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MODELO ASOCIATIVIDAD PARA PRODUCCION DE PINA DESHID RATADA

Model asociatividad for production of dehydrated pneapple

RESUMEN LEONEL ARIAS MONTOYA
El presente articulo se realiza con el fin de pngpain modelo de asociatividad Ingeniero Industrial, M. Sc.
para los productores de pifia en el DepartamentRidatalda, agregandole valor Profesor Asociado
a su producto al procesarla y presentarla como gaidratada, para de estaUniversidad Tecnolégica de Pereira
manera fortalecer el desarrollo productivo y coiitigpet Con la aproximacion a leoarias@utp.edu.co
la caracterizacion de las cadenas productivas dafila se pretende dar un
acercamiento a la situacién actual del mercadoadgifla deshidratada. En el LILIANA MARGARITA
caso de este producto, fueron tomados como pungmadia los productores PORTILLA DE ARIAS
identificados en el municipio de Pereira. La estmip de este municipio Administradora Financiera, M. Sc.
obedece al buen nivel productivo que se presentasenultivos de pifia, a la Profesor Asistente
organizacion y comercializacion de los productamsi ubicados, cuya principal Universidad Tecnolégica de Pereira
caracteristica socioeconémica es la dedicacion\emga de pifia a granel sin lilipor@utp.edu.co
ningun tipo de proceso que le agregue valor.
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ABSTRACT

The present article is realised with the purpose of to propose a model of
asociatividad for the producers of pineapple in the Department of the Risaralda,
being added to him value to its product when processing it and of
presenting/displaying it like dehydrated pineapple, for this way fortifying the
productive and competitive development. With the approach to the
characterization of the productive chains of pineapple, it is tried to give an
approach to the present situation of the market of dehydrated pineapple. In the
case of this product, the producers identified in the municipality of Pereira were
taken like departure point. The escogencia of this municipality obeys to the good
productive level that it appears in the pineapple cultures, to the organization and
commercialization of the producers located here, whose main socioeconomic
characteristic is the dedication on sale of pineapple in bulk without no type of
process that adds value to him.

KEYWORDS: Asociatividad, consensus, advice of company, dehydrated
pineapple, protocol.

1. INTRODUCCION El Municipio de Pereira, en el sector de Cerriagenta
con un gran nimero de familias dedicadas al cultieo
pifia, razén que la ubica en situacion ventajospeo a
otras regiones del Pais para el

procesadora de pifia deshidratada con miras a export

La experimentacion con modelos exportadores viabkes
considerado en la actualidad factor principal pata
desarrollo del Pais, para lo cual se requiere delde

montaje de una

nuevas tecnologias en los procesos productivos, que
faciliten un armonioso progreso y permitan a loese
humanos alcanzar un mejor nivel cultural, social y
econdmico. [1]

Las familias dedicadas al cultivo y produccion digap
debido en parte a su condiciéon de pequefios pragscto
a la inestabilidad de precios y, en fin, a numesoso
motivos, solo se han dedicado a la comercializalciéal

y en algunos casos excepcionales a la comerciglizac
regional, pero siempre como fruto sin ningun valor
agregado.
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producto terminado con valor agregado tal como Ilo
consumen en otros Paises de Ameérica del Norte y
Europa, principalmente Estados Unidos y Espafia.

2. GENERALIDADES

La pifia estd clasificada dentro de la familia de la
Bromeliaceas, su nombre cientifico es Ananassatiy
tiene su origen en las zonas tropicales de Braghe
disponibilidad todo el afio
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Informacion nutricional
100 gr de pifia deshidratada contienen

Componente | Cantidad Unidades %DDR **
Energia 50,0 kcal 2,29
Proteina Contiene manos de 1(gr 0,80
Grasa 0 -- --
Carbohidratos 14,0 gr --
Fibra -- gr --
Vitamina A 5,0 ug *
Vitamina C 61,0 mg 102,0
Calcio 18,0 mg 2,0
Fosforo 8,0 mg *
Hierro 0,5 mg 4,0

Tabla 1. Informacién Nutricional

* Contiene menos del 2% de la Dosis Diaria

Recomendada

** DDR: Porcentaje que se ingiere de la Dosis Riari
Recomendada para un adulto promedio sano, en 100
gramos de producto.

El Cultivo: La ubicacion de los cultivos, en el sector de
Cerritos-Pereira, presenta vias de acceso aprapiada
rapidas, conectadas a la via principal, la distaycel
estado de las mismas hacia el centro acopio s@tasp
que se deben evaluar para que las pifias puedareasta
el minimo tiempo posible bajo condiciones contratad

El clima de esta regién es apropiado y aumenta la
productividad de los cultivos, que se realizan @mmos
abiertos y extensos debidamente arados y delinsitado

las diferentes especies de pifia.

Cuidados del Producto: EI almacenaje de la fruta se
efectuard en dependencias oscuras, a baja tempeyatu
poca humedad relativa ambiental. De existir condies
Optimas, la fruta seca se puede almacenar hasta por
aproximadamente un afo.

No se debe transportar pifia junto a productos que
producen olores, por ejemplo, la pifia absorbe loe®

de aguacates y pimiento verde. Prevenir el conteabo
Etileno ya que hace perder la coloracion pero notafla
calidad de la pulpa.

3. EL PROCESO DE DESHIDRATACION

La planta de deshidratacion debe cumplir con los
requisitos de disefio higiénico que exige las adeoieés

de salud para el procesamiento de alimentos. Dable s
suficientemente grande para albergar las siguiémesss:
recepcion de la fruta, sala de proceso, seccién de
empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios
sanitarios y vestidor. La construccion debe sebleque

! Fuente: Tabla de Composicion de Alimentos INCAP
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repellado con acabado sanitario en las unionepisiely
pared para facilitar la limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos deatose
resina plastica, con desnivel para el desagiietdad®s
de estructura metélica, con zinc y cielorraso. jusertas
de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se reemua
el uso de cedazo en puertas y ventanas.

Las condiciones mas importantes para una buena
deshidratacion: temperaturas moderadas y buena
ventilacion. El lavado de la fruta se har4 con nouch
cuidado por los eventuales dafios que se puedengirod
en la fruta.

Empacar la fruta deshidratada de forma tal quéaelei
menor cantidad de humedad posible. El equipamiento
(recipientes de lavado, cuchillos, etc.), las Siiges de
secado (rejillas, esteras, etc.), almacenes y demas
dependencias seran objeto de limpieza con regathrid

El personal trabajara en buen estado de saludratend
disposiciéon instalaciones que le permitan no soélo
mantenerse limpio, lavarse las manos (lavatorios,
inodoros, etc.), portara también ropa de trabajpik y

gue sea lavable. El agua que se emplea para eldava
bajo ningun punto de vista podra contener hecesdec

ni otros contaminantes.

Pifia Deshidratada: Este producto se obtiene de la
eliminacion controlada de la mayor parte del agioee |

de la pifia. Por lo general ésta se prepara enstrozo
rodajas enteras para tener una mejor presentacion y
facilitar el proceso. La humedad final llega a gercana

al 5%, y esto permite su conservacién por un tiempo
prolongado siempre y cuando se empaque
apropiadamente (bolsa plastica y caja de cartésgy
mantenga en lugares frescos. [2]

La pifia que ingresa para deshidratacion puede g@iia
de tercera, esto no significa que la fruta seadeazo, al
contrario debe de seguir ciertos parametros como:
¢ Golpes leves
¢ Que la pulpa no esté dafiada
e Tamafio minimo de 36 cm ya que inferior a esto
son pifias de muy bajo rendimiento.

Las siguientes son las etapas que debe cumplifidagn
éste proceso:
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Recepcioén de la \

fruta .
# Distribucior
Extraccion del ‘
corazéi Secad

v v

Pelado y Rebanadd Empacad

Figura 1. Proceso productivo de deshidrataciopiitie

Etapa #1.Recepcién de la fruta:Las canastas de fruta
previamente seleccionada, esperan fuera de laapthnt
deshidratado para ser recibidas por el operadmr,e3
el encargado de pasar la fruta a la pila de me@#nito en
forma manual.

Etapa #2.Extraccion del corazén:Una vez que ingresa
la fruta a la planta, el encargado corta un extrem@
cm de la base de la fruta, una vez realizadoramgde a
la extraccién del corazén, que se hace mediantehm
cilindrico impulsado por un compresor de aire.

Etapa #3.Pelado y rebanado:Descorazonada la fruta,
se procede a pelarla, si es detectado algun tiplailie en
la pulpa, es inmediatamente descartado por la dpea
luego la colocan en una banda que la transporta keas
maguina rebanadora.

Etapa #4. Distribucién: En ésta etapa se procede a
extender y distribuir las rodajas de pifia en baslgj
éstas a su vez pasan a formar parte de un “caeroiedal
con una capacidad de 22 bandejas.

Etapa #5.Secado:Llenos los carros, las bandejas van al
secado por espacio de 4 horas y a una temperatura
promedio de 65 grados centigrados.

Etapa # 6.Empacado: Después de salir del secador, la
fruta ya deshidratada pasa al cuarto de empaqueé.s&q
clasifican en rodajas de primera y segunda calidad,
palitos, trozos y el restante es rechazo. Duraste e
proceso la pifia es empacada en bolsas de Prolagug00
contienen 125gr de producto. Estas bolsas son una
laminacion compuesta de dos capas la cual se adhpta
producto a empacar realizando modificaciones en la
estructura.

Después de este proceso se empacan en cajas de 35 ¢
de ancho, 15 cm de alto y 60 cm de largo para ser
exportadas. Cada una de estas cajas contienerdshile

18 bolsas para un total de 72 bolsas de pifia deshith.
Para el afio uno el presupuesto de ventas es db 8.69
bolsas de pifia lo que representa un total de 1]k ca
requeridas.
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Se requieren maquinas y equipos para todo el proces
productivo, de empaque Yy transporte tales comodsorn
empacadoras, camiones, etc. vitales para cumplita
requisitos de la exportacion.

La fruta procesada de esta manera no posee ningun
preservante ni az(car.

NOTA: La fruta deshidratada permite conservar las
caracteristicas nutricionales de esta, solo redekce
porcentaje de humedad mas no sus nutrientes.

4. MODELO DE ASOCIATIVIDAD

Este sub-sector cultivo y produccién de pifia cueataun
capital muy rudimentario, con procesos tecnoldgicos
simples y mano de obra poco calificada, la capdcida
gerencial es muy poca, lo que disminuye su vision
empresarial, que solo muestra interés en cultiveender

el fruto a granel sin agregarle valor y por congigte
perdiendo una buena oportunidad de ingresos.

Pese a lo anterior los cultivadores de pifia tienea
funcién importantisima a nivel social ya que sogahes
donde convergen personas en busqueda de un ingreso
modesto pero que les permita mantenerse, es dp@r,
mejorando gradualmente su tecnologia, agregando &bl
producto, calificando su mano de obra y dandolecdad

de innovacion, se puede mejorar su competitivigdd
calidad de vida de las personas del sector.

Cuentan con poco capital y sus presupuestos son
igualmente limitados, por otro lado usan poca faele
trabajo calificada. Por medio de la asociatividadtos
cultivadores de pifia tienen un altisimo potencakgcial
para comportarse adecuadamente dentro del seatmtep
responder a los cambios en la demanda y a la cempat
con innovacién en procesos y productos, puederllaga
producir bienes de inversion y llegar a tenerdentia en

el mercado.

El modelo de asociatividad trata de establecer asrm
claras de funcionalidad que integren ordenadamleste
pasos minimos para dirigir adecuadamente una eampres
asociacion.

4.1. Estructura del modelo

* Labase es la Asociatividad
» Areas funcionales como soporte integral:
v" Financiera,
v" Administrativa,
v" Producciény
v" Comercializacién internacional
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Figura 2. Modelo de asociatividad

Para iniciar en los principios de asociatividad,debe
comenzar por determinar la situacion actual que
presentan todos los productores de pifia, siendus est
famiempresas, que su propiedad o patrimonio es
controlado por una familia y comercializan el frigio
afiadirle valor, presentandose las siguientes dtgasn

¢ Conflictos entre los familiares por el rumbo de la
empresa.

e La idea de estabilidad
desempernios.

e La excesiva ftradicion familiar en productos o
servicios no explora nuevos nichos.

e El control de la gestion por los familiares impide
llegada de talento gerencial extrafamiliar.

« El frecuente triunfo del principio de liquidez par
los duefios sobre la idea de reservas para capital d
trabajo de la Empresa.

e Decisiones gobernadas por la emocion mas que por
la razon.

« El exceso de confianza entre los familiares crea
cultura de ausencia de controles en areas criticas.

laboral ocasiona bajos

Un perfil frecuente del empresario productor deapiés

el de ser una persona centralizadora, autoritaria,
dominante, desconfiada, austera, y muy cauticada

su negocio, no tiene horarios, su tiempo es caobtico
piensa que es el Unico que lo sabe todo, muchas vex
tolera intervencién 6 intromisién con consejos de
personas que no conoce bien y que segun €l no han
demostrado experiencia en su negocio. Tiene buen
conocimiento empirico y practico, pero con el tiense

da cuenta que requiere mayor formacion adminigirat

Para tratar de solucionar los problemas enunciagios,
propone un modelo de asociatividad que debe s&mpiir
siguientes pasos para su creacion:
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4.1.1. Crear un Consejo de Empresa

El Consejo de empresa es un espacio formal, pentegne
para propiciar el dialogo entre los socios y gemera
comunicaciones més eficientes.

e Las principales caracteristicas del Consejo de
Empresa son:

» Los temas de discusién del Consejo de Empresa
pertenecen al ambito de las relaciones entre los
integrantse y su trabajo en la Empresa creada.

» El Consejo de Empresa reflexiona y plantea la
Misién y la Vision de la misma, y promueve la
definicién de los pactos entre los integrantes
para el manejo de la Empresa, materializandolos
en el Protocolo.

» ElI Consejo vela y hace seguimiento al
cumplimiento de lo pactado en el Protocolo.

Para que su funcionamiento sea estable y efectivo,
el Consejo de Empresa debe :

» Nombrar un Presidente que coordine y programe
las reuniones y los temas a tratar en cada
reunion.

Acoger y respetar las formalidades de una
reunion de Junta Directiva, mediante Citacion,
Agenda, y levantamiento de Actas.

» Hacer seguimiento del cumplimiento de las

tareas que se han determinado.
4.1.2. Crear un Protocolo
Es un documento que recoge los acuerdos de los
integrantes sobre manejo patrimonial y laboral an |
empresa.

e Las principales caracteristicas del Protocolo son:

> El espiritu del Protocolo es el CONSENSO

» Tiene una vigencia predeterminada

» Presenta el caracter de Contrato privado, pero
puede ser elevado a Escritura Publica.

» Temario del protocolo

» Preambulo que expresa la intencion.

» Antecedentes histéricos de la Empresa,
memorias de su fundacién y primeros afios.

» Constitucion del Consejo de Empresa, con su
reglamento de funcionamiento.

» Declaracién de Mision y Vision de los socios

para su empresa.

Pactos relativos a lo laboral entre los socios.

Politicas de Liquidez.

Lineamientos  estratégicos:

dividendos, reinversion

Y VYV

Politicas de

de utilidades,
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tratamiento y manejo de las pérdidas,
endeudamiento, capitalizacién, diversificacion e
internacionalizacion.

» Condiciones para la venta de acciones entre
familiares y terceros.

» Interacciones entre el Consejo de Empresa y la

Junta.

» Politicas de apoyo a los miembros de la
empresa.

» Politicas de contribucion de la empresa a la
comunidad.

» Caodigo de ética de Socios.
¢ Ventajas del protocolo
A. Como producto:

» Previene y neutraliza los conflictos.

> Determina metas y objetivos comunes,
concretando la Misién y la Vision de
los socios para la empresa.

» Pacta, aclara y reglamenta las
condiciones laborales y patrimoniales.

B. Como proceso:

» Mejora la confianza entre todos sus
miembros.

» Genera renovacion y nivelacion de
compromisos entre los socios.

» Reafirma la identificacion de cada
individuo con los propdsitos colectivos.

» Crea canales de comunicacién que
favorecen relaciones mas armonicas
entre los socios.

4.1.3. Asociatividad empresarial una estrategia
para la competitividad exportadora

Para lograr una competitividad exportadora, lasreags
deben ser mas competitivas para lo cual se propoae
ruta para la generacion de asociatividad que pdete
entender al ser persona y al ser empresario, y asi
aprovechar todos los tratados existentes con logasle
Paises, como lo son: CAN, ATPA, ATPDEA, ALCA ,
TLC, MERCOSUR.

El problema esta en que se trabaja por famiempdssas
una manera individual y se desconfia del competjolmr
ello se plantea como camino fundamental a segr L
CONFIANZA, se construye, se parte de EXCEDENTES
DE PRODUCCION y pactar REGLAS CLARAS (% de
participacion), la asociatividad es como el nowviazg
primero nos conocemos y luego nos casamos.

Para lograr una asociatividad efectiva, se debar are
fondo, estar dispuestos a transferir conocimientos,
trabajar disefios en conjunto, realizar pruebas vy
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retroalimentarse mutuamente, para proceder a farmul
un Plan de negocios, y un plan de inversién. Hstan
dispuestos a cumplir con todo esto, se debe buacar
mejor manera de asociarse.

El éxito de la asociacién esta en:

1. La Transparencia

2. Encontrar un objetivo conjunto y lo suficientemente
atractivo

3. Elaborar proyectos que ayuden a la consecucion de
apoyos econémicos

4. La confianza

Si se logra cumplir este primer cometido, obtendran
resultados como:

Mayor productividad

Compras conjuntas

Mayor poder de negociacion

Mejora en la calidad para todos

Acceso mas facil a los programas de apoyo
Especializacion en produccién y comercializacién
Reduccién en costos

SN NN NN

Se debe romper con la inmediatez y el cortoplaais
para entrar en el terreno de la planeacién estada
con objetivos, metas claras y vision futurista wamora.
“Si no sabemos para donde vamos, nunca llegaremos"

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Con la asociatividad, se aprovechara las ventajas
economicas que esta teniendo la region en los agtim
afos, donde el comercio, la industria y la econosnia
general han crecido propiciando mejores oportumsiad
para los habitantes de la region.

Por otro lado, al ser una empresa asociativa de
proyeccién internacional, podra con su buen desBmpe
y participacion en eventos comerciales internadéma
dar a conocer las bondades del Pais y region, pdiom

de la interacciébn con empresas 0 empresarios que po
falta de informacién tengan una impresién detedarde
Colombia.

El modelo crea la necesidad de agrupar o asogiaree
fundamento para lograr aplicar lo que se propoadac
familia continuara con su producciéon y venta como |
viene realizando hasta el momento y los excedentes
productos defectuosos se llevaran a la nueva eepres
asociativa para la produccién de pifia deshidrataeia

al momento de necesitar mas producto se podrardispo
de la produccién que actualmente se esta llevahdo a
mercado nacional.
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Se requiere de un apoyo multidisciplinario e
interinstitucional que involucre aspectos de dedlarr
tecnoldgico, brindado por universidades de la regi@l
SENA en la parte académica, y de entes gubernalegnta
en el apoyo econdémico y financiero.

La capacitacion en comercio exterior y negocios
internacionales son un apoyo indispensable para la
organizacibn de los productores, asi como la
modernizacion de la infraestructura para la proidngc
que logre alcanzar impactos significativos sobre el
desarrollo y bienestar de la comunidades y invallas.
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