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OBJETIVOS

Objetivo general

Realizar el proyecto el cual consta de un plan de negocio para crear una pequefia empresa
de chocolates elaborados de manera artesanal, caracterizandose por la personalizacion de estos

para asi contribuir a la generacion de energia y salud del consumidor.

Obijetivos especificos

e Establecer mediante un andlisis factores influyentes que pueden afectar o beneficiar a la
empresa.

e Determinar las alternativas de acuerdo con la solucién plateada, asi como la
segmentacion del mercado para conocer el cliente al cual se dirige la pequefia empresa.

e Establecer mediante la idea de negocio una propuesta a la inclusion y apoyo a la
sociedad, asi como al campo colombiano.

e Determinar la viabilidad del plan de negocio mediante una medicion por medio de una

encuesta la cual responde a una hipotesis.



Introduccion

De acuerdo a las observacion y en especial las vivencias en las cuales nos enfrentamos a
jornadas desgastantes en diversos entornos como el trabajo o el estudio asi como las ganas de
mantener un estado fisico estable para de esta manera estar activos, en estos casos podemos
recurrir a variedad de soluciones las cuales pueden o no contribuir a nuestra nutricion y al
desarrollo de la sociedad, razones por las cuales en el presente proyecto como trabajo de opcion
de grado consiste en la creacion de una pequefia empresa de chocolates artesanales, la cual se
caracteriza por la elaboracién de chocolates con la posibilidad de personalizacién de los
productos a preferencia de los clientes, adicional a esto pretendemos una gran contribucion a la
poblacion vulnerable, los pequefios productores y la inclusion de la mujer como reconocimiento

a su arduo trabajo por la sociedad.

La idea de negocio se realiz6 mediante el respectivo plan de negocios que comprende
desde el analisis e investigacion de mercado y partir de dicho andlisis se definid la estructura del
negocio a implementar, basada en estos la pequefia empresa DIVERCHOCO busca la
diferenciacion frente a la competencia puesto que se pretende ir de la fantasia a la realidad

artesanal, endulzando tus momentos con energia.
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1.Analisis del sector

El andlisis del sector resulta de suma importancia puesto que este consiste y tiene como
objetivo el anélisis con detalle el tamafio y las reglas del juego para el mercado, los productos,
las caracteristicas de los clientes para asi saber donde se va a desempefiar la actividad, contra
quienes competir y en qué condiciones lo va a hacer. Para desarrollar un adecuado analisis
econdmico el cual va en relacion con la creacion de una empresa este resulta indispensable
puesto que permite identificar el contexto social, ambiental y/o politico en el que este se
desarrolle la empresa, en la actualidad Colombia se encuentra en un ciclo econémico de

crecimiento, por tanto, es un buen momento para emprender un plan de negocio.

1.1 Necesidad
Un producto que contenga chocolate ya que este resulta atractivo para mantener a las

personas con energia por un lapso mas amplio y que a su vez contribuya a su nutricion y salud.

1.2 Reto
Mejorar el desarrollo de los productos para que estos sean cada vez mas saludables y de
esta forma combatir con los mitos del chocolate el cual es sindnimo fiel de azlicar. A su vez

enfrentarse con grandes y medianas empresas que se dedican a la produccion de chocolates.

1.3 Oportunidad

La gran produccion de cacao en el pais, el cual tiene la ventaja de mezclarse con variedad
de productos alternativos los cuales se encuentran con facilidad en el mercado para asi obtener
sabores innovadores sea del chocolate o de relleno y de esta manera atraer clientes e

inversionistas.
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1.4 Objetivos de desarrollo sostenible
En cuanto a los objetivos de desarrollo sostenible la empresa se enfoca en tres grandes

objetivos los cuales son:

Sostenibilidad econdmica: inicialmente se usaran recursos propios paras asi consolidar el
negocio y acceder a recursos de programas incentivos para MiPymes esto en cuanto a la puesta
en marcha, estos recursos se administraran de tal forma que se logren procesos efectivos que

permitan alcanzar el crecimiento del negocio con limites muy estrictos de los recursos naturales.

Sostenibilidad ambiental: el cual busca cuidar el entorno sea rural o urbano mediante un
compromiso con la naturaleza y el medio ambiente en general aplicando técnicas que van desde
la materia prima, la transformacion y produccion de dicho producto donde este no contamine y

mediante su comercializacion se genere una conciencia por el cuidado del planeta.

Sostenibilidad social: lo que se busca con esta idea de negocio en el ambito social la cual
en su proceso productivo necesita de capital humano generando asi empleo, el cual se enfoca en
la poblacion vulnerable seguido a esto la compra de la materia prima a pequefios productores,

contribuyendo asi a las familias de clase baja y media como a los campesinos colombianos.

1.5 Teoria de valor compartido

La teoria de valor compartido que es una propuesta consolidada por el profesor, Michael
Porter de la universidad de Harvard en la cual se plantea la evidencia que las empresas son vistas
como las generadoras de problemas y de esta manera invitando a los empresarios a renovar sus
procesos Yy actividades de negocio de acuerdo con el entorno social en el que se desempefian

segun, (PLANEMPRENDEDOR , 2018)
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La teoria de valor compartido de la empresa se enfoca en el compromiso para el
desarrollo de las actividades que brinden productos nutricionales los cuales aporten beneficios
reales para generar energia y contribuir a la salud de nuestros consumidores, mediante productos
elaborados a base de cacao para de esta manera permitir el desarrollo tanto urbano como rural,
contribuyendo en la generacion de empleo en la clase baja y media teniendo como objeto la
inclusion en especial de la mujer, como reconocimiento a la importancia de esta para la sociedad
en general y el aporte al campo colombiano apoyando la compra de la materia prima a pequefios

productores para asi garantizar un acceso a dicha materia.

2. Identificacion de oportunidad
Con la competencia que se encuentra en constante crecimiento en los puestos de trabajo,
las personas buscan ser su propio jefe mediante una oportunidad de negocio ya que esto hoy en
dia se ha posicionado como la forma de mejorar la calidad de vida y conquistar la independencia,
para esto el emprendedor tiene que evaluar la demanda y la competencia para asi generar y poner

en préactica su idea de acuerdo a lo que expresa (movistar , s.f.)

2.1 Analisis pestel
El analisis pestel es una herramienta la cual es utilizada para analizar los factores que
tiene un impacto en la empresa ayudando a reunir varios datos e informacion para asi tener clara

una propuesta de negocio solida y fundamentada, como lo sefialaba (Serrana, 2020)

Politico: Colombia mantiene tratados de libre comercio con diversos paises en la
actualidad se encuentran vigentes 9 que son algunos de sus principales comerciantes, se puede
resaltar el TLC firmado con EEUU como uno de los méas importante, considerando que es el

destino del 26% de las exportaciones colombianas por otra parte los TLC con corea del sur
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también son un factor positivo, como un ejemplo de esto la exportacion de 25 productos hacia el

destino desde la firma, donde se destaca el cacao, langostinos y pifias, segun (Barberan, 2020)

Estos tratados de libre comercio como muchos otros que tiene Colombia juegan un papel
muy importante y a la vez una amenaza para que la pequefia empresa puesto que mediante
alianzas pueda expandirse y penetrar el mercado teniendo presente los accesos a ayudas y
créditos que el gobierno ofrece a los emprendedores, asi como el IVA para los chocolates en
Colombia es del 5%; pero de la misma manera hay un alto riesgo por la competencia que se

genera frente a empresas muy reconocidas.

Economico: el sector econdmico en el cual se ubica el proyecto de la pequefia empresa en
donde se lleva a cabo la fabricacion, comercializacion y distribucién de producto de chocolateria,
segun (DANE, 2020) ha tenido un crecimiento del 5% frente al tercer semestre del afio anterior,
representando asi la industria chocolatera el 8,2% de la industria de alimentos, datos que generan
un actitud positiva para la idea de negocio, pues presenta un aumento poco pero significativo

que contribuye a la buena marcha de la empresa.

Social: el aporte social de la industria chocolatera se centra en la expansion del comercio
para asi contribuir al desarrollo, la economia y generacion de empleos pues solo la produccion
del cacao en Colombia exporta chocolates, cocoa, licor de cacao, entre otros, a 74 paises a miles
de kilémetros de los cinco continentes; desde 15 departamentos como Antioquia, Valle del
Cauca, Magdalena, Narifio, Risaralda, Tolima; gracias al trabajo de mas de 25.800 personas de la
industria. Segun (La Repulica, 2019) pero la pequefia empresa no es ajena a la contribucion
social ya que se tiene un gran enfoque en la generacion e inclusion de la poblacién vulnerable, la

mujer y el campesino.
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Tecnoldgico: La produccion de cacao esta en auge, y se puede mejorar, inclusive triplicar, solo
con algunas medidas sencillas, segln lo estimd Francisco Mite Vivar, del Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias (Iniap), del Ecuador. El experto destacd que la tecnologia que se
ha desarrollado, sobre todo en los ultimos 30 afios, ha permitido llegar a producciones
comerciales de mas de 2,5 toneladas por hectéarea segun, (Negocios, 2017). Aungue los
productos pretenden una elaboracion artesanal la tecnologia para facilitar y agilizar los procesos

es vital, asi como para la produccion de dicha materia prima.

Ecoldgico: en el &mbito ecoldgico se identificaron los impactos y amenazas ambientales,
se establecieron los recursos hidricos asociados al cultivo, se construyeron los escenarios
ambientales del pasado, presente y futuro, donde se determing la viabilidad de cada uno de estos
estructurando un plan de manejo. De acuerdo con estos se identificaron 13 impactos positivos, 14
negativos, 14 amenazas y 12 oportunidades. Igualmente, se encuentra la presencia de 44
nacederos localizados dentro de las cacaoteras, y el uso de quebradas y otros recursos hidricos
asociados al cultivo segun, (Angela Fernanda Ramos Tovar, 2015). Afectando este panorama la
produccion de la materia prima esencial para la pequefia empresa puesto que las fuentes hidricas

son indispensables para los seres vivos razon por la cual se deben proteger.

Legal: en el ambito legal de acuerdo con la actividad de la pequefia empresa, la
manipulacion de alimentos es indispensable y esto se encuentra regido por el Decreto 3075 de
1991, el cual reglamenta parcialmente la ley 9 de 1979, donde se establece que la salud es un
bien de interés publico, motivo por el cual las disposiciones contenidas en el decrete son de
orden publico puesto que regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por

el consumo de alimentos, y se aplican a:


http://www.eltiempo.com/noticias/cacao
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a. Todas las fébricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y

utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. Todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el territorio

nacional.

c. Los alimentos y materias primas utilizados para alimentos que se fabriquen, envasen,

expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. Las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos, sobre los alimentos y materias primas

para alimentos, en palabras de (salud, 1997)

Seguido a esto la Resolucion 1511 de 2011, en la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos sanitarios que debe cumplir el chocolate y productos de chocolate para
consumo humano, que se procese, envase, almacene, transporte, comercialice, expenda, importe

0 exporte en el territorio nacional argumenta, (MinJusticia, 2011)

2.2 ldentificacion de problema
La identificacion del problema se refiere a la oportunidad para asi poder generar una

solucion la cual se consolida mediante la elaboracion del proyecto.

e Las personas de acuerdo con la tendencia de vida saludable buscan el no

consumo de carnes, pero a la vez la tendencia del consumo de comidas rapidas es
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amplio discriminando asi a esta poblacion, razén por la cual se puede crear productos

de comida rapida vegetariana.

e Las personas buscan mantenerse con energia durante cierto tiempo al
momento de realizar diversas actividades, razon por la que muchos prefieren optar por
productos muy cotidianos como los chocolates puesto que sus contenido de grasa
vegetal es elevado, los cuales tienen una produccion baja de manera artesanal, por
tanto, se busca la fabricacion de chocolates finos también llamado de fabricacion a
manera artesanal los cuales contribuyan a la nutricion de las personas sin discriminar

la condicion en cuanto a la alimentacion que esta deba seguir.

Tabla 1 Esquema de problemas

Criterio Problemal | Problema 2
Conocimiento o experiencia 3 4
Asesoramiento de un experto 2 5

(si se quiere, ¢lo tenemos? )

Alcance (Técnico ¢ Tenemos las 3 4
herramientas?, ;Podemos
desplazarnos para evaluar el
problema?, ; Tenemos acceso a
informacion/datos/cifras?, ;Puedo
darle alguna solucién?

Tiempo (posible solucién) 2 3
Costo (posible solucion) 2 4
Impacto ¢es trascendental? 3 3
¢Representa un desafio para

ustedes?

¢Qué tanto le llama la atencion el 3 5

desarrollo del problema?
TOTAL 18 28
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De acuerdo con el esquema de problemas para asi realizar el proyecto y realizar la
descripcion de este, la problematica numero 2 es la que obtiene més puntaje siendo esta misma la
problematica de preferencia por el grupo en la cual se busca elaborar chocolates de manera

artesanal que contribuyan a la nutricién de las personas.

2.3 Arbol de problemas
El arbol de problemas se define como una herramienta o técnica empleada para identificar
una situacién negativa lo que se le llama problema central, el cual se intenta solucionar

analizando relaciones de tipo causa-efecto, sefiala la (UNESCO, s.f.)

Disminucién de
la demanda

Negocio no rentable

Cero preferencias
por el producto

Descontento de los

. Venta de un producto
clientes

mal elaborado

Pocos ingresos

Factores que dificultan la
demanda de productos a base
de chocolate artesanal.

Figura 1 Arbol de problemas
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2.4 Arbol de objetivos
El arbol de objetivos es al igual que el arbol de problemas es un diagrama utilizado para
definir a partir de una situacion negativa los criterios a las posibles soluciones de dicho

problema.

Aumento en la

Preferencia del demanda

producto

Negocio rentable

Satisfaccion de los

Venta de un producto
clientes

de calidad Mayores ingresos

Factores que dificultan la
demanda de productos a base
de chocolate artesanal.

Figura 2 Arbol de objetivos
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2.5 Pregunta problema
¢Cémo aumentar la demanda de los productos que contienen chocolate, elaborados de

manera artesanal?

3. Descripcion de la idea de negocio
La correcta descripcion de la idea de negocio segin (Avaloz) no es algo que se deba
realizar a la ligera pues de esta depende la atraccion de clientes ya que se convierte en una
herramienta que permite abrir el proceso de ventas. De acuerdo con el analisis pestel y seguido a

esto la problemética identificada a solucionar se realiza la respectiva descripcion.

3.1 Técnica de ideacion
Las técnicas de ideacion juegan un papel importante para asi poner en practica la

creatividad y de esta forma generar nuevas ideas.

Lluvia de ideas.

; COmo aumentar la demanda

¢
>~ de los productos que contienen

chocolate, elaborados de
manera artesanal?

Fabricar chocolates y

Muestras gratis
bombones

Personalizacion del

producto por los clientes
Utilizar variedad de

rellenos . .
Catdlogo con variedad de

Promocion en eventos sabores \ presentaciones

y plataformas

Figura 3 Técnica de ideacion



3.2 Autoevaluacion idea de negocio
La autoevaluacion contribuye a la evaluacion propia de la idea que se presenta para asi
saber que tan viable es esta y como se puede llegar a mejorar en caso de no tener un resultado

optimo.

Tabla 2 Autoevaluacion

) ESCALA DE VALORACION
INTERES/DIPOSICION
AFIRMACIONES
(F) (V)
La idea de negocio que tengo se ajusta a lo que 1 2 3 ¢ 5
yo siempre he querido hacer.
No me incomoda decir a otros que me dedico a 1 2 3 4 =
esta actividad.
Estoy dispuesto a dedicar el tiempo que sea 1 2 3 4 =
necesario para desarrollar el negocio.
Considero que en seis (6) meses puedo tener el 1 2 ? 4 5
negocio funcionando.
N° TOTAL DE AFRIMACIONES VALORADAS 0 0 1 1 2
EN:
Tabla 3 Ponderacion de autoevaluacion

A B C
Total, de afirmaciones valoradas en 1: 0 X 1 = 0
Total, de afirmaciones valoradas en 2: 0 X 2 = 0
Total, de afirmaciones valoradas en 3: 1 X 3 = 3
Total, de afirmaciones valoradas en 4: 1 X 4 = 4
Total, de afirmaciones valoradas en 5: 2 X 5 = 10
PUNTAJE TOTAL 17

Interpretacion de puntaje: de 20 a 15 puntos, resultando una idea de negocio interesante

para continuar analizandola.



3.3 Estructura idea de negocio

La estructura de la idea es fundamental para poner en practica la idea de negocio
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previamente estipulada, por tanto, dicha estructura ayuda a determinar de una forma mas clara 'y

concreta cudl es su actividad, a que cliente potencial esta dirigida y la necesidad que esta

satisface.

Tabla 4 Estructura idea de negocio

¢, Cudl es el producto o servicio?

Un producto el cual consiste en la elaboracion de
chocolates de manera artesanal.

¢ Quién es el cliente potencial?

Personas que buscan mantenerse con mas energia o
buscan un aperitivo atractivo y saludable a la vez.

¢ Cual es la necesidad?

Mantener a las personas con mas energia durante un
lapso mayor o realizar el consumo como aperitivo,
mediante un producto atractivo.

¢ Como funciona el producto o

servicio?

Este es un producto que consiste en la elaboracion de
chocolates artesanales con una gran variedad de
presentaciones, al ser un producto atractivo para el
consumo este busca un aporte nutricional a la salud.

¢Por qué lo preferirian?

Por su aporte nutricional a la salud, la posibilidad de
personalizacion de sabores que el cliente desea y la
tarifa competitiva.

3.4 Solucidn idea de negocio

De acuerdo con la idea planteada la cual busca un aporte nutricional que a su vez

mantenga a las personas con energia durante un lapso mayor, el cual también pueda ser

consumido como aperitivo, se genera la elaboracion de chocolates artesanales los cuales se

destacan por ser un producto bastante atractivo en todo tipo de ocasiones tanto como fechas

especiales, actividades deportivas y consumo por gusto o aperitivo. La demanda de este producto
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se pretende impulsar mediante la opcion de personalizacion por parte de los clientes, innovando

tanto en sabores como en presentaciones.

Un producto
‘o a base de
© cacao

Q Elaborar

S Nutritivo
2
-= Saludable
(D)

+ :
O Sostenible

—

O Rentable

8 Personas Contribucién
& entre nifios,
D .

o jovenes

2] y

adultos

Verbo inspirador

Figura 4 Solucion idea de negocio

4.lnnovacion

Propisitos inspirativos

El consumo
responsable
que aporte a
la nutricion y
genere un
aporte al
desarrollo
social.

La innovacion consiste en la utilizacién de conocimiento para construir un nuevo camino

que conlleve a una determinada meta. Cada proceso de innovacion es especifico para cada caso,

y es muy probablemente no sirva para abordar otros retos segun, (Innovacion, s.f.)

Las alternativas de idea de negocio de la pequefia empresa se basan en:
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e En principio iniciar un negocio desde cero el cual se centra en la
produccion de chocolates artesanales mediante una presentacion novedosa en la cual
se les da una variedad de sabores segun la preferencia de los clientes endulzados de
forma natural y/o con azucares saludables o especiales y rellenos con pulpa 100%
natural evitando asi aditivos.

e Una alternativa excelente puede ser comprar un negocio ya establecido que
se dedique a la fabricacion de chocolates, para asi reorientar de acuerdo con la idea
inicial que se tiene y realizando las respectivas contribuciones sociales.

e Desarrollar esta idea de negocio en compariia de una fundacion para asi
lograr en objetivo de apoyo a la poblacion vulnerable participando en eventos donde

se pueda llevar acabo la comercializacion del producto.

Los competidores de la pequefia empresa se tratan de empresas de toda indole tanto
grandes como pequefias, pero la que se considera un gran competidor de acuerdo con el modelo
y objetivos de negocio es la fabricacion de chocolates Nestlé puesto que esta maneja unos
objetivos de contribucion como la nutricién, el desarrollo y el medio ambiente, asi como la

comercializacion y gran reconocimiento de esta empresa.

En conclusién de acuerdo a las alternativas de la idea de negocio y la empresa que se
considera como una gran competencia, la manera de planeacion de la pequefia empresa al
caracterizarse por la diversidad para asi satisfacer al cliente, resulta compleja al momento de
produccidn puesto que no es facil ni rentable producir un solo chocolate con componentes
especificos, razon por la cual se reestructura la idea donde a los clientes se les brinda la variedad

de sabor mediante un catalogo establecido por la empresa, considerando asi la primera
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alternativa como la més viable integrandola con la tercera alternativa para contribuir al desarrollo

de la sociedad mediante la inclusion de la mujer y apoyo incondicional a la poblacién vulnerable.

4.1 Alternativa a partir de la estrategia de innovacion
De acuerdo con la problemética y la solucion de esta se genera la alternativa previamente

reestructurada para asi describir la solucion innovadora.

Tabla 5 Descripcion de la Innovacion

Variable Descripcion de la innovacién

Producto o servicio Chocolates elaborados de manera artesanal, donde la compra
de materia prima se realiza directamente con el pequefio
productor, se caracteriza por su variedad en sabor y forma
mediante las preferencias y sugerencias de los clientes donde
cuyos fabricantes son personas pertenecientes a la clase baja
y media.

Mercadeo La comercializacion del producto se puede realizar en
tiendas o personas que realizan el pedido mediante el
domicilio, comercio en fechas especiales y publicacion del
catalogo en diversa paginas y redes sociales.

Proceso Los chocolates tienen dos formas de elaboracion artesanal el
cual es el objeto de la idea y una fabricacion industrial.

5. Fuerzas de la industria
El modelo de las 5 fuerzas de Porter constituye una metodologia de analisis para
investigar acerca de las oportunidades y amenazas en una industria determinada. En otras
palabras, este modelo investiga si es rentable crear una empresa en un determinado sector. Esto,
en funcion a la estructura del mercado. Cada una de 5 las fuerzas de Porter es un factor que

influye en la capacidad de obtener beneficios y son las siguientes:

1. Intensidad de la competencia actual.

2. Competidores potenciales.
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3. Productos sustitutivos.
4, Poder de negociacion de los proveedores.
5. Poder de negociacion de los clientes. (Ucha, s.f.)

5.1 Contextualizacion de la empresa

DIVERCHOCO S.A.S es una pequefia empresa ubicada en la ciudad de Bogota D.C. cuya
actividad pertenece al sector industrial alimenticio, la cual consiste en la elaboracién y venta de
chocolates artesanales para esto se genera un servicio en un local, distribucion domiciliaria y
promocion de catalogos en plataformas y redes sociales. La atraccion principal sera el chocolate.
Un lugar donde el cliente tendra la opcion de degustar el menu propuesto y comprar una amplia
variedad de productos relacionados con el mismo. A demas el local contara con un ambiente

agradable y serd un espacio de arte y apoyo a la poblacién vulnerable.

5.2 Anélisis de la demanda

Con el objetivo de simplificar el analisis del mercado de chocolates finos de nuestro pais
a los actores de la industria los separamos en dos grupos segun sus distintas caracteristicas, como
lo son el tipo de producto, la calidad de este y el segmento o nicho de mercado. El primer grupo
produce chocolate de manera industrial. este conectado a un publico masivo, abarcando la
mayoria de mercado en la cuidad. En el segundo grupo el cual estad formado por todas aquellas
empresas que producen chocolates finos de manera artesanal abarcando de esta manera un
segmento mas reducido de consumidores. La creacion de una fabrica de chocolates a base de
cacao nacional impulsa una cultura que permita incrementar las cifras de consumo interno del
cacao; esto permite que la demanda del cacao logre impulsar a la inversion de negocios que

utilice el fruto como materia prima. La demanda que se genera por un chocolate de alta calidad


https://economipedia.com/definiciones/bien-sustitutivo.html
https://economipedia.com/definiciones/poder-de-negociacion-de-los-proveedores.html
https://economipedia.com/definiciones/poder-de-negociacion-de-los-clientes.html
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ha promovido la produccion de chocolate de una manera orgénica, incentivado por las altas tasas
de crecimiento que presenta el sector organico y el aumento en la demanda de chocolates de
calidad, motivo por el cual muchas organizaciones y compafiias han empezado a promover y
fabricar tales como chocolates orgéanicos. A nivel nacional existe una demanda actual de
chocolates organicos lo que ha mostrado un comportamiento de consumo del 20% por ciento
anual esto debido las caracteristicas propias que posee esté producto, y a la existencia del

consumidor de adquirir productos de calidad, sefiala (Guayaquil, 2009)

De acuerdo con esto se evidencia que las personas se ven muy influenciadas por las
nuevas tendencias en este caso el chocolate organico u artesanal el cual ha tomado fuerza con el
pasar de los afios por consiguiente las expectativas de los consumidores son claves puesto que
responden a los estimulos en cuanto a promociones y sabores, dichos estimulos son producto de
la publicidad ya que este resulta atractivo y logra ser captado de manera consciente o
inconscientemente para su posterior compra. A esto se le suma el estilo de vida que pueda tener
el consumidor para asi generar motivaciones de vida saludable a nivel cotidiano, deportivo o

fechas especiales siempre resaltando la contribucion a la sociedad.

5.3 Analisis de oferta

Colombina la cual es una compafiia global e innovadora enfocada a cautivar al
consumidor con alimentos préacticos y gratificantes, sustentada en una marca sombrilla fuerte,
marcas reconocidas y el desarrollo de productos de alto valor percibido, dirigido a la base de
consumo a través de una comercializacion eficaz. Comprometida con un esquema de

sostenibilidad que involucra a todos sus grupos de interés. Desde entonces su objetivo estratégico
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es ser una compafiia global fundamentada en un modelo sostenible, comprometido con el

bienestar de nuestro capital humano y el entorno seguin (Colombina, s.f.)

Nacional de chocolates que en la década de los 60 inicio como un programa de
fomentacion de cultivos de cacao y de diversificacion de su produccion fue asi como este le
ofreci6 a los colombianos Jet, la primera golosina de chocolate fabricada en el pais y choco listo
la primera bebida de chocolate en polvo para la leche, marcas que hoy se han acomodado a
muchas generaciones desde la infancia hasta la vida adulta, posteriormente este se incluy6 en el
portafolio de nueces, cereales y productos de reposteria domestica. La empresa creo varias
colecciones de cromos o estampas, pero el album de historia alcanzo la mayor aceptacion del

publico segun (Chocolates, s.f.)

Color Cacao una empresa dedicada a la elaboracion de productos de chocolate, entre ellos
bombones y tabletas. Combinando las técnicas artesanales de la Chocolateria Europea, con
selectos cacaos finos de los campesinos colombianos ofreciendo asi experiencias Unicas en

sabor, aroma y textura, indica (CACAO, s.f.)

Tabla 6 Competidores

Nombre del Producto Precio Ubicacion
competidor
Colombina Dulces Este varia de Bogota, Colombia
Galletas acuerdo con el
Chocolates producto, pueden ir
Bombén Bum de $500 a $50.000,
Nucita dependiendo del
producto.
Nacional de Chocolatinas jet Estos van desde Bogota, Colombia
chocolates Choco listo $1.500 a $40.000,
depende del
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producto varia la

cifra.
COLOR Bombones Varian de acuerdo el | Medellin, Colombia
CACAO Tabletas producto, $25.000 a

$56.000

5.4 Anélisis de la comercializacion y de los proveedores

La compra de materias primas resulta un factor en el que concurren una serie de
elementos, como la cantidad (volimenes), la calidad, el precio y el tiempo de entrega
(oportunidad de los materiales). Razones por las cuales resulta importante la seleccion y
negociacion con los diferentes proveedores, los cuales son fundamentales para la adquisicion de
materias primas para la produccion. Un procedimiento de compra efectivo contribuye a lograr la
meta de permanencia y crecimiento de la empresa. De acuerdo con el volumen de compra se

podran establecer mejores condiciones de precio y financiamiento, afirma (ECONOMIA, s.f.)

En cuanto el objetivo de la pequefia empresa de la contribucién al campo colombiano la
compra del cacao se puede realizar directamente con los campesinos 0 con una empresa como lo
es Procolcacao la cual se constituye formalmente en la ciudad de Bogota , Colombia en
septiembre de 2011 con el sentido de apoyo a las familias que encontraron en el cacao una
oportunidad mejorando sus Ingresos, manejan una amplia variedad de productos mediante tres
lineas gourmet, saludable e industrial donde este ultimo es en el cual se interesa la pequefia
empresa gracias a el cacao pulverizado, cobertura o pasta de chocolate, Nibs de cacao y el grano

de cacao, sefiala (Prolcacao, s.f.)
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Dofia leche la cual esta ubicada en el valle de Ubaté, conocida esta como la capital
lechera de Colombia. La cual comenzd sus operaciones en el afio 1969 como compra y venta de
leche. Es una empresa que trabaja dia a dia en pro del crecimiento del pais, orientada a satisfacer
las necesidades de las familias colombianas para vivir mas sanos ofreciendo productos
alimenticios nutricionales, de alta calidad con excelente precio segin (Leche, s.f.) .Raz6n por la
cual esta es la empresa selecciona para proveer os lacteos necesarios en la fabricacion de ciertos

chocolates.

Levapan es una empresa de origen colombiano la cual es multilatina dedicada a la
produccion y comercializan de materias alimenticias para los sectores como la panaderia,
gastronomia, asi como alimentos para el hogar. (Levapan, s.f.) Por trayectoria y gran variedad de
productos en cuanto a rellenos y coberturas esta es la empresa seleccionada para proveer a la
pequefia empresa DIVERCHOCO puesto que demuestra calidad que es indispensable para la

elaboracion de los chocolates.

Los canales de comercializacion son las vias que una empresa tiende para asi llevar sus
productos a los clientes de la forma mas econdmica, eficiente y efectiva posible. Este resulta uno
de los puntos clave dentro de la comercializacion de productos estos puesto que representan los
canales por los cuales circulan los productos desde su origen, el fabricante, hasta el consumidor
final. Estos canales estan formados por empresas independientes que tienen como funcion
comercializar, vender o ayudar a la venta de los productos creados o fabricados por otros.
Digamos que los canales de comercializacion son los que ayudan a vender los productos de

otros, en palabras de (Formacion profesional, 2018)
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Los canales de comercializacion de la pequefia empresa se basan en los directos donde se
ofrece el producto en un establecimiento o por domicilios propias de la empresa y los
intermediarios los cuales se basan en los pedidos a mayoristas o tiendas para que asi el producto
Ilegue a su consumidor final. La empresa también tiene la estrategia de implementacion de

catélogos en linea a través de su portal web y publicidad por medios digitales.

6. Segmentacion de mercado

La segmentacion de mercado, también conocida como segmentacion de clientes o
segmentacion de audiencias, es un método por el cual se pueden dividir a los clientes potenciales
en distintos grupos, los cuales, permiten que las empresas puedan enviar mensajes
personalizados a las audiencias correctas. La segmentacion como término general puede
dividirse en otras grandes categorias como segmentacion por ubicacion, u otras categorias mas
precisas como segmentacion por edad. Al usar este tipo de técnicas, las campafias de marketing
son mas efectivas debido a que impactan a las personas correctas con contenido adaptado a cada

una de ellas segun (Ruiz, 2018)

6.1 Bondades del producto

Las bondades del producto como los chocolates que son elaborados mediante un proceso
artesanal, siendo este un producto que resulta atractivo para los nifios, jovenes y adultos el cual
es usado de varias maneras convirtiéndose asi en un ingrediente basico en todas sus
presentaciones, sin embargo, resulta bastante cautivador como fuente de energia o aperitivo,

razones por las que se presentan las bondades de este magnifico producto.

1.Salud: el chocolate es bueno para la salud ya que aporta al desarrollo de los huesos y

genera células al transformar la presion sanguinea.
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2.Nutrientes: el chocolate es rico en nutrientes pues este es una excelente fuente de

magnesio, hierro, cobre, zinc y vitamina C.

3.Rico en magnesio: el chocolate aporta una cierta cantidad de magnesio que ayuda a los
deportistas a regular el nivel de dicho componente que requieren en su actividad fisica, pues esto
se ve en el fortalecimiento muscular y el aporte energético que permite la actividad fisica de

manera continua y constante.

4.Hierro: el consumo de este aporta elevando los niveles de hierro los cuales son

superiores a las lentejas y espinacas.

5.Poderoso antioxidante: el chocolate negro aporta componentes y activos antioxidantes,
de acuerdo con diversas investigaciones se encontrd que este posee mas antioxidantes que los

arandanos.

6.Reduce el colesterol: el colesterol o el llamado colesterol malo es reducido, pues este
contiene componentes naturales llamados flavonoides el cual es beneficioso en la concentracion

de la grasa.

7.Fibra: el chocolate negro tiene un alto contenido de cacao el cual contiene una cantidad
solida de fibra soluble, la cual ayuda a mantener el colesterol controlado siendo este bueno para

la salud digestiva.

8.Beneficioso para la piel: tanto en consumo como en las famosas mascarillas esta

mejora notablemente la piel gracias a sus antioxidantes como lo son los fenoles y catequinas.
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9.Salud cardiaca: el chocolate puede impedir el riego de enfermedades cardiovasculares

mediante un consumo continuo pero responsable.

10.Reduce el estrés: este producto ayuda a regular el nivel de estrés de las personas

puesto que su consumo reduce el cortisol, al consumir este la persona se sentird mas relajada.

11.Mejora la memoria: los flavonoides presentes en el cacao se relacionan directamente
con un mejor desempefio cognitivo esto gracias a que estimula y promueve los cambios en el

area del celebro relacionados con el aprendizaje y la memoria.

12.No provoca acné: el acné es producto de la ingesta de chocolates con demasiada

azucar, segun estudio cientifico este no provoca el acné si hay un nivel de azlcar adecuado.

13.Regula la presion arterial: el cacao y el chocolate pueden mejorar el flujo sanguineo

y bajar la presion sanguinea.

14.Proteje la piel del sol: los flavonoides que este contiene protegen contra el dafio del

sol elevando asi la hidratacion.

15.Saciante: el chocolate tiene la ventaja que no se necesita consumir una cantidad
excesiva para sentirse saciado, ayudando asi que no se genere el consumo de otros alimentos mas

caldricos que puedan provocar el aumento de peso, definen estos conceptos (mia, s.f.)

6.2 Ejercicio Buyer
El "comprador ideal" es la descripcion detallada de los clientes potenciales de una
empresa. Es un retrato que combina variables sociodemogréaficas. El objetivo principal de tener

un "cliente ideal" es obtener una idea clara de quién es, conocerlo a fondo con el fin de disefiar
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acciones de marketing mas efectivas. Cuando sabemos a detalle sus metas, aspiraciones, miedos,

donde trabaja, cuél es su rol, nos permitira desarrollar acciones de marketing especificas para

cada fase del ciclo de compra de “esa persona” y no de otra. De acuerdo con (Eneque, 2020)

Tabla 7 Ejercicio Buyer

Oscar le temer a estar | Desea tener un mejor estado fisico, estar
sin empleo y no tener | mas activo en su trabajo y hacer feliz a
dinero para satisfacer | su novia, suefia con enamorar cada dia

afios vive en la ciudad de
Bogot4, en un estrato
social 2, trabaja en un
buffet de abogados con
ingresos de $1.500.000

sus necesidades y mas a su novia y casarse con ella.
gustos.
Oscar es un Hombre de 20 | Esta tratando de Consume una baja porcién de avena,

trabajar, pero a lavez | para saciar el hambre, pero no le
estar activo y tener proporciona energia

buenos habitos
alimenticios.

Le fascina el chocolate line, y las golosinas ricas en arequipe,
mani, almendras y rellenos de frutas.

Otros aspectos para tener
en cuenta

Vive solo, tiene una novia hace 3 meses, no tiene hijos, es muy
romantico y apasionado.

El proximo mes Oscar quiere sorprender a su novia en el mes de
San Valentin

6.3 Bondades de acuerdo con el cliente

De acuerdo con la descripcion previamente estipulada las bondades del producto

relacionadas al tipo de cliente presentado se ajustan en el sentido que la persona obtendra

beneficios, en cuanto a su nutricion ya que el producto aporta a su desarrollo proporcionando asi

hierro y magnesio importantes para una persona que esta interesada en el deporte, cuidando a la

vez su piel para que tenga una hidratacion en el momento que se encuentra expuesto en la

actividad fisica, mejora su memoria y energia ya que puede presentar desgaste y/o agotamiento
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al momento de dedicarse a sus estudios por tanto el estrés que puede sufrir, también sera

minimizado gracias el producto.

De acuerdo con el mercado se define que nuestro cliente ideal se desenvuelve en entornos
escolares, universitarios, laborales y deportivos; con edades entre los 14 y 38 afios, no obstante
almacenes de cadena, supermercados y tiendas nos prefieren por ser un producto con un
excelente sabor, aroma, color y su elaboracion natural. De acuerdo con el entorno nuestro cliente
se relaciona con sus comparieros de estudio, docentes, comparieros de trabajo, su familia,
amigos. En estos entornos surgen maltiples eventos y celebraciones tanto familiares como

sociales.

7.Propueta de valor

Una propuesta de valor es un recurso para transmitir de manera objetiva y directa las
ventajas que una empresa puede aportar a sus clientes. Mostrarles a los clientes lo que tu
empresa puede ofrecer es indispensable para involucrarlos. La propuesta de valor relaciona los
aspectos mas destacados de una empresa y la posiciona entre sus consumidores, lo que mejora su
capacidad para resolver los problemas que ellos tienen. Todo esto se muestra en un contenido

objetivo, transparente y creativo, afirma (Higuerey, 2019)

7.1 Perfil del cliente

El Lienzo de Propuesta de Valor es una herramienta que te permitira definir y crear una
propuesta Unica de valor que te diferencie del resto. Se trata de una representacion simplificada
de una situacion actual o hipotética que representamos en una Unica hoja (idealmente) con 6

cuadrantes. De acuerdo con (INCIPY, s.f.)
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Variedad de sabores

Productos de calidad

Satisfaccion

Formas atractivas Nutricion

Mayor energia
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personalizados

Catalogo de
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Figura 5 Perfil del cliente
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-

con la ocasion

Aperitivo
saludable

De la fantasia a la realidad artesanal, endulzando tus momentos con energia.

8.Disefio de producto

El disefio del producto influye directamente sobre la calidad, el coste, el tiempo y la

flexibilidad. La estrategia de productos y servicios consiste esencialmente en la seleccion,

definicion y disefio de estos, debiendo aportar la Direccion de la empresa, los recursos

suficientes para que se pueda garantizar el logro de la ventaja competitiva deseada. Segun

(Wolters Kluwer, s.f.)

8.1 Definicion estratégica

De acuerdo con la normativa colombiana se encuentra que:



36

Decreto 410 de 1971 Por el cual se expide el Cédigo de Comercio, donde se estipula que
toda persona que segun las leyes comunes tenga capacidad para contratar y obligarse, es habil
para ejercer el comercio; las que con arreglo a esas mismas leyes sean incapaces, son inhabiles
para ejecutar actos comerciales. Afirma (Publica, 1971). De acuerdo con esto en el cddigo de
comercio articulo 10 define quien es un comerciante asi mismo en el articulo 26 se estipula el

registro mercantil ante la cAmara de comercio.

La ley 1014 de 2006 la cual Busca fomentar la cultura del emprendimiento, promoviendo
el espiritu emprendedor entre los estudiantes, egresados y publico en general y hacer de estas
personas capacitadas para innovar, desarrollar bienes tangibles o intangibles a través de la
consolidacion de empresas. De acuerdo con (colombia, 2006) entendiéndose este como el que
brinda la estructura de negocio y las regulaciones para el fomento del emprendimiento, ley
importante para realizar acuerdos con entidades financieras, fondos de inversiones y asignacion

de recursos para el impulso de dichos emprendimientos.

Resolucion 1511 de 2011 Como una medida para garantizar la calidad e inocuidad en el
proceso de produccién y comercializacion de chocolate y sus productos para consumo humano y
de esta manera proteger la salud humana y prevenir posibles dafios a la misma, el Ministerio de
la Proteccion Social expidié la presente resolucion, la cual establece todos los requisitos
sanitarios para en envasado, almacenamiento, transporte, comercialice, expenda, importe o

exporte en el territorio nacional. Expresa (MinSalud, 2011)

El Codex Alimentarius es un 6rgano internacional creado por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) y la Organizacion Mundial de la

Salud (OMS), para la elaboracion de normas, codigos de préacticas, directrices y
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recomendaciones sobre inocuidad de los alimentos, y cuya finalidad es la proteccién de la salud
de los consumidores, y el aseguramiento de précticas justas en el comercio de alimentos. Las
normas y documentos afines elaborados por la Comision del Codex Alimentarius (CCA),
méaxima instancia del Codex, son referentes internacionales en los asuntos relativos a la calidad
de los alimentos, son utilizados tanto para elaborar la legislacién sanitaria nacional como para
dirimir diferencias comerciales en el marco de los Acuerdos sobre Obstaculos Técnicos al
Comercio (OTC) y sobre Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF), ambos de la
Organizacién Mundial del Comercio (OMC). En el &mbito nacional, con el Decreto 977 de 1998
del entonces Ministerio de Salud Pablica, se crea el Comité Nacional del Codex Alimentarius
(CNCA) como 6rgano consultor del Gobierno Nacional para la formulacion de politicas del pais
en relacion con los procesos de normalizacion, andlisis de principios y procedimientos que se

puedan adelantar en la Comision Mixta FAO/OMS. Empleado las palabras (MinComercio, 1998)

8.2 Disefio de concepto
Listado de materiales de acuerdo con los diversos rellenos de los chocolates y

maquinarias para la elaboracion de estos.

Tabla 8 Materiales y maquinaria

Material Cantidad MMaquinaria Cantidad

Manteca de cacao 2k Tostador 1 und




Cobertura de chocolate 20k Molino 1un
2 und
1und
Dulce de ]eche 3 kg Refrigerador 1 und
Leche condensada 3k Moldes 40 und
&; ‘ s §
\\*—q
1.1 Kg 1 und
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Frei joba 1.1kg
1.1 Kg Espatulas 20 und
/ ‘\
Fresa 1.35 Kg 5und
1.35 Kg 5 und
Mani 1.5 kg

Malvavisco

1 kg
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1.3 kg
Chispas de chocolate 1 kg
) . -
Arequipe 3 kg
Taco 5009
Etiquetas 200 und
N \ A [ -~
v,
T EE -
-
artesanal
Papel de colores 50 und
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8.3 Disefo en detalle

Diagrama de bloques

Diagrama de bloques, cadena de distribucion, costos y precio de venta de acuerdo con el
proceso de produccion de la pequefia empresa dedicada a la elaboracion de chocolates

artesanales, asi como la ficha técnica y sus indicadores de calidad.

1 Entrada de materia primay
' material de empaque

|

Organizacion de materia

2 entrante
|
3 Procesamiento y fundido del
: cacao
|
4. Preparacion de relleno
|
5 Molde y relleno de los
' chocolates
|
6. Refrigeracion
!
7. Desmolde y etiquetado
|
8. Embalaje y despacho

Figura 6 Diagrama de bloques
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1.Entrada de meterias primas y material de empaque: en este se procede a revisar las
respectivas materias tanto de envase como de procesamiento, buscando asi que se cumpla con los

requerimientos internos de la empresa.

2.0rganizacion de materia entrante: de acuerdo con la respectiva revision se realiza

toda la organizacion de esta en la fabrica o su almacenamiento correspondiente.

3.Procesamiento y fundido del cacao: se realiza el debido proceso y limpieza de la
materia prima tanto del cacao como el de diversas materias de relleno, seguido a esto se procede
a realizar el fundido del cacao o de la pasta de chocolate de acuerdo con el producto que se esta

elaborando.

4.Preparacion de relleno: de acuerdo con la presentacion del producto se realiza la

respectiva elaboracion de rellenos.

5.Molde y relleno de los chocolates: Con la cobertura previamente fundida se procede a

verter en los moldes de acuerdo con su presentacion y relleno.

6.Refrigeracion: para la solidificacion del producto se procede a refrigerarlo durante un
tiempo determinado, el cual puede ir de los 15 minutos a 1 hora todo de acuerdo con la

presentacion del producto.

7.Desmolde y etiquetado: después de su refrigeracion con los tiempos establecidos se

desentolda para asi empacar y etiquetar el producto.

8.Embaleje y despacho: se procede a realizar el embalaje con sumo cuidado para no

estropear el producto y de esta manera trasladar a bodega o realizar un despacho inmediato.
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Cadena de distribucion

Una cadena de suministro o abastecimiento es un conjunto de elementos que permiten
que las empresas cuenten con la organizacion necesaria para llevar a cabo el desarrollo de un
producto o servicio y que este cumpla el objetivo principal que es satisfacer las necesidades del

cliente final. En palabras de (Arcia, 2018)

lustracion 1 Cadena de distribucion

Imagenes de cosecha son de autoria propia.

Inicialmente se realiza la recoleccidn, desgrane y secado del cacao seguido a esto se
genera la compra y transporte a la fabrica, donde se realiza el proceso de descascarado, molienda
y limpieza para asi proceder a fundir la pasta y mezclar todos los ingredientes que se le agregan a
este como el azlcar. Cuando esté listo se procederd a amoldar, rellenar y refrigerar, obteniendo

un delicioso chocolate el cual se le realiza el proceso de embalaje.



Tabla 9 Costo materias primas

Materias primas

TIPO CANTIDAD |  COSTO
COBERTURAS
CHOCOLATE NEGRO 1 KG $20.000
MANTECA DE CACO 1KG $20.000
RELLENOS
ALMENDRAS 1 KG $60.000
AVELLANAS 1 KG $70.000
MANI 1 KG $10.000
AREQUIPE 1 KG $50.000
TOTAL $230.000
TIPO CANTIDAD COSTO
PAPEL DE COLORES 30 UND. $3.500
PAPEL ALUMINIO 200 MTS. $80.000
ETIQUETAS 100 UND. $10.000
BOLSAS 30 UND. $20.000
TOTAL $113.500
Costo de maquinaria y accesorios
Tabla 10 Costo de maquinaria y accesorios
MAQUINARIA/EQUIPOS
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO
FUNDIDORA DE 1 $5.000.000
CHOCOLATE
CERNIDOR 1 $2.000.000
REFRIGERADORES 2 $3.000.000
MOLDES 30 $600.000
OTROS $2.000.000
TOTAL $12.600.000
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ACCESORIOS
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO
BATIDOR MANUAL 2 $100.000
ESPATULA 10 $200.000
BOQUILLAS 5 $50.000
OTROS $1.500.000
TOTAL $1.850.000
Costos fijos
Tabla 11 Costos fijos
CONCEPTO CANTIDAD COSTO
ARRIENDO 1 MES $2.500.000
MANTENIMIENTO 1 MES $1.000.000
TOTAL $4.000.000
Costos variables
Tabla 12 Costos variables
CONCEPTO CANTIDAD COSTO
AGUA 1 MES $260.000
LUZ 1 MES $300.000
GAS 1 MES $220.000
TOTAL $780.000
Gastos de administracion
Tabla 13 Gastos de administracion
DESCRIPCION COSTO |[CANTIDAD TOTAL
UNITARIO |EMPLEADOS
Sueldo $870.000 $4.350.000
Subsidio de transporte $100.000 5 $500.000
Aportes parafiscales $40.000 $200.000
TOTAL $ 5.050.000
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Tabla 14 Costos de produccion

Costo de produccion

Costo unitario de materias $ 14.793.500
Costo unitario de mano de obra $5.050.000
Costo unitario de CIF (costos indirectos de $4.780.000
fabricacion)
Costo total unitario $24.623.500

Teniendo ya calculado den costo total unitario se procese a calcular el precio de venta

(PV) para cada unidad fabricada.

24.623.500
PV = = $4.000 por unidad

1% de utilidad

8.4 Produccion

La produccidn es la actividad econdmica que se encarga de transformar los insumos para
convertirlos en productos. Por lo tanto, la produccion es cualquier actividad que aprovecha los
recursos y las materias primas para poder elaborar o fabricar bienes y servicios, que seran

utilizados para satisfacer una necesidad. (Quiroa, s.f.)

Empaque y etiqueta

El empaque y etiquetado constituye la envoltura o proteccién que acompafia a un
producto, pero al mismo tiempo forma parte de sus caracteristicas y cumple con varios objetivos

como la proteccién, comodidad, promocion, entre otros. Segun (Pamela, s.f.)


https://economipedia.com/definiciones/actividad-economica.html
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lustracion 2 Etiqueta
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Ficha técnica

Tabla 15 Ficha técnica
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Ficha técnica

Nombre de la empresa

DIVERCHOCO S.A.S.

Logo

Composicion del
producto

Este se compone de una mezcla de dos materias que derivan del
cacao como los son la manteca de cacao y el propio cacao,
posteriormente se afiade azucar o Stevia para asi endulzar,
partiendo de este se puede aplicar variedad de ingredientes
adicionales para su textura o relleno.

Normas de calidad

De acuerdo con las normas de calidad nacionales regida por la
resolucion 1115 de 2011 se establecen normas bésicas de higiene
donde el establecimiento de procesamientos de chocolate

y productos de chocolate dispondran de un laboratorio para
analisis microbioldgicos y fisicoquimicos, dotado con los
elementos suficientes para comprobar las calidades y
caracteristicas de las materias primas, productos elaborados y en
proceso de elaboracion. Este servicio de analisis puede ser
contratado con un laboratorio externo de control de calidad de
alimentos.

Presentaciones
comerciales

Las presentaciones comerciales del producto ofrecido por la
fabrica de chocolate artesanal DIVERCHOCO S.A.S. son:
= Unidades con un contenido de 40 g.
= Cajita del sabor, las cual tiene dos presentaciones de 6 a 12
chocolates con y sin relleno surtidos.
= Canastillas diver, la cual contiene entre 6 a 15 chocolates
con y sin relleno surtidos.
En sus tres presentaciones DIVERCHOCO le apuesta a la salud
encontrando asi endulzantes refinados o con Stevia esto a
preferencia del cliente las cuales pueden observar en catalogo.
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Tipo de empaque o
embalaje

El empaque de los chocolates por unida es en papel metalizado
con sus respectivas etiquetas, para las demas presentaciones se
necesitan cajitas y canasta de carton y/o plastico.

Condiciones de
conservacion

Las condiciones para la conserva del chocolate son:

» Fecha de caducidad o vencimiento

» No dejar en refrigeracion después del tiempo estipulado
puesto que tiende a endurecer.

= Temperatura entre los 14° a 18°

= Almacenamiento lejos de quimicos o especias de olor
fuerte.

= Conservar en un lugar fresco y seco.

Vida util estimada

El chocolate no tiene fecha de caducidad, pero si de consumo,
teniendo en cuenta la variedad de presentaciones y sabores que se
ofrecen este tiene un minimo de 6 meses en especial si contiene
lacteos.

El producto que se ofrece se encuentra en desarrollo puesto que se esta estructurando

desde definirlo, conocerlo para asi disefiar y elaborar, méas no se estd comercializando razon por

la cual no se encuentra en una de las fases del ciclo de vida del producto.

Indicadores de calidad

1.Atencion o servicio al cliente: conocer la experiencia de las personas es de vital

importancia ya que lograr la medicion de esta o realizar las conocidas auditorias le permiten a la

empresa un acercamiento y posible fidelizacion de clientes.

2.Indice de quejas: este le permite a la empresa conocer la inconformidad de los clientes

para asi determinar las fallas en los procesos de produccidn o servicio y de esta manera

corregirlos.
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3.Accesos al sitio web: las interacciones que se realicen por medios digitales lograran
determinar la atraccion del producto y la publicidad que se presenta estd logrando su cometido o

definitivamente hay que realizar mejoras en los disefios.

4.Ventas: de acuerdo con este se podra determinar que demanda esta logrando el
producto por consiguiente con los respectivos resultados implementar estrategias para atraer al

consumidor.

5.Conocimiento de la marca: mediante este analisis se determinara qué tan reconocida y
familiar es la empresa para las personas, indicador el cual podemos medir mediante una

encuesta.

6.Particiacion en el mercado: este permite conocer que tendencias en cuanto a la
seleccidn estan teniendo los consumidores para conocer qué tan competitiva es la pequefia

empresa y como mejora sus estrategias para lograr un posicionamiento.

9. Prototipo
Un prototipo es un objeto o representacion el cual pretende la interaccion con los
usuarios, este no es el producto final ni se espera que sea perfecto puesto que solo es una
simulacion dando vida a los disefios con el fin de generar informacién de la interaccion con este

y como se puede mejorar o corregir. Segun lo sefialado por (UNIVERSIA, 2015)

9.1 Caracteristicas del producto

De acuerdo con el tipo de producto que se estd manejando al ser este de consumo se

establecen las caracteristicas como:
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e Personalizacién por los clientes.

e Chocolate negro; elaboracion artesanal.

e Variedad de formas.

e Sabores Unicos.

e Chocolates sin rellenos; 100% artesanal.

e Chocolates con diversidad de rellenos.

e Variedad de presentaciones: unidad, cajita del sabor y canastillas diver.

e Etiquetay logotipo original.

9.2 Caracteristicas del prototipo

El prototipo del producto se basa en un video con animaciones en el cual se presenta la
elaboracion a una escala real o dicho de otra forma una presentacion tangible, donde se evidencia
su elaboracion la cual va desde la cosecha de su principal materia prima donde se realiza la
recoleccion del cacao, separacion de los granos, fermentacion, secado y por consiguiente que

este esta listo para su procesamiento.

El cacao sera tostado mediante a fuego bajo para asi proceder a su descascarado, este se
realiza con ayuda de un cernidor o0 a mano dependiendo la cantidad para su posterior molida en
la cual se obtiene la pasta del cacao que debe prensar o secar, procediendo asi a la elaboracion de
los chocolates donde se funde esta pasta a fuego bajo con ayuda de espatulas o fundidoras, se
afiade los endulzantes (azlcar o Stevia) los cuales seran mezclados con una batidora,
dependiendo la presentacion si es con o sin relleno se procedera a verter en los moldes los cuales
son de acuerdo con las diversas presentaciones para asi rellenar con ayuda de mangas, boquillas

y espatulas con almendras, mani, gomitas, masmelos o jaleas de frutas y se refrigera.
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Una vez listos con papel aluminio y sus respectivas etiquetas se procederd a empacar, asi
mismo se busca evidenciar el producto en su variedad de presentaciones las cuales son: unida,

cajita del sabor y canastillas diver.

9.3 Interaccion con el prototipo

La interaccion del producto con su potencial cliente se presentara mediante escenarios
distintos donde el entorno de estudio y trabajo de una joven el cual debido a la situacion actual o
nueva normalidad se encuentra en su casa experimentando el cansancio, buscando asi una fuente
atractiva y saludable que le genere energia. De este modo y sin despreciar la segmentacion del

mercado establecida se presenta un entorno de interaccion al realizar una actividad deportiva.

9.4 Evidencia del prototipo

Video de prototipado: https://youtu.be/TJIfQfv1p50
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https://youtu.be/TJJfQfv1p50
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por la cual se
ofrecen chocolates
de manera
artesanal.

ESTRUCTURA DE COSTOS

Materias primas
Personal

Publicidad

Local

llustraciéon 4 Lean canvas

53

10. Modelo Running Lean

LEAN CANVAS
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11.Validacion
La validacion de la idea de negocio es uno de los procesos criticos puesto que en este
consiste en comprobar, desde un punto de vista objetivo para de esta manera darle fuerza o

ajustar cierto planteamiento, segun (Valles, 2019)

En la respectiva validacion de acuerdo con el modelo running lean previamente
establecido se determina que la solucion es una de las mas optimas e importantes para asi
validar, siendo esta las caracteristicas del producto en las cuales se maneja un planteamiento
ambicioso al proporcionar personalizaciones por parte de los clientes, las cuales influyen en la
presentacion e incluso empacado del mismo puesto que sus formas y tamafios varian por
consiguiente se ha establecido una estrategia la cual consiste que mediante catalogos se ofrezcan

estas variedades de presentaciones y sabores.

Conociendo lo ambiciosa que es esta caracteristica y la estrategia establecida para
minimizar el impacto de cambio que se genera en el producto elaborado de manera artesanal se
plantea la hipdtesis la cual se busca comprobar estableciendo asi, que las personas prefieren los
chocolates elaborados de manera artesanal al ser este un producto cotidiano en donde su tamafio

y forma, asi como sus sabores los hacen mas atractivos.

12. Investigacion de mercado

La investigacion de mercado es una técnica que permite la recopilacion de datos, de
cualquier aspecto que se desee conocer para de esta manera posteriormente, interpretarlos y
hacer uso de ellos. Estos le sirven al comerciante o empresario para realizar una adecuada toma

de decisiones, segun (SECOFI, 2000)
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12.1 Objetivo general

Determinar la aceptacion y conocimiento de las personas frente a los chocolates

artesanales, asi como la relacion con estos en cuanto a presentaciones y compras.

12.2 Objetivos especificos

e Establecer preguntas medibles sobre la preferencia de las personas ante los chocolates y
los medios de compra u observacion de estos.

e Determinar por medio de una encuesta las preferencias de las personas ante los
chocolates y los medios de compra u observacion de estos.

e Analizar los resultados obtenidos para asi conocer detalles y mejoras que se deben tener

en cuenta en el plan de negocio.

12.3 Tipo de investigacion

El tipo de investigacion para asi realizar la validacion de los objetivos tanto general como
especificos es cuantitativo puesto que esta se basa en un manejo numérico de la informacion
recolectada mediante herramientas informaticas, estadisticas, y matematicas, segun
(INTERNATIONAL RESEARCH , s.f.). Esta nos permitira obtener resultados y de esta manera
analizar los datos mediante porcentajes y graficas las cuales permiten determinar falencias y/o
cambios que se deben implementar en cuanto a la aceptacion y presentacion del producto, datos
los cuales son de gran importancia para tener de forma clara las expectativas que las personas

tienen en cuanto a los chocolates y su elaborados de manera artesanal.
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DIVERCHOCO

a a la
samnal,

La siguiente encuesta es con fines académicos, donde se busca determinar el nivel de aceptacion
de chocolates elaborados de manera artesanal con la posibilidad de personalizacion. Le

solicitamos contestar todas las preguntas.

1 género
o Femenino
o Masculino

2 ¢Usted consume chocolate?
o Si
o No

3 ¢Con que frecuencia consume chocolate?
Diario

Semanal

Mensual

No consume chocolate

o O O O

4 ;Conoce la elaboracién artesanal de los
chocolates?

o Si

o No

5 ¢Consumiria usted chocolates artesanales?
o Si
o No

6 ¢Qué tipo de chocolate prefiere?
o Chocolate puro
o Chocolate con relleno

7 De acuerdo con la imagen presentada ¢Qué
tan atractiva resulta para usted la
personalizacion?

o Buena

o Regular

o No me interesa la forma del chocolate

8 A la hora de comprar chocolates ¢Qué
caracteristicas tiene en cuenta?
o Precio
o Cantidad
o Presentaciones
o Relleno o sabores
otro

9 ¢ Dodnde prefiere usted comprar chocolates?
o Tienda fisica
o Tienda virtual
o Catélogos

10 ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por un
chocolate artesanal?
o $3.000
o $4.000
o $5.000 0 méas

Anexo formulario online: https://forms.gle/b5BZ8sAS4aXycCc88



https://forms.gle/b5BZ8sAS4aXycCc88
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12.5 Muestra

Esta encuesta estara enfocada a hombres y mujeres, residentes en la capital del pais,
comprendidos entre los 14 a 38 afios aproximadamente. Se enviara a estudiantes de colegios,
universidades, empleados e independientes, con estratos socioeconémicos de nivel 1, 2y 3. El
conglomerado total para practicar en la encuesta corresponde a 45 personas, a las cuales se les
aplica la encuesta por medio del formulario online, el cual sera enviado a través de correos y

redes sociales.

13. Anélisis de datos
De acuerdo con los datos recolectados a través de la encuesta aplicada se determina el
andlisis y las conclusiones respectivas a cada pregunta, puesto que estos resultados nos permiten

cumplir los objetivos propuestos para asi mejorar detalles y mejoras del producto.

Género

B Hombre

B Mujer

Figura 7 Grafico pregunta N°1
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De acuerdo con los resultados de la primera pregunta, se evidencian en la grafica que de
las 45 persona encuestadas el 42,2% lo cual corresponde a 19 hombres y el 57,8% corresponde a
26 mujeres, indicAndonos asi el alto consumo de chocolate por las mujeres puesto que resulta
atractivo por su variedad de beneficios o sencillamente este es el detalle m&s comdn en una fecha
espacial, dos variables que se deben tener muy en cuenta para asi plantear estrategias entorno a al

consumo por las mujeres.

é¢Usted consume chocolate?

100%

HSi ®mNo

Figura 8 Grafico pregunta N°2

El 100% de las personas encuestadas afirman el consumo de chocolate, de acuerdo con
este resultado se respalda el argumento planteado en la estructuracion del presente proyecto,
puesto que el chocolate si resulta un producto atractivo y cotidiano motivo por el cual este indice

se traduce como una buena idea de negocio.
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¢Con que frecuencia consume
chocolate?

W Diario ®MSemanal ™ Mensual No consume chocolate

Figura 9 Grafico pregunta N°3

Segun los datos recolectados las frecuencias de consumo son del 25% que equivale a 11
personas que consumen chocolate de manera artesanal, el 51,1% que equivale a 23 personas que
consumen chocolate semanalmente, el 24,4% se refiere a las personas que consumen chocolate
de manera mensual y el 0% de las personas encuestadas no consume chocolate. Deduciendo asi
gue su consumo es contante puesto que hay una gran tendencia al consumo semanal, indicando

asi un panorama favorable para la empresa.

éConoce la elaboracion artesanal de
los chocolates?

ESi ENo

Figura 10 Grafico pregunta N°4
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De las 45 personas encuestadas 24 de estas que equivalen al 53,3% indicaron que no
conocen la elaboracion artesanal frente al 46,7% que equivale a 21 personas las cuales afirman
conocer el proceso, la diferencia entre las dos partes, aunque es significativa no hay un

desconocimiento total de este motivo por el cual el panorama para la aceptacion es alentador.

¢Consumiria usted chocolates artesanales?

HSi HNo

Figura 11 Grafico pregunta N°5

Los resultados obtenidos apuntan a una gran favorabilidad para la empresa puesto que el
91,1% de las personas encuestadas afirman el consumo de chocolates artesanales determinando
asi que el producto ofrecido por DIVERCHOCO logra tener una gran aceptacion lo que es un
punto a favor puesto que dicha aceptacion lograra que la empresa consiga abrirse paso en el

mercado, de acuerdo con el 8,9% restante este equivale a 4 de las 45 personas encuestadas.



61

¢Queé tipo de chocolate prefiere?

M Chocolate puro

B Chocolate Relleno

Figura 12 Grafico pregunta N° 6

El 66,7% que corresponde a 30 de las personas encuestadas las cuales prefieren el
chocolate puro a diferencia del 33,3% de las personas que prefieren el chocolate relleno, esta
representacion le proporciona a la empresa un objetivo para asi incrementar sus esfuerzos en los

chocolates sin relleno, pero sin despreciar a estos.

De acuerdo con la imagen presentada
¢Qué tan atractiva resulta para usted la
personalizacion?

M Buena
M Regular

® No me interesa la forma del
chocolate

Figura 13 Grafico pregunta N°7
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De acuerdo con los resultados obtenidos se determina que la personalizacion es bastante
atractiva para los consumidores puesto que el 88,9% de las personas considera buena la
presentacion en cuanto formas y paquetes ofrecidos por DIVERCHOCO entendiéndose este

panorama como favorable ante la caracteristica principal y diferencial de la empresa.

A la hora de comprar chocolates ¢ Qué caracteristicas tiene
en cuenta?

otros

Relleno y/o sabores
Prsentaciones
Cantidad

Precio

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%

Columnal Columna2 Columna3 Columna4 Columna5

Figura 14 Grafico figura N°8

En cuanto a las caracteristicas que se tiene en cuenta al momento de comprar el 64,4% de
los encuestados sefialo que es precio es lo principal este seguido de el relleno y/o sabores con el
55,6%, siendo estos los principales los cuales se deben fijar estrategias en cuanto a los sabores la
empresa presenta una gran variedad, por otra parte, el precio dependera de las materias primas y
su elaboracion. De la misma manera las presentaciones con un 44,4% y la cantidad con 42,4%
son caracteristicas que las personas tiene en cuenta las cuales DIVERCHOCO tiene incluidas
mediante sus presentaciones (canastillas diver y cajitas del sabor) en lo que concierne a otros el

4,4% sefialo que tiene en cuenta la calidad y que este sea en barra.
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éDonde prefiere usted comprar chocolates?

M Tienda fisica
B Tienda virtual

™ Catalogo

Figura 15 Grafico pregunta N°9

En cuanto a los medios de compra u observacion el 75,6% de las personas que
corresponde a 34 de los 45 encuestados sefialaron su preferencia a la hora de comprar en tiendas
fisicas de acuerdo con este porcentaje la empresa se debera centrar en la promocion de su
establecimiento de venta, por otra parte el 17,8% sefialo realizar compras por catalogo, esta es al
estrategia implementada por la empresa para asi ofrecer su linea personalizada entendiéndose
que el resultado de su aceptacion no es lo suficientemente favorable este se tendra que replantear
ofreciendo asi este catalogo de forma online para que las personas conozcan la linea y escojan su
personalizacion para poder desplazarse a la tienda, asi como realizar sus sugerencias y
preferencias que le servirdn a la empresa para variar e innovar. De acuerdo con el 6,7% restante
lo cual equivale a 3 personas las cuales sefialaron realizar las compras por medio de tiendas
virtuales, este panorama parece no ser favorable, pero se toma la determinacion de no descartarlo

puesto que la situacion es cambiante y se hace indispensable las tiendas online.
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¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por un
chocolate artesanal?

S 3.000
S 4.000
1 $5.000 0 mas

Figura 16 Grafico pregunta N°10

Mediante los datos recolectados se puede evidenciar que el 42,2% de las personas estan
dispuestos a pagar $4.000 por una unidad de chocolate artesanal asi mismo el 31,1% pagaria
$3.000 y el 26,7% estaria dispuesto a pagar $5.000 0 més, de acuerdo con esta informacion
podemos deducir que el precio establecido por la empresa estd muy acorde a lo esperado por los

consumidores.
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