INTRODUCCION

FRUTIFRUT es una empresa dedicada a despulpar toda clase de fruta como lo es
el lulo, uva, fresa, mora, maracuya, araza, limén, sandia, coco, pifia, entre otras, y
distribuirla en los diferentes locales como lo es JUGOS LA NAPA en el municipio de
Villavicencio. En este proyecto implementaremos un plan estratégico de publicidad
cuyo fin es que la empresa sea reconocida y tenga la oportunidad de crecer
econémicamente y expandirse no solo en el departamento del Meta si no a nivel
nacional y, ¢porque no? A nivel mundial. Para ello; programamos multiples
actividades, con el fin de primeramente ver como se encuentra la empresa y cuél es
su posicion en el mercado.

Para llevar dicho proyecto acabo, implementamos las siguientes metodologias:

» Se analiz6 y evalué el procedimiento que se le hace a la fruta para
despulparla y verificamos la calidad de dicho producto.

» Se encuesto a los habitantes de la region si conocian FRUTIFRUT con el fin
de saber cual posicionada esta la empresa.

» Se implemento la matriz DOFA y una encuesta para evaluar su condicion
empresarial y saber los riesgos a los que esta expuesta.



OBJETIVO GENERAL

Disefiar un plan estratégico para que la empresa “FRUTIFRUT” tenga una mayor
incursibon en el mercado, generando asi mayores utilidades y un gran
reconocimiento entre la poblacion por la calidad de sus productos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Definir el término plan de mejoramiento estratégico.

» ldentificar la problematica de la organizacion FRUTIFRUT para que esta
incursione mas en el mercado.

» Plantear el disefio estratégico para que FRUTIFRUT incursione en el
mercado.



MARCO TEORICO

Para implementar el plan estratégico para la empresa “FRUTIFRUD” necesitamos
saber de algunos conceptos basicos.

PLAN DE MEJORAMIENTO

Es la planeacion debidamente estructurada y detallada donde se busca solucionar
las debilidades de una empresa.

PROCEDIMIENTO ADECUADO PARA LLEVAR A CABO UN BUEN PLAN DE
MEJORAMIENTO. (CICLO P.H.V.A)

» Planear: Analiza la situacion existente de la empresa y detecta los prioritarios
de actuacion. A continuacion se plantea de una forma estructura
respondiendo las preguntas ¢Qué hacer? ¢Como hacerlo? ¢Cuando
hacerlo? ¢ Quién lo hace? ¢ Con que medios se hace?

» Hacer: Se lleva a cabo la planificacion realizada.

» Verificar: Comprueba que lo efectuado coincide con lo esperado, analiza las
mejoras alcanzadas y contrasta la eficacia de las acciones emprendidas
comparando los resultados previstos con los realmente obtenidos.

» Actuar: Detecta las dificultades encontradas, identifica las oportunidades de

mejora y deficiencias encontradas para que asi vuelva a revaluar la situacion
y replantee la estrategia con el fin de obtener una mejora continua.



MARCO CONCEPTUAL

Actividad de agua: Por analogia, asi como el pH es un término que indica el grado
de acidez de un alimento, la actividad de agua Aw, es un término que se emplea
para indicar la disponibilidad del agua.

El maximo valor es 1,0 cuando en agua pura se disuelven otras sustancias, el valor
de la Aw disminuye, o cuando a un alimento se le retira parte del agua su Aw
también disminuye.

Adecuacion: Comprende operaciones de: recepcion, lavado, desinfeccion,
seleccién y clasificacion de las frutas frescas.

Almacenamiento: consiste en guardar los productos finales una vez terminados
hasta su posterior distribucion; las condiciones de este almacenamiento
dependeran del método de conservacion que se haya escogido.

La congelacion es un sistema de gran acogida en la industria, debido a las
caracteristicas de alta calidad nutricional y sensorial (aroma, sabor, color y
apariencia) de las pulpas obtenidas, después de un periodo de 6 meses o masy la
baja mano de obra y no especializada que requiere.

Clasificacion: Es la separacion de las materias primas (frutas frescas) en relacion
a propiedades especificas con el propésito de obtener una Optima calidad en el
producto final.

Congelacion: Es un método rapido, limpio y eficaz para conservar productos en un
estado lo mas proximo posible al fresco. Las frutas que se preparan y envasan
cuidadosamente retienen no solamente el maximo sabor y buen color, sino también
un elevado porcentaje de su valor nutritivo original.

Conservaciéon: Incluye procesos de envasado, congelado, pasteurizado,
esterilizado y enfriado, principalmente.



Desairado: Esta operacion es recomendable ya que permite la extraccion del aire
atrapado en la pulpa durante las operaciones previas y presenta ventajas tales
como: Disminuye el deterioro de las pulpas en el almacenamiento por oxidacion.

Mayor uniformidad en la apariencia y mejor color. Previene la formacion de espuma.

Desinfeccion: Consiste en aplicar algun tipo de producto para eliminar la carga
microbiana que viene con la fruta. Los mas frecuentemente utilizados corresponden
a cuatro grupos basicos: compuestos de cloro, compuestos de yodo, compuestos
de amonio cuaternario y compuestos germicidas de agentes tenso activos de acido
amonios.

Despulpado: Es la operacién de separacion en la que puede entrar al equipo la
fruta entera (mora, fresa, guayaba) o pelada y en trozos (papaya? mango? pifia) o
la masa pulpa-semilla separada de la ciscara (curaba, guandbana, lulo, maracuyd)
y separar la pulpa de las partes no comestibles.

Envasado: Corresponde a la fase de conservacion, y consiste en verter la pulpa
obtenida de manera uniforme, en cantidades precisas y preestablecidas, bien sea
en peso o0 volumen, en recipientes adecuados por sus caracteristicas y
compatibilidad con las pulpas. La operacién puede ser manual o automaética.

Escaldado: Es un tratamiento térmico corto que se puede aplicar a las frutas con el
fin de ablandar los tejidos y aumentar los rendimientos durante la obtencion de
pulpas; ademés disminuye la contaminacion superficial de las frutas que puede
afectar las caracteristicas de color, sabor, aroma y apariencia de las pulpas durante
la congelacién y descongelacion.

Industria Manufacturera: Incluye las empresas cuya actividad consiste en la
transformacion mecanica y/o quimica de sustancias organicas e inorganicas en
productos nuevos, ya sea que el trabajo se efectle a maquina o a mano en fabrica
0 a domicilio y que los productos se vendan al mayor o al por menor.

Molido: Consiste en someter las frutas enteras y duras a un troceado con el fin de
romper la estructura natural y asi facilitar su posterior separacion en el proceso de
despulpado.



Pasteurizacion: Tratamiento térmico en el cual las pulpas se someten a 92°C por
tiempo aproximado de 2 minutos buscando inhibir las reacciones enzimaticas
causantes de sabores y olores desagradables, impedir al gelificacion, detener el
crecimiento de ciertos microorganismos peligrosos.

Pelado: Remocion de la corteza o cubierta externa de las frutas; se efectda por
diferentes métodos.

Procesamiento: Para efectos del presente proyecto el procesamiento de las frutas
se refiere las operaciones destinadas a la obtencion de pulpa de frutas congelada.
El procesamiento de las pulpas de frutas se puede dividir en tres grupos:
adecuacion, separacion y conservacion.

Pulpa de Fruta: Es el producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado,
obtenido por la desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de frutas
frescas, sanas, maduras y limpias.

Recepcion: Operacion de recibo de la fruta en la cual se pesay se analiza la calidad
para obtener los rendimientos finales.

Refinado: Consiste en hacer pasar la pulpa ya obtenida por una malla fina con el
fin de obtener una pulpa menos fibrosa.

Seleccion: Se elimina todo elemento que no presente condiciones aceptables para
los propdésitos a los cuales seran destinados, se eliminan unidades partidas, rotas,
maquilladas, podridas, quemadas por frio y deformadas.

Separacién: Por medio de operacién tal como pelada, corte, extraccion, molido,
despulpado, refinacion y desairado.
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MARCO ESPACIAL

Villavicencio es un municipio colombiano, capital del departamento del Meta y es el
centro comercial mas importante de los Llanos Orientales. Est4 ubicada en el
Piedemonte de la Cordillera Oriental, al Noroccidente del departamento del Meta,
en la margen izquierda del rio Guatiquia. Fundada el 6 de abril de 1840, cuenta con
una poblacion urbana aproximada de 486.363 habitantes en 2015.2 Presenta un
clima célido y muy himedo, con temperaturas medias de 28° C y 30°C.

El desarrollo del plan de mejoramiento se desarroll6 en la empresa FRUTIFRUT la
cual tiene la siguiente referencia espacial.
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