama se establece cada una de las inspecciones procesos y procedimientos

que se realizan desde que el producto llega a la planta hoy hasta cuando ya el producto esta

terminado listo para su almacenamiento y venta.
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lustracion 15
Diagrama de flujo La Pachuna

( wmeco )
~ /

\J

Ingreso de seleccion de
materia prima > fruta

[Inspeccion de\,
| lamateria
\ prima )/

.'\

e
" ¢E1 producto ™.
“ cumple conlos

: e | v
< requerimientos de 5" desinfeccion || Peladoy Corte *  Compostaje - Fin
~_ calidd? - ‘

No ¥
|
\j

/ SN

(Inspeccién de)

. | corte |

Compostaje ’ 4
J \J

A\

Distribucion
Fin

en bandejas
\J

Deshidnnool - Entriamieto | o EPadseY || Almacenaje »:f\ Fin

Fuente: Propia.

El diagrama de flujo presentado en la ilustracion 15 identifica el ingreso de la materia prima
seguido, seleccion y una inspeccion que verifique que el producto se encuentra en las
condiciones adecuadas para el procesamiento en el cual existe la pregunta si el producto
cumple o no con los requerimientos de calidad, si el producto no cumple con los
requerimientos es llevado a un &rea de compostaje pero si el producto cumple con los
estandares de calidad es enviado a la linea de produccion donde inicia por la limpieza y
desinfeccion, pelado y corte, la cascara o el sépalo que es retirado de las frutas también
Ilevado como compostaje, la fruta que se encuentra en corte es inspeccionada y luego de esto

distribuida en las bandejas de los hornos.

Luego de que fruta es ubicada en las bandejas es llevada al proceso de deshidratacién, al
terminar el producto es dejado a temperatura ambiente para luego ser empacado y

almacenado en bodega para su posterior venta.
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13.3.2. Realizar estudio de tiempos y movimientos balanceo de lineas.

A continuacion, se encuentran las fichas de diagrama de procesos para la deshidratacién de
cada una de las frutas (Naranja, Fresa y Banano) en el cual se identifican los tiempos para
cada una de las actividades, los ciclos en los que se divide la produccion y el personal

requerido para cada uno.

llustracion 16
Diagrama de procesos Fresa.

DIAGRAMA DE PROCESOS LA PACHUNA

Operacion: Deshidratacién
Operacién Descripcion: Deshidratacién de fruta Date: 09/01/23
Procesos Flow Sacope: Fresa deshidratada Prepared By: Robinson Riveray Ximena Trivifio
g
g o |3
5| ¢ | g% PERS.
h = o E TASK PRODUCT OR PROCESS CONTROL TIME TIME
STEP O D A [ DESCRIPTION CHARACTERISTICS METHODS Min CYCLE MIN
Ingreso de materia prima Recepcion de materia prima por Pesaje de las cantidades establecidas
1 - proveedores. 45 60 2
Seleccion de fruta Verificacion de la calidad El operario debe seleccionar las frutas
2 acorde a las politicas de la planta. 15
Limpieza y desinfeccion Se introduce la fruta dentro del El tanque de lavado contiene aguay
3 ﬁ/ tanque de lavado. solucién desinfectante. 10
( Pelado y corte Se retirael sépalo de la fresay se Aseguramiento de grosor de las rebanadas 37 2
4 S elaboran las rebanadas. 25
5 i Inspeccién de corte Verificacion del proceso de corte. Aseguramiento de grosor de la fruta. 2
Distribucién en bandejas La fruta debe ser distribuida en las Verificar que se encuentren distribuidas
bandejas de los hornos en forma uniformemente en cada una de las
g/ lineal. bandejas,
6 5
Las bandejas son enviadas al Cada horno maneja un tipo de fruta. | Las bandejas deben ser colocadas en 227 1
\K horno deshidratador forma ordenada en forma descendente.
7 2
* Inicia deshidratado Se debe colocar la temperatura Programacion de tiempos (7 ha60°C).
8 acorde del producto, 420
Enfriamiento Se realiza la apertura de puertas Se espera un tiempo estimado de 15
minutos para que el producto este a
9 temperatura ambiente, 15
El producto es llevado al area  |Organizado en orden de salida El producto debe estar a temperatura
10 de empaque. ambiente para ser Ilevado a empaque. 5
Fechado de empaque o bolsa  |Colocar la fecha de fabricaciény Esta fecha es colocada mediante un sello 25 1
( producto. vencimiento en cada uno de los que se actualiza diariamente.
11 empaques o bolsas 20
Empaque del producto. El producto es vertido en el empaque |El producto debe ser pesado en la gramera
y pesado, para posteriormente ser segun la presentacion que deba empacar
12 sellado. (30g, 2509, 5009) 180
Inspeccion de empaque Se seleccionan unos paguetes como | Cada paquete de muestra es tomando al
:. muestra. azar para \erificar que cumpla con el peso 188 2
13 establecido para cada presentacion. 6
El producto es llevado al area  |Se almacena los paquetes por En cada canastilla debe estar acomodado
14 de sellado. canastillas. segun el alcance de cada presentacion. 2
Sellado del producto El producto es sellado a calor Es tomada cada una de las bolsas con
producto y se procede al sellado de la
15 bolsa por medio de una prensa de calor. 60 180 1
Almacenamiento por docena  |El producto es sellado debe ser El producto es almacenado en bolsa
) organizado por docenas paraenvié a |pléstica o caja dependiendo la
16 bodega. presentacion de gramaje. 120
Sellado del empaque de Al realizar el empaque de las docenas |Las docenas de 30g son selladas por calor
( almacenamiento. el empaque de almacenamiento debe |y las docenas de 250g y 5009 son sellas
17 ser sellado en cajas y cinta 40
Inspeccion de sellado y docena |Se realiza una inspeccion de las Las docenas son al azar para \erificar
18 ’ docenas realizadas. cantidad y sellado. 5
Envio a bodega El producto debe ser enviado a El producto debe ser transportado 70 1
< Bodega. cuidadosamente y de forma ordenada ala
19 bodega. 10
\ Almacenamiento en bodega El producto debe ser organizado por |En bodega debe ser organizado por fecha
fecha. para tener un orden de inventario (entradas
20 salidas 15
TIMEH 17
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llustracién 17

Diagrama de procesos Banano.

Operacion:

DIAGRAMA DE PROCESOS LA PACHUNA

Deshidratacion

Operacidn Descripcion: Deshidratacion de fruta Date: 09/01/23
Procesos Flow Sacope: Banano deshidratada Prepared By: Robinson Rivera y Ximena Trivifio
g =
E el | PERS.
by S 3 2 TASK PRODUCT OR PROCESS CONTROL TIME TIME
STEP o2 1Aa 0 DESCRIPTION CHARACTERISTICS METHODS Min CYCLE MIN
Ingreso de materia prima Recepcion de materia prima por Pesaje de las cantidades establecidas
1 - proveedores. 45 60 2
Seleccion de fruta Verificacion de la calidad El operario debe seleccionar las frutas
2 acorde a las politicas de la planta. 15
Limpieza y desinfeccion Se introduce la fruta dentro del El tanque de lavado contiene aguay
3 ﬁ/ tanque de lavado. solucién desinfectante. 10
( Pelado y corte Se retirael sépalo de lafresay se Aseguramiento de grosor de las rebanadas 37 2
4 S elaboran las rebanadas. 25
5 Inspeccion de corte Verificacion del proceso de corte. | Aseguramiento de grosor de la fruta. 2
Distribucién en bandejas La fruta debe ser distribuida en las Verificar que se encuentren distribuidas
bandejas de los hornos en forma uniformemente en cada una de las
g/ lineal. bandejas,
6 5
Las bandejas son enviadas al Cada horno maneja un tipo de fruta.  |Las bandejas deben ser colocadas en 547 1
\ horno deshidratador forma ordenada en forma descendente.
7 2
\H Inicia deshidratado Se debe colocar la temperatura Programacién de tiempos (9 ha60°C).
8 acorde del producto, 540
Enfriamiento Se realiza la apertura de puertas Se espera un tiempo estimado de 15
minutos para que el producto este a
9 temperatura ambiente, 15
% El producto es llevado al &rea  |Organizado en orden de salida El producto debe estar a temperatura
10 de empagque. ambiente para ser llevado a empagque. 5
Fechado de empaque o bolsa  [Colocar la fecha de fabricaciény Esta fecha es colocada mediante un sello 25 1
( producto. vencimiento en cada uno de los que se actualiza diariamente.
11 empaques o bolsas 20
Empagque del producto. El producto es vertido en el empaque |El producto debe ser pesado en la gramera
Yy pesado, para posteriormente ser segn la presentacion que deba empacar
12 sellado. (30g, 2509, 5009) 180
Inspeccion de empaque Se seleccionan unos pagquetes como | Cada paquete de muestra es tomando al
:. muestra. azar para \erificar que cumplacon el peso 188 2
13 establecido para cada presentacion. 6
El producto es llevado al d&rea  [Se almacena los paquetes por Encada canastilla debe estar acomodado
14 de sellado. canastillas. segun el alcance de cada presentacion. 2
Sellado del producto El producto es sellado a calor Es tomada cada una de las bolsas con
producto y se procede al sellado de la
15 bolsa por medio de una prensa de calor. 60 180 1
Almacenamiento por docena  |El producto es sellado debe ser El producto es almacenado en bolsa
) organizado por docenas paraenvié a |pléstica o caja dependiendo la
16 bodega. presentacion de gramaje. 120
Sellado del empaque de Al realizar el empaque de las docenas |Las docenas de 30g son selladas por calor
( almacenamiento. el empaque de almacenamiento debe |y las docenas de 2509 y 5009 son sellas
17 ser sellado en cajas y cinta 40
Inspeccion de sellado y docena |Se realiza una inspeccion de las Las docenas son al azar para verificar
18 ’ docenas realizadas. cantidad y sellado. 5
Envio a bodega El producto debe ser enviado a El producto debe ser transportado 70 1
< Bodega. cuidadosamente y de forma ordenada a la
19 bodega. 10
\‘ Almacenamiento en bodega El producto debe ser organizado por |En bodega debe ser organizado por fecha
fecha. para tener un orden de inventario (entradas
20 y salidas) 15
TIMEH 19
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llustracién 18

Diagrama de procesos Naranja

Operacién:
Operacién Descripcion:

Procesos Flow Sacope:

DIAGRAMA DE PROCESOS LA PACHUNA

Deshidratacion

Deshidratacidn de fruta

Naranja_deshidratada

Date:

Prepared By:

09/01/23

Robinson Riveray Ximena Trivifio

3
g .|
e8] ¢% PERS.
& s o z TASK PRODUCT OR PROCESS CONTROL TIME TIME
STEP O 1A 10 DESCRIPTION CHARACTERISTICS METHODS Min CYCLE MIN
Ingreso de materia prima Recepcion de materia prima por Pesaje de las cantidades establecidas
1 - proveedores. 45 60 2
Seleccion de fruta Verificacion de la calidad El operario debe seleccionar las frutas
2 acorde a las politicas de la planta. 15
Limpieza y desinfeccion Se introduce la fruta dentro del El tanque de lavado contiene agua y
3 ﬁ/ tanque de lavado. solucién desinfectante. 10
( Pelado y corte Se retirael sépalo de la fresay se Aseguramiento de grosor de las rebanadas 37 2
4 S elaboran las rebanadas. 25
5 i Inspeccidn de corte Verificacion del proceso de corte. Aseguramiento de grosor de la fruta. 2
Distribucién en bandejas La fruta debe ser distribuida en las Verificar que se encuentren distribuidas
bandejas de los hornos en forma uniformemente en cada una de las
g/ lineal. bandejas,
6 5
Las bandejas son enviadas al Cada horno maneja un tipo de fruta.  |Las bandejas deben ser colocadas en
) 547 1
\K horno deshidratador forma ordenada en forma descendente.
7 2
\5 Inicia deshidratado Se debe colocar la temperatura Programacion de tiempos (9 ha60°C).
8 acorde del producto, 540
Enfriamiento Se realiza la apertura de puertas Se espera un tiempo estimado de 15
minutos para que el producto este a
9 temperatura ambiente, 15
El producto es llevado al &rea  |Organizado en orden de salida El producto debe estar a temperatura
10 de empague. ambiente para ser |levado a empague. 5
Fechado de empaque o bolsa  |Colocar la fecha de fabricaciony Esta fecha es colocada mediante un sello 25 1
( producto. vencimiento en cada uno de los que se actualiza diariamente.
11 empagues 0 holsas 20
Empaque del producto. El producto es vertido en el empaque |EI producto debe ser pesado en la gramera
y pesado, para posteriormente ser segn la presentacion que deba empacar
12 sellado. (309, 2509, 500g) 180
Inspeccion de empaque Se seleccionan unos paguetes como | Cada paquete de muestra es tomando al
) muestra. azar para \erificar que cumpla con el peso 188 2
13 establecido para cada presentacion. 6
El producto es llevado al &rea  |Se almacena los paquetes por En cada canastilla debe estar acomodado
14 de sellado. canastillas. segun el alcance de cada presentacion. 2
Sellado del producto El producto es sellado a calor Es tomada cada una de las bolsas con
producto y se procede al sellado de la
15 bolsa por medio de una prensa de calor. 60 180 1
Almacenamiento por docena  |El producto es sellado debe ser El producto es almacenado en bolsa
> organizado por docenas paraenvié a |pléstica o caja dependiendo la
16 bodega. presentacion de gramaje. 120
Sellado del empaque de Al realizar el empaque de las docenas |Las docenas de 30g son selladas por calor
( almacenamiento. el empaque de almacenamiento debe |y las docenas de 250g y 5009 son sellas
17 ser sellado encajasy cinta 40
Inspeccion de sellado y docena |Se realiza una inspeccion de las Las docenas son al azar para \erificar
18 ’ docenas realizadas. cantidad y sellado. 5
Envio a bodega El producto debe ser enviado a El producto debe ser transportado 70 1
< Bodega. cuidadosamente y de forma ordenada a la
19 bodega. 10
\ Almacenamiento en bodega El producto debe ser organizado por |En bodega debe ser organizado por fecha
fecha. para tener un orden de inventario (entradas
20 salidas) 15
TIMEH 19

Las fichas presentadas pertenecen al proceso de andlisis de tiempos, se obtiene un tiempo de

produccion para el banano y la naranja de 1.122 minutos (19 horas), para la fresa un total de

1.002 min (17 horas) y un total de 10 operarios, cada proceso es explicado detalladamente

con tiempos y personal requerido para cada ciclo para un total de 7 ciclos.
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13.3.3 Area de acuerdo con el espacio requerido para cada una de las actividades

En la siguiente imagen se presenta el plano preliminar teniendo en cuenta las areas requeridas
para el funcionamiento de la empresay la ubicacién de cada una como se encuentra rotulado
como bafios, el area de produccion, ingreso de materia prima, area de empaque, area de

deshidratacion, area administrativa, comedor y cocina.

llustracién 19
Plano Preliminar

Area de
preduccion
Deshidratado

Racepcion de
Miateria Prima

| EANOS

_l‘IBa cmm H
administra

Fuente: Propia.

13.3.4 Maquinaria requerida
En la siguiente tabla se encuentra la maquinaria y elementos requeridos para el

funcionamiento y desarrollo de la planta deshidratadora con las cantidades requeridas,

descripcion, imagen y precio.
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Tabla 12
Magquinaria y elementos requeridos.

HERRAMIENTAS = CANT | 'DESCRIPCION IMAGEN PRECIO
Y MATERIALES

Homo de deshidratado Gabacado ¢a acero
inoxidahle upa 304,

Olind
Pueras en vidno templadoe y acern moxidable.

Tapo de gas natural o propano segin scceskdad

Contsolador de temperatura asdlogo con mdicador
digital. para masejar temperaturus de hasta

200re. Sistema e¥éctrico para extraceidn del aire
bameda.

Homo deshidratador

S20.000.000

Handejas

Bamdegas de 45 e w70 e, lisas, perfosadas o tpe 21000
120 malla
Und

| "Cublerta Gabricads ea acero 100% inoxidable
Extrepano en acero imoxidable.

Patas en ubo cuadrado de | 12 ea acero inoxidable
Mesa con eatrepaiio 8 con nivelador de aliusa mediase rosca oculta
Und Regulacido de $ e Salpicadero de 1 cm

£1.575.000

Cansucills T
Und ALTO: 18O
ANCHO: 35Cm
LARGD: 55 Cm
PESGE: 1.200 Gr

£21.000

sl | Homo de deshidrutada fabicado ea acers
maxidable npo Y04.cal 18

Tanque de lavado £ 6000000

Capacidad de 300 a SO0 Kg

Vilvele de entrada de agaa sistema de nego poc
aspersion y desagie de limpeeza y eliminacion de
residuce.

6 Und
Cochiio Wmnadeaceroinandable =
ool oW 14110 N—— —— S 21500

ALTO-TCm
Estibaz Plasticas 9 Und ANCHO: 100 O
LARGO: 1M Cm 4500

Capacidad: 3508 mm *

Bandega Apoyo: 350k L40mm !
Altura Regulable: S0 - 250mm
| Unsd
£5.200.000

Sellador de bolsa plistica industrial.

Fuente: Propia.
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13.3.5. Necesidades para el personal y EPPs requeridos

En la siguiente tabla se encuentran los elemnetos de proteccion personal (EPPS) requerios en
la planta para cada uno de los operarios que desempefian funsiones de produccion, en la tabla
13 se identidfica el nombre de cada uno de los elementos de proteccion, una descipcion del

peligro que cubre, posibles alternativas de los elementos y una imagen alusiva.

(Gorros para la
industria alimentaria)

GUANTES

BOTAS

DELANTAL

MASCARILLAS
PARA LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

OVEROL BLANCO

Evita que los cabellos que se
desprenden de la cabeza caigan sobre
los alimentos.

Temperaturas extremas, cortes y
pinchazos, impactos, productos
quimicos, descargas eléctricas

Humedad, calor y el frio, reshalones,
los cortes y los pinchazos, la caida de
objetos, las cargas pesadas, la
proyeccién de residuos de metales

Proteccion corporal

Evita que las gotas que puedan salir
de la boca al hablar, toser o estornudar
vayan a parar a los alimentos y los
contaminen.

Evita salpicaduras y protege el area
corporal

Tabla 13
EPPs.
EPP PELIGROS ALTERNATIVAS IMAGEN
GAFAS Salpicaduras, polvo, proyecciones, Mascarillas faciales, caretas de
gases y vapores, proteccion y viseras.
. . [ 1
Impacto de objetos que caen con el Cascos de seguridad /?/ ‘;
CASCO riesgo de sufrir un golpe en la cabeza profesionales y cascos de s
0 la temperatura. bombero.
COFIA

Equipos de proteccion facial y
encontramos gorros y S
mascarillas. =

Guantes, guantes con pufio i
protector, guantes largos y f "
fundas.

Calzado de seguridad con ’QJ

1=

(7

punteras protectoras, botas de
goma.

Careta transparente de
proteccion facial. —

Bata blanca.

Fuente: Propia.
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13.4.1 Disefio

Es de gran importancia contemplar la maquinaria y los requerimientos del numeral 13.3 el
cual contempla elementos de manipulacion dentro de cada una de las areas, el personal
requerido para su funcionamiento y los tiempos de cada una de las operaciones, para realizar

los ajustes pertinentes en el diseio de la planta deshidratadora

llustracion 20
Plano de la planta deshidratadora.

MATE RAPRIMA
AREADESHORATACION

2140 —— PRODUCCION
40000 —— 5.9%00
&

— L

BANDS ‘ e o

VESTIER
- — —-aolo
|

90020

NININ

=)
m]
B

=

B
|

[‘}'iil;l‘

LS
E
=l
!

ALMACENAMIENTO

50000
AREA COMEDOR COCINA
ADMINSTRATVA 5330 51700
f h\ll
’””% 2 2 [ ]
T T I I T

Fuente: Propia.
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13.4.2. Descripcion detallada de cada uno de los procesos de la planta

lustracion 21
Recepcién

WATE FiA-FRIKA

S N

RECEPCION DE MATERIA PRIMA.

M En esta drea se contempla la llegada de los

camiones con la materia prima a procesar
80000

(Fresa, Banano y Naranja), cuenta con un
espacio de 9m X 2.8lm v 9 estivas para el

almacenamiento.

[ L
Fuente: Propia.
lHustracion 22
Produccion
l PRODUCCION
I 4 00O
j— — B
IS = PRODUCCION
1 B X En el area de produccidn se tienen en cuenta la
maquinaria v elementos necesarios para su
- — funcionamiento como los tanques de lavado,
. R canastillas, mesas v bandejas, acompafiado de
flechas de color verde que indican ¢l flujo de la
linea de produccion, con medidas de 10m X 4m

Fuente: Propia.
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lustracion 23
Deshidratacion.

AREADESHORATACION L
59800

8590

b.e

lHustracion 24
Area de empaque

e \H

1l Jt

|
f 8.0000 i
| EMPAQUE

AREA DESHIDRATACION

El drea de deshidratado tiene medidas de
un aproximado de 7m x 5m, cuenta con 6
hornos deshidratadoras ubicados en forma
lineal a los costados del area establecida v

una puerta de segurnidad corrediza.

Fuente: Propia.

AREA DE EMPAQUE

Fuente: Propia.
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El drea de empaque cuenta con un espacio
de 6m X 3m, tres mesas y 3 grameras para
el empaque de cada wuna de las
presentaciones del producto, ademas de
las canastas v cajas en las que son

almacenadas para ser llevadas a bodega.



llustracion 25
Bodega

||

LI 1 [ ]

lHustracion 26
Bafios y Vestier

82645 —— /_

AREA DE ALMACENAMIENTO O
BODEGA.

El area de empaque cuenta con un espacio
de 6m X 3m, tres mesas y 3 grameras para
el empaque de cada wuna de las
presentaciones del producto, ademas de
las canastas v cajas en las que son

almacenadas para ser llevadas a bodega.

Fuente: Propia.

BANOS Y VESTIER

Cuenta con un espacio de 826m X 5.7 m
dividido en dos secciones (hombres,

mujeres) y el darea de lavado para el

personal de aseo.

Fuente: Propia.
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lustracion 27
Area administrativa.

5.0000
AREA, .
ADMIMISTRATIVA AREA ADMINISTRATIVA
I i J R ]
D [ Cuenta con un espacio de 5m x 3m, en esta
- O 12 rE P
30000 drea de encuentran los computadores,
E.‘?I :_ escritorios v elementos necesarios para su
= _ funcionamiento.
Fuente: Propia.
llustracién 28
Comedor
] COMEDOR
- 5 B300
.1 COMEDOR.

- ul L:l: El comedor establecido es de 5.83m X 3m,
' 3.0000
; e . un espacio ideal para la hora de almuerzo
L e v':’J - v break.
I I I I :
Fuente: Propia.
lHustracion 29
Cocina
COCINA
COCINA
—Ii-—— 51700 4-|
@ % Cuenta con un espaciode 5.17m X 3 m,
4|l med]
| estufa, nevera, mesa de corte v hornos
3.0000

: microondas para el calentamiento de

almuerzos o eventos previos en la

! planta.

Fuente: Propia.
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14.5.1 Simulacion del proceso de deshidratacion

En la siguiente imagen se logran identificar los procesos requeridos en el area de produccion,
se desea dar una idea grafica del funcionamiento de la planta y la linea de produccién

propuesta.

llustracién 30
Simulacioén del proceso de deshidratacion

Queuet

\\ MultiProcessord __— N
]
T\

Fuente: Propia.

Flexim es una herramienta que permite realizar la simulacion de diferentes escenarios
industriales, para el desarrollo de este proyecto se realiza una ilustracion del modelo
planteado en el area de produccidn, teniendo en cuenta los operarios y las funciones que cada
uno de estos realizan con actividades identificadas como ciclos, el cual inicia desde la
recepcion de la materia prima, lavado y desinfeccion, pelado y corte, distribucién en las
bandejas, los 6 hornos representados como procesadores, area de empaque Yy

almacenamiento.
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CONCLISIONES

Se identifica como mejor alternativa el municipio de Pacho Cundinamarca para la localizacion de la
planta deshidratadora por medio de los factores establecidos como el acceso a carreteras, materia

prima, costos y facilidad de mano de obra.

Se logran determinar las areas de cada uno de los espacios como oficinas, bafios, comedor, senderos y
el area de produccion, bodega y almacenamiento, ademas de los flujos de ingreso y salida tanto de
materia prima como del personal, buscando un correcto funcionamiento de la planta, mediante un
modelo piloto.

Mediante el software de AutoCAD se obtiene el disefio propuesto para la planta deshidratadora con
los ajustes y modificaciones del modelo piloto realizado para una distribucion atribucién optima de la

maquinaria, equipos y espacios requeridos para su funcionamiento.

permitiendo identificar los cuellos de botella y asi crear soluciones que disminuyan las demoras y
aumentar la eficiencia y productividad de la planta.
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ANEXO
CUESTIONARIO PACHO- CUNDINAMARCA

A continuacidn, se encuentra el cuestionario de investigacion para desarrollo de investigacion

de proyecto de grado.

1. ¢Cuales son las temporadas de produccion de la naranja al afo? Y ¢qué cosechas son

mas frecuentes dentro de la region?

Los periodos de cosecha principal de la naranja en la Region del Rionegro, con los
municipios de Pacho, El Pefion, Topaipi, La Palma, Villagbmez, Paime y Yacopi, se inician
desde el mes de mayo y se extiende hasta agosto, se tiene una cosecha menor denominada

mitaca, la cual inicia en noviembre y llega hasta febrero.

2. ¢Cual es el estimado de produccion en cada una de las temporadas?

El rendimiento por hectarea (300 arboles) se tiene un estimado de 10 toneladas en promedio,
de acuerdo con las Evaluaciones Agropecuarias Anuales se tiene unas 380 hectareas con un
estimativo de 3.500 toneladas afio, dato para el municipio de Pacho.

3. ¢Qué destino tiene la produccion recolectada actualmente de la naranja y los frutos

mas caracteristicos del municipio?

De la naranja se comercializa menos del 50% de lo que se produce, el restante se pierde en
los arboles, el destino es principalmente los mercados de Bogotd y la Sabana de
Cundinamarca. La mandarinay el limon son producciones menores y esta se venden en el

mercado local y la central de abastos de la capital.
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4. ¢Cuales son los principales productos de comercializacion fruticola en Pacho?

El principal producto agricola del municipio es el café y se vende en las compras locales,
seguido se tiene la papa criolla con un comercio fijo en la central de abastos de Bogota,
junto con el cultivo de rotacion que es la arveja, el tomate de guiso y el Cherry es otro
producto de relevancia y su comercio es Bogota a través de empresas de distribucion y las

plazas mayoritarias.

5. ¢Lanaranja es traida de municipios aledafios?

La mayor parte de la Region del Rionegro es productora de naranja, en su orden estos
municipios la comercializan con la misma estrategia que Pacho, El Pefién, Topaipi, La

Palma, Villagomez, Paime y Yacopi

6. ¢Cual es el aproximado de hectareas de cultivo de naranja? Y ¢Cudles son los cultivos

seguidos de la naranja con mas relevancia?

En naranja se tiene un reporte de 380 hectareas, calculo realizado por el nimero de arboles
establecidos, ya que no se tiene como monocultivo y buena parte es asocio de café.

El café a través del gremio cafeteros se reportan 752 hectareas, papa criolla reportan al afio
mas de 300 hectareas, la produccion de tomate se realiza en su mayoria bajo cubierta con

95 hectareas.
7. ¢El municipio brinda capacitaciones para los tipos y manejo de cultivos fruticolas?
La Secretaria de Agricultura Municipal brinda asistencia técnica a los productores del

municipio, también existe apoyo de otras entidades del orden departamental y nacional como

el SENAy el ICA. Esto incluye escuelas de campo y capacitaciones grupales.
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8. ¢Existen perdidas dentro de la produccion? y ¢por que?

Las pérdidas son grandes, en algunas épocas superan el 50% y su causa es por baja

comercializacion y en menor incidencia problemas fitosanitarios.

9. ¢Qué entidades estan involucradas en el agro?

e Alcaldia con La Secretaria de Agricultura Municipal
e Gobernacidn con la Secretaria de Agricultura Departamental.
e Gobierno Nacional con el ICA, SENA.

Gremios con ASOFRUCOL y EI Comité de Cafeteros.

10. ¢(Qué lineamientos maneja el municipio para el disefio de una pequefia planta

deshidratadora de fruta que genere el aprovechamiento de las cosechas?
El municipio no cuenta con estudios para disefiar plantas de aprovechamiento

agroindustrial de la naranja. Existen iniciativas en el tiempo como el centro de acopio de la

naranja y la fabrica para la produccion de jugos.

Elabord. José Cediel Peia

Funcionario. Secretaria de Agricultura, Desarrollo Econémico y Turismo.
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