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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como objetivo desarrollar un plan de negocios para la
produccion y comercializacion de productos y subproductos del cacao (Theobroma
cacao L.) en la Finca La Alsacia, ubicada en Rionegro, Santander. La propuesta
busca fortalecer una iniciativa empresarial de tradicion familiar mediante la
transformacion artesanal del cacao, la diversificacion de productos y la generacion
de valor agregado. Sus objetivos especificos comprenden el analisis del mercado,
la determinacion de aspectos técnicos, la definicion de la estructura organizativa y

la evaluacién de requisitos legales y financieros.

La metodologia se plante6 con un enfoque mixto y un alcance descriptivo. El
andlisis de mercado se desarrollé6 mediante una encuesta estructurada aplicada a
35 participantes, seleccionados mediante un muestreo no probabilistico por
conveniencia, para identificar habitos de consumo, preferencias, intencion de
compra, canales comerciales y disposicién de pago. Los resultados evidenciaron
una percepcion favorable entre los encuestados: 34 manifestaron disposicion a
comprar productos artesanales de cacao y el 60% reportd consumir derivados
diariamente o varias veces por semana. La calidad y el sabor fueron los atributos
mas valorados, con un 88,6% de menciones cada uno. El chocolate artesanal, las
gomitas naturales de cacao y la crema de cacao presentaron sefales favorables de
aceptacion. Asimismo, el 65,7% seleccioné rangos de pago entre $15.000 y

$25.000, sin especificar una presentacion determinada.

Se concluye que existe una oportunidad comercial preliminar para aprovechar
integralmente el cacao de la finca. Sin embargo, los resultados describen
Gnicamente a la muestra consultada y no demuestran la viabilidad definitiva del

negocio. Esta deberéa establecerse mediante pruebas de mercado, estandarizacién
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proyecciones financieras.
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INTRODUCCION

El cacao (Theobroma cacao L.) es un producto agricola de gran importancia
econdémica y comercial, debido a su utilizacion como materia prima para la
elaboracion de diversos alimentos y productos derivados, entre los que se
encuentran el chocolate artesanal, las chocolatinas, las gomitas, las cremas de
cacao y otros productos con valor agregado. Su transformacion representa una
oportunidad para aprovechar mejor los recursos agricolas, diversificar la oferta de
productos y generar alternativas de emprendimiento que contribuyan al desarrollo

econoémico de las comunidades productoras.

En este contexto, el presente proyecto, denominado “Desarrollo de un plan de
negocios para la produccién y comercializacion de productos y subproductos del
cacao (Theobroma cacao L.) en la Finca La Alsacia, Rionegro, Santander”, surge
como una iniciativa orientada a evaluar las oportunidades de aprovechamiento y
transformacién del cacao, mediante la formulacién de una propuesta empresarial
que permita identificar alternativas de produccion, comercializacién y generacién de

valor agregado a partir de este recurso agricola.

Para el desarrollo del proyecto, se considera fundamental conocer las
preferencias, necesidades y expectativas de los consumidores frente a los
productos derivados del cacao. Por esta razén, se realizd una encuesta de
percepcion del consumidor, cuyos resultados permiten identificar aspectos
relevantes como los habitos de consumo, los factores que influyen en la decision de
compra, los productos de mayor interés, los canales de comercializacion preferidos
y la disposicion de los encuestados para adquirir productos artesanales elaborados

a base de cacao. Esta informacion constituye un punto de partida para orientar la
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seleccion de productos y establecer estrategias comerciales acordes con las

preferencias identificadas en la poblacion encuestada.
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1. DESCRIPCION DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La produccién de cacao en Rionegro, Santander, es un pilar agricola clave.
El municipio cuenta con mas de 163 fincas cacaoteras y es uno de los mayores
productores departamentales. La actividad destaca por integrar técnicas
tradicionales y tecnolégicas, impulsando el desarrollo socioeconémico y proyectos

de transformacion.

En la Finca Alsacia del Municipio de Rionegro se han venido desarrollando
productos como el chocolate de mesa de manera artesanal conservando las
tradiciones familiares y ancestrales en cuanto a la recoleccion de cacao,
transformacién y consumo, siendo esta una excusa para la unién familiar y la

creacion de una iniciativa empresarial.

Producto de esta integracion familiar, asi como la de mantener estas buenas
practicas de generacion en generacion, surgié el desarrollo de una iniciativa
empresarial, dedicada a la producciébn y comercializacion de productos y
subproductos de cacao. Esta iniciativa surge en respuesta a la necesidad de
valorizar el cacao con sus diferentes subproductos: chocolate de mesa, chocolate

en barra, nibs de cacao, mucilago de cacao, licor de cacao.

¢Es posible demostrar la viabilidad de mercado, técnica y financiera para la
produccion y comercializacién de productos y subproductos derivados del cacao en

la Finca La Alsacia, ubicada en Rionegro, Santander?
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1.2. JUSTIFICACION

El cacao es uno de los cultivos de mayor auge en Colombia, usado como
alternativa econémicay social por miles de familias. El aprovechamiento integral del
cacao, especialmente del mucilago y otros subproductos, no solo reduce el impacto
ambiental generado por residuos, sino que aporta valor nutricional y mayores
ingresos a los productores. Sumado a esto, existe una tendencia creciente hacia el
consumo de alimentos naturales, saludables y amigables con el medio ambiente,
presentando una excelente oportunidad de mercado para chocolates artesanales y
productos diferenciados. Este proyecto impulsara el desarrollo local garantizando
un producto con valor agregado, practicas sostenibles generando beneficios para
las comunidades locales y el medio ambiente, asi como empleos directos e
indirectos en la cadena de valor del cacao, desde la produccién agricola hasta la

comercializaciéon del producto final.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un plan de negocios para la produccion y comercializacion de productos
y subproductos del cacao (Theobroma cacao L.) en la Finca La Alsacia, Rionegro,

Santander
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1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Realizar un analisis de mercado para identificar la poblacién objetivo para la
comercializacion de los productos derivados de cacao de la Finca Alsacia,
Rionegro, Santander.

v Determinar los aspectos técnicos para una produccién optima y eficiente

que permita el desarrollo normal del proceso

v’ Establecer la estructura organizativa y roles administrativos para una

gestion interna eficaz y alineada con los objetivos del negocio.

v Evaluar los requisitos legales y financieros que permitan calcular los

indicadores y validar la viabilidad de la empresa.

1.4. ESTADO DEL ARTE

En Colombia, el emprendimiento ha crecido de forma constante gracias al
surgimiento de nuevos casos de éxito, al apoyo institucional y al aumento de fondos
para proyectos innovadores. Sin embargo, los emprendedores deben desarrollar
estrategias organizativas que les permitan competir en un entorno dinamico. Este
proyecto analizé la empresa Chocolates Caofiori, creada por una estudiante de la
Universidad del Rosario, a partir de capacitaciones en gestidn, aspectos legales,
mercadeo y finanzas. Dicho proceso permitio disefiar herramientas que fortaleceran

el emprendimiento y facilitaran el logro de sus objetivos. (Flérez, s.f.)

En Colombia, muchas empresas surgen sin un analisis financiero previo, sin

medir riesgos ni establecer objetivos economicos claros, lo que puede llevar a
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pérdidas o incluso al cierre. En el caso de Chocolates Artesanales, el sector
presenta gran potencial de crecimiento gracias a la calidad del cacao nacional. Por
ello, fue necesario definir su actividad, niveles de produccion y ventas, inversion,
personal y gastos. Con esta informacién se elaboré un estado de resultados
proyectado a diez afios, permitiendo evaluar margenes e indicadores. Asi, se
formul6 un modelo financiero que facilita la toma de decisiones y confirma la
viabilidad del negocio con un disefio de producto prometedor. (Blandén Herrera,
2021)

Colombia es un pais con una importante tradicion agricola, donde el cacao
ocupa un papel relevante por su calidad y valor econémico. Segun Fedecacao, su
produccién y exportacion han crecido notablemente en los dltimos afios,
destacandose como un producto Premium cultivado principalmente por pequefios y
medianos agricultores. El interés por el consumo saludable ha impulsado la
demanda de productos organicos, generando nuevas oportunidades de
emprendimiento alrededor del cacao. Durante su procesamiento, se originan
residuos que pueden aprovecharse en la creacibn de nuevos productos,
promoviendo practicas sostenibles y ecoldgicas. Tendencias como la elaboracion
de chocolate bean to bar recuperan la esencia artesanal del oficio chocolatero y
fortalecen la conexion cultural con el cacao. Ademas, tras la pandemia, se ha
incrementado el apoyo a los productores locales, promoviendo la innovacién en el
uso total del fruto y el desarrollo de subproductos alimenticios que agregan valor a
la produccion artesanal, especialmente en regiones como la Sierra del Cauca.
(Ventura, 2021)

(Torres Hernandez, 2024) El proyecto tuvo como objetivo desarrollar
chocolate de mesa y bomboneria fina en la planta piloto de las Unidades
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Tecnologicas de Santander, durante el primer semestre de 2023, con un enfoque
sostenible. Para ello, se identificé la maquinaria disponible en la institucién, se
aseguraron las condiciones de calidad e inocuidad mediante andlisis
microbiolégicos y fisicoquimicos, y se realizdé una evaluacidon sensorial para medir
la aceptacion del producto y su potencial comercial. La metodologia se basoé en la
elaboracion de chocolate con un 50 % de cacao, siguiendo procesos técnicos
definidos y garantizando la trazabilidad del producto. Los resultados mostraron que
es posible producir chocolate de mesa con criterios sostenibles y con estandares
adecuados para su comercializacion. En las pruebas sensoriales, el chocolate
comercial obtuvo una mayor aceptacion que el artesanal. En conclusion, la
produccion sostenible de chocolate de mesa y bomboneria fina es viable, siempre
gue se mantengan los controles de calidad e inocuidad en todas las etapas del

proceso.

El estudio analiza la viabilidad de establecer una chocolateria artesanal en
Neiva, utilizando cacao de origen Huila. Se aplicaron metodologias de tipo aplicada
y evaluativa, con enfoques cualitativos y cuantitativos, basadas en fuentes
secundarias. El andlisis financiero calcul6 indicadores como el Valor Presente Neto
(VPN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR). Los resultados destacan que el Huila es
un importante productor de cacao fino y aromatico, con bajo contenido de cadmio.
Ademas, el auge del consumo de productos saludables y con menos azulcar
representa una oportunidad para el chocolate negro, aunque la baja participacion
de los chocolates premium en el mercado colombiano exige invertir en promocion y
educacién del consumidor. El estudio financiero proyecta un VPN de $4.510
millones, una TIR del 231,82 % y recuperacion de la inversién en dos afios,

concluyendo que el proyecto es financieramente viable. (Mufioz, 2021)
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El estudio de prefactibilidad tiene como propdésito demostrar la viabilidad de
crear una fabrica de cacao en Antioquia. EI documento se estructura en varias
secciones: la primera aborda la planeacion del proyecto, definiendo objetivos,
analisis del problema y alternativas de desarrollo; la segunda presenta una
investigacion de mercados que examina el publico objetivo, las variables
geograficas, demogréficas, econdémicas y psicograficas, asi como la competencia
en el sector de golosinas en Colombia; y la tercera detalla los aspectos
administrativos y financieros, incluyendo la estructura organizacional, constitucion
juridica, recursos humanos, proyecciones de ventas y fuentes de financiamiento.

(Jimenez Rodriguez & Movil Camacho, 2018)
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2. MARCO REFERENCIAL

2.1.1. MARCO HISTORICO

El cacao es el nombre que recibe la planta teobroma cacao este como
anteriormente se expone es la materia prima para el proceso de los alimentos y
productos cosmeéticos. Existen diferentes teorias que hablan de verdadero origen
de este fruto, lo cierto es que se ha registrado su consumo desde la época de la

conquista de américa latina por las culturas indigenas maya y azteca.

Es un principio el grano de cacao fue usado como monedad y sus primeras
formas de consumo, como una bebida fermentada. Posteriormente el grano fue
mezclado con chile y en otras ocasiones con miel. Siempre fue alimento para la
realeza indigena mexicana y posteriormente a para la realeza espafiola al ser
difundido por los conquistadores de ese mismo pais en el siglo xix. Esta bebida
amarga de gran contenido energético llamada antiguamente “xocoalt”, una vez
llegada a Espafia es trasmitida su receta hasta llegar a suiza, en donde a través de
los afios y el aporte tecnol6gico han logrado lo que hoy en dia llamamos chocolate.
(National Geographic Creative Works, 2023)

Conocer el origen y composicion del chocolate permite entender a lo que ha
llegado a ser su consumo, comprender que las diferentes presentaciones se ven
limitadas por la tecnologia y los procesos de transformacion. A beneficio de todos,

este producto ha dejado de ser un producto exclusivo de la realeza, aunque existen
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refinadas y costosos bombones este exquisito producto ha sido difundido en todo el
mundo para ser parte de la vida emocional de productores, distribuidores y

consumidores.

De américa fue llevado a Europa y alii fue donde comenzé su comercializacion,
esto motivo a la siembra de cacao en las islas del caribe, Asia, Oceania, y Africa.
Actualmente es un cultivo que puede hacer parte de un sistema agroforestal, que
se cultiva asociado a otros frutos como el caucho, coco cabruca, cedro, laurel,
leguminosas, rambutan entre los mas comunes y por supuesto es un cultivo que

requiere de la mano de obra campesina.

Sus principales productores en el mundo son costa de marfil, Ghana, Nigeria y
Camerun cuya produccion representa el 90 de la produccion mundial. En América
os principales productores de son Brasil, ecuador, republica dominicana y México,
Colombia. El cacao colombiano es reconocido internacionalmente por su sabor y

aroma y este se divide en tres tipos de productos:

Primario: Cacao en grano

Secundario o intermedios: manteca, polvo y pasta de cacao

Terciario o finales: Chocolate para mesa y confiteria.
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2.1.2. MARCO AMBIENTAL

El cultivo del cacao por mdltiples razones se puede decir que es un cultivo
verdaderamente amigable con el medio ambiente. Algunas de las razones para ello

son las siguientes:

Es un cultivo que se desarrolla de manera ideal dentro de los sistemas
agroforestales, en los cuales se asocian con el cacao cultivos de ciclo corto,
sombrios temporal y sombrio permanentes. Ello desde el punto de vista ambiental
y productivo presenta una serie aspectos positivos tales como: Preservar la
biodiversidad, conservar o propiciar un microclima favorable, 14 aumentar la
productividad vegetal y animal, diversificar la produccioén, integrar la produccién
forestal con la agropecuaria, disminuir los riesgos del agricultor, mitigar los efectos
perjudiciales del sol, el viento y la lluvia sobre los suelos, combinar lo mejor del
saber tradicional con los conocimientos modernos, asegurar la sostenibilidad a
través de la intensificacion apropiada en el uso de la tierra, mejorar el reciclaje de
nutrientes, proteger a suelo contra la erosion, influenciar positivamente el manejo
de las plagas, disminuir la competencia con el cultivo, utilizar especies multi
propasito y persistentes, favorecer la regeneracion rapida de hojas, propiciar la alta
produccion de hojarasca, mejorar la Fijacion de Nitrégeno, crear un ambiente
favorable al crecimiento de un sistema radical fuerte, proveer alimentos, materias

primas, combustibles, forrajes y favorecer la biodiversidad, etc.
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Comparado con la mayoria de los cultivos que conocemos, el cacao requiere una
menor cantidad de insumos externos al sistema tales como insecticidas, fungicidas,
fertilizantes y otros pesticidas y en muchos casos estos pueden ser preparados de
manera sencilla por el mismo agricultor utilizando para ello materiales propios de la

misma finca de facil consecucion y menores costos que los agroquimicos

Los dos puntos anteriores, y la ubicacién estratégica de muchas plantaciones de
cacao en zonas con una alta presion sobre los ecosistemas por actividades como
la deforestacion, la mineria y los cultivos de uso ilicito, en gran parte hacen que sea
un sistema productivo apto para la preservacion de muchos habitats para

importantes especies de flora y fauna.

NORMAS Y LEYES QUE REGULAN LA PARTE AMBIENTAL

Ley Titulo Contenido Relevante para el Cacao

Crea el Ministerio de Ambiente y organizo el

_ Sistema Nacional Ambiental (SINA) con el
Ley 99 Leydel Medio

) objetivo fundamental de orientar el desarrollo
de 1993 Ambiente

sostenible y proteger los recursos naturales

renovables
Ley 101 | oy General de Promueve sistemas agricolas sostenibles'y
de 1993 pesarrollo conservacion de suelos
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Lider del Sistema Integrado de Gestion

Docencia Sistema Integrado de Gestion FECHA APROBACION: Octubre de 2023



F-DC-125

Ley Titulo

PAGINA 24
DOCENCIA
DE 55

INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE
PROYECTO DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO,

VERSION: 2.0
MONOGRAFIA, EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

Contenido Relevante para el Cacao

Agropecuarioy

Pesquero.

Ley

Establece la Autoridad Nacional de Licencias
Ambientales. Esta es la autorizacion que exige

1444 de Creacion de ANLA la ley para ejecutar obras o proyectos que

2011

puedan causar un impacto significativo al medio

ambiente

Tabla 1 Normas y leyes

Fuente: autor

3. DECRETOS REGLAMENTARIOS AMBIENTALES

Decreto

Decreto 1076
de 2015

ELABORADO POR:

Docencia

Titulo Aplicacion al Cacao

Su obijetivo principal es compilar, simplificar

. y racionalizar todas las normas
Decreto Unico _ _ _
reglamentarias preexistentes que rigen el

Ambiental _ _ _
cuidado del medio ambiente y los recursos
naturales en el pais (Vallejo Lopez, 2015)
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Decreto Titulo Aplicacién al Cacao

- Designa funciones de la Autoridad Nacional
Decreto 3573 Creacion de . . .
de Licencias Ambientales (Echeverry

de 2011 ANLA

Garzon, 2011)

Regula aspectos de actividad agroindustrial

y procesamiento de alimentos. Su propdsito
Decreto 1071 Decreto es compilar y organizar todas las normas
de 2015 Agropecuario reglamentarias que rigen a este sector en

un solo instrumento juridico (Iragorri
Valencia, 2015)

Tabla 2 Decretos reglamentarios ambientales

Fuente: autor

3.5.4 MARCO LEGAL

En el ambito juridico, el sector agricultor cuenta con leyes que protejen los
intereses de los agricultores, un ejemplo se visualiza en la carta magna de la
nacion, exactamente en su articulo 65 que se cita textualmente: “La produccion de
alimentos gozara de la especial proteccion del Estado. Para tal efecto, se otorgara
prioridad al desarrollo integral de las actividades agricolas, pecuarias, pesqueras,
forestales y agroindustriales, asi como también a la construccion de obras de
infraestructura fisica y adecuacion de tierras. De igual manera, el Estado

promovera la investigacion y la transferencia de tecnologia para la produccion de
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alimentos y materias primas de origen agropecuario, con el propésito de

incrementar la productividad”. (Constitucion Politica de Colombia, 1991).

Asi mismo, existe reglamentacion respecto a cada caso en especifico como se
relaciona a continuacion:

Norma

NTC
1252

NTC
5740

Norma

Titulo

Grano seco de
cacao

Cacaoy
productos de

cacao

Aplicacién al Cacao

Establece los requisitos de calidad y clasificacién del cacao
en grano (Theobroma cacao L.) beneficiado.

Transformaciones: recoleccion, desgrane, fermentacion,

secado, limpieza, clasificacion, empaque, almacenamiento

Especificaciones de calidad e inocuidad. Esta norma regula el
producto tanto para su uso como materia prima e ingrediente

en la industria de la chocolateria

Tabla 3 Normas técnicas colombianas

Entidad

ISO 22000 ISO

ELABORADO POR:

Docencia

Fuente: autor

Aplicacién al Cacao Colombiano

Sistema de gestion de inocuidad alimentaria
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Norma Entidad Aplicacién al Cacao Colombiano
ISO 9001 ISO Sistema de gestion de calidad

Tabla 4 Normas internacionales

Fuente: autor

4. DESARROLLO DEL TRABAJO DE GRADO

El desarrollo del proyecto se realiza en 5 fases alineadas con los objetivos
planteados como se muestra en la siguiente tabla:

Objetivo

Fase Actividad .
correspondiente

- Disefio de cuestionario para
identificacion de poblacién
objetivo
- Aplicacién de encuestas a
Fase 1: Analisis consumidores
de Mercado - Andlisis de competencia 'y
tendencias
- Identificacion de variables
demograficas, econémicas y
psicogréaficas

Realizar andlisis de
mercado para identificar
poblacién objetivo

- Identificacion de maquinaria

Fase 2: disponible D,ete_rmlnar aspectos 5
Aspectos - Definicién de procesos de técnicos para produccion
Tecnicos produccion (recoleccion, optima y eficiente

desgrane, fermentacion,
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Fase Actividad DeJfse .
correspondiente
secado, tostado)
- Garantia de inocuidad
mediante andlisis
microbiologicos y fisicoquimicos
- Evaluacion sensorial del
producto
- Definicién de estructura
organizacional
Fase 3: - Roles administrativos y Establecer estructura
Estructura responsabilidades organizativa y roles

Organizativa

Fase 4:
Requisitos
Legales

Fase 5: Andlisis
Financiero

ELABORADO POR:

Docencia

- Recursos humanos necesarios
- constitucion juridica de la
empresa

- Analisis de normativas
colombianas (Ley 99, Ley 101,
Decreto 1071, Resolucién 2674)
- Registro sanitario INVIMA

- Buenas Précticas de
Manufactura

- Licencia ambiental ANLA

- Definicion de inversion,
personal y gastos

- Proyeccion de ventas y
fuentes de financiamiento

administrativos

Evaluar requisitos legales

Evaluar requisitos
financieros y validar

- Elaboracién de estado de viabilidad
resultados proyectado a 10
afos
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. Objetivo
Fase Actividad J

correspondiente

- Calcular indicadores (VPN,
TIR, PRI)

Tabla 5 Desarrollo del proyecto

Fuente: autor

El proyecto tendra un enfoque mixto, porque integrara informacion cuantitativa y

cualitativa.

El enfoque cuantitativo permitira recopilar y analizar datos relacionados con la
frecuencia de consumo, preferencias, precios, intencion de compra y aceptacion
de los productos derivados del cacao. Estos resultados podran expresarse

mediante frecuencias, porcentajes, tablas y graficos.

El enfoque cualitativo permitira conocer las opiniones, percepciones y
motivaciones de los consumidores frente a los productos artesanales, el
aprovechamiento integral del cacao, la sostenibilidad y la tradicién familiar de la
Finca La Alsacia. Los métodos mixtos permiten recolectar, analizar e integrar

datos cuantitativos y cualitativos en una misma investigacion.

4.1. Tipo de investigacion

4.1.1. Investigacion descriptiva
Es descriptiva porque busca caracterizar las condiciones del mercado para los
productos elaborados en la Finca La Alsacia. Se analizaran, entre otros aspectos:
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Preferencias de los consumidores.

Frecuencia de compra de chocolate y derivados del cacao.
Productos con mayor interés comercial.

Presentaciones y precios aceptados.

Canales preferidos de compra.

N N N RN

Percepcion sobre los productos artesanales y sostenibles.

La investigacion descriptiva permite presentar el estado actual de una situacion o

fendbmeno sin manipular las variables estudiadas.

4.2. Poblacion y muestra

4.2.1. Poblacién

La poblacion estara conformada por personas mayores de edad que puedan ser

consumidores o compradores de productos derivados del cacao, especialmente:

Habitantes de Rionegro y municipios cercanos.
Familias consumidoras de chocolate de mesa.
Personas interesadas en productos artesanales.
Consumidores de alimentos naturales o sostenibles.

Tiendas, cafeterias, restaurantes y mercados locales.

AN N N N RN

Posibles distribuidores de productos de cacao.
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4.3. Muestra

Se utilizara una muestra no probabilistica por conveniencia o intencional,

seleccionando personas que cumplan con las caracteristicas del publico objetivo y

gue acepten participar voluntariamente en la encuesta.

4.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnica

Encuesta

Observacion

directa

Entrevista

Revision

documental

Analisis

financiero

ELABORADO POR:

Docencia

Instrumento

Cuestionario

estructurado

Ficha de observacion

Guia de entrevista

semiestructurada

Ficha bibliografica

Matriz financiera

REVISADO POR:

Sistema Integrado de Gestion

Finalidad

Identificar preferencias, habitos de

consumo e intencion de compra.

Conocer las condiciones productivas

y operativas de la finca.

Recopilar informacién de la familia

productora y posibles compradores.

Consultar estudios, normas,
estadisticas y antecedentes del

cacao.

Calcular inversion, costos, ingresos,

VPN, TIR y periodo de recuperacion.
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Técnica Instrumento Finalidad
Evaluacion de . Conocer la percepcion sobre sabor,
Formato de aceptacion y .
producto aroma, presentacion y calidad.
Tabla 6 Técnica e instrumentos de recolecciéon de datos
Fuente: autor
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5. RESULTADOS

Andlisis de la encuesta de percepcion del consumidor sobre productos

derivados del cacao

El andlisis se realiza a partir de las 35 respuestas registradas en la encuesta. El
objetivo es identificar los habitos de consumo, las preferencias de los consumidores,
su interés por los productos artesanales elaborados a base de cacao, su disposicion
de compray el precio que estarian dispuestos a pagar.

1. Género
35 respuestas

@ Femenino
@ Masculino

[lustracién 1 Genero

La mayoria de los participantes son mujeres, quienes representan el 60 % de la
muestra, mientras que los hombres corresponden al 40 %. Esto indica que la
percepcion recogida en la encuesta proviene principalmente del publico femenino,

aungue existe una participaciéon masculina importante.

Para la comercializacion de productos derivados del cacao, es conveniente

considerar las preferencias de ambos grupos. Sin embargo, estos resultados no
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permiten afirmar que las mujeres consuman mas cacao que los hombres, ya que la

encuesta no compara el consumo individual segun el género.

2. Edad

35 respuestas

@ Menor de 18 afios
@ 18 - 25 afios

26 - 35 afos
o @ 36 - 45 afos
bt @ 46 - 55 afos

@ Mayor de 55 afios

llustraciéon 2: Edad

El grupo con mayor participacion es el de 18 a 25 afios, con el 31,4 % de las
respuestas (11 personas). En segundo lugar, se encuentra el grupo de 46 a 55 afios,
con el 25,7 % (9 personas). Los grupos de 26 a 35 y de 36 a 45 afos tienen una
participacion igual (6 personas c/u), mientras que las personas mayores de 55 afios

representan el porcentaje mas bajo (3 personas).

Los resultados muestran que la encuesta recoge opiniones tanto de
consumidores jévenes como de adultos de mayor edad. Esto permite explorar un
mercado potencial con diferentes perfiles. Para atraer a los jévenes, se podrian
evaluar presentaciones novedosas y estrategias de promocién digital, para otros
grupos, también seria importante comunicar la calidad, el sabor, los ingredientes y

el origen del producto.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Lider del Sistema Integrado de Gestion

Docencia Sistema Integrado de Gestion FECHA APROBACION: Octubre de 2023



PAGINA 35
DOCENCIA
DE 55

INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE VERSION: 2.0
PROYECTO DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, T
MONOGRAFIA, EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

F-DC-125

3. Lugar de residencia
35 respuestas

@ Rionegro
@ Bucaramanga

Giron
) @ Floridablanca
P — | @ Onzaga Santander

llustracién 3: Lugar de residencia

Mas de la mitad de los encuestados reside en Bucaramanga con la participacion
de 20 personas. Giron y Rionegro tienen la misma participacion, con seis personas
cada uno. Los demas municipios presentan una participacion reducida en la
encuesta. Bucaramanga constituye el principal punto de referencia para
comprender las preferencias de esta muestra. No obstante, los resultados describen
Gnicamente a las personas encuestadas y no representan necesariamente las

preferencias de toda la poblacién de estos municipios.
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4. ;Consume productos derivados del cacao?

35 respuestas

® sl
@® NO

llustraciéon 4: consumo

La respuesta es ampliamente favorable: 34 de las 35 personas encuestadas
afirmaron consumir productos derivados del cacao. Solamente una persona
respondié que no los consume. Existe una base de consumidores potenciales entre
los participantes. Este resultado favorece la exploracion comercial de nuevos

productos de cacao, ya que la mayoria tiene experiencia previa con esta categoria.
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5. ¢Con qué frecuencia consume productos derivados del cacao?

35 respuestas

@ Diariamente

@ Varias Veces por semana
Una vez por semana

@ Una vez al mes

@ Ocasionalmente

[lustraciéon 5:Frecuencia de consumo

La frecuencia mas comun es varias veces por semana, con el 34,3 %, seguida
del consumo diario con el 25,7 %. En conjunto, 21 personas, equivalentes al 60 %,
manifiestan consumir estos productos diariamente o varias veces por semana. Por
otra parte, el 20 % consume productos derivados del cacao ocasionalmente y el 20

% restante los consume una vez por semana o una vez al mes.

Los datos reflejan que el cacao forma parte de los habitos de consumo de una
proporcion importante de los participantes. Esto podria favorecer la recompra de
productos artesanales si estos satisfacen sus expectativas de sabor, calidad y

precio.
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6. ¢ Qué productos derivados del cacao consume con mayor frecuencia? (Puede seleccionar varias
opciones)
35 respuestas

Chocolate de mesa sin aztcar 15 (42,9 %)

Chocolate de mesa al 70 % en... 19 (54,3 %)

Nibs de cacao —5 (14,3 %)

Gomitas de Mucilago de cacao —17 (48,6 %)

Licor de Mucilago de cacao —6 (17,1 %)

Bombones 11 (31,4 %)

Chocolatinas 16 (45,7 %)

Chocolate convencional 9 (25,7 %)

0 5 10 15 20

llustracion 6: Producto que consume con mayor frecuencia

El chocolate de mesa al 70 % endulzado con azlcar es la opcidn mas
seleccionada, con 19 menciones. Le siguen las gomitas de mucilago de cacao, las
chocolatinas y el chocolate de mesa sin azucar. En contraste, los Nibs de cacao y

el licor de mucilago de cacao registran menos menciones.

Los resultados sugieren una preferencia por productos reconocibles, como el
chocolate de mesa y las chocolatinas, pero también muestran una presencia
importante de las gomitas elaboradas con mucilago. Esto es relevante porque las
gomitas podrian ofrecer una alternativa novedosa dentro de la categoria. Los Nibs
y el licor registran una menor frecuencia de consumo, lo cual puede indicar que son
productos menos habituales entre los participantes. No significa necesariamente
que carezcan de potencial comercial, sino que seria conveniente evaluar su
aceptacion mediante degustaciones, informacion sobre sus caracteristicas y

pruebas de mercado.
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7. ¢Qué aspectos considera mas importantes al comprar productos derivados del cacao?

(Seleccione maximo 3)
35 respuestas

Sabor

31 (88,6 %)
14 (40 %)

Precio
Calidad 31 (88,6 %)

Presentacion

5 (14,3 %)
—5 (14,3 %)

Marca
Ingredientes naturales 19 (54,3 %)
13 (37,1 %)

13 (37.1 %)

Beneficios para la salud
Origen del producto

Produccién sostenible 8 (22,9 %)

0 10 20 30 40

llustracién 7: Aspectos importantes a la hora de comprar

La calidad y el sabor son los aspectos mas importantes, con 31 menciones cada
uno, equivalentes al 88,6 % de los encuestados. En tercer lugar se encuentran los
ingredientes naturales con 19 menciones (54,3 %). El precio ocupa el cuarto lugar,
con 14 menciones (40 %). El origen del producto y los beneficios para la salud
también presentan una participacion relevante, mientras que la produccién

sostenible, la presentacion y la marca reciben menos menciones.

Los consumidores encuestados priorizan las caracteristicas propias del producto
antes gque su presentacién comercial. En consecuencia, una propuesta de productos
artesanales de cacao deberia enfocarse principalmente en ofrecer buen sabor,
calidad consistente e ingredientes naturales. El precio también debe considerarse,
pero no es el Unico factor que influye en la decisibn de compra. Comunicar
claramente el origen del cacao, los ingredientes utilizados y las caracteristicas

reales del proceso artesanal podria ayudar a diferenciar la oferta.
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8. ¢ Estaria dispuesto(a) a comprar productos artesanales elaborados a base de cacao?

35 respuestas

@® si
® No
O Tal vez

@® s

llustracion 8: Estaria dispuesto a comprar productos a base de cacao

34 participantes manifestaron estar dispuestos a comprar productos artesanales
elaborados a base de cacao, mientras que una persona respondio «Tal vez». No se

registraron respuestas negativas.

Esta es una de las sefales mas favorables de la encuesta, porgue indica una alta
disposicion declarada a probar o comprar productos artesanales. Existe una
oportunidad para explorar el lanzamiento de una oferta basada en cacao.
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9. ¢(Dénde suele adquirir productos derivados del cacao?
35 respuestas
Tiendas de Barrio 10 (28,6 %)
Supermercados 16 (45,7 %)

Ferias Artesanales —18 (51,4 %)

Redes sociales (Facebook -

- 0,
Instagram Pagina Web) TeeRw)

0 5 10 15 20

llustracion 9: Donde adquiere productos derivados del cacao

Las ferias artesanales son el canal mas mencionado, seguidas de los
supermercados. Las redes sociales y las paginas web también tienen una
participacion importante, mientras que las tiendas de barrio ocupan el dltimo lugar.

Los resultados permiten identificar tres canales que convendria explorar
prioritariamente:

e Ferias artesanales: pueden facilitar la presentacion del producto, la
degustacion y el contacto directo con los compradores.

e Supermercados: podrian ampliar el alcance comercial si se
cumplen las condiciones de distribucion, presentacion y abastecimiento.

e Redes sociales y paginas web: pueden servir para dar a conocer
las variedades, comunicar sus ingredientes y recibir pedidos.
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10. ¢Qué tan interesado(a) estaria en consumir los siguientes productos?

I Muy interesado B Interesado Poco interesado I Nada interesado.
20
10 Il
0 |
Chocolate artesanal Nibs de cacao Gomitas naturales de Crema de cacao Licor de Mucilago de
cacao cacao del cacao

llustracion 10: Interés por consumir productos a base de cacao

Esta pregunta evalla la aceptacion potencial de cinco alternativas: chocolate
artesanal, nibs de cacao, gomitas naturales de cacao, crema de cacao y licor de
mucilago de cacao. Las cinco alternativas presentan sefiales de aceptacion, pero el
chocolate artesanal y las gomitas naturales de cacao destacan por el nUmero de
respuestas explicitas de maximo interés 24 cada una. Sigue el licor de mucilago de
caco con 23 personas muy interesadas en consumir, la crema de cacao con 22
personas muy interesadas y por ultimo los nibs de cacao con 22 personas muy
interesadas.
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11. ¢Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un producto artesanal derivado del cacao?
35 respuestas

@ Entre $10.000 y $15.000

@ Entre $15.000 y $20.000
Entre $20.000 y $25.000

@ Entre 30.000 y $35.000

llustracién 11: Cuanto estaria dispuesto a pagar

El rango de precio mas seleccionado es de $20.000 a $25.000, con 14 personas
(40 %). Le sigue el rango de $15.000 a $20.000, con 9 personas (25,7 %). Seis
personas estan dispuestas a pagar entre $10.000 y $15.000, y otras seis
seleccionaron el rango de $30.000 a $35.000. En conjunto, 23 de las 35 personas,

equivalentes al 65,7 %, eligieron rangos entre $15.000 y $25.000.

El intervalo de $20.000 a $25.000 constituye una referencia inicial util para
evaluar el precio de un producto artesanal de cacao. No obstante, la encuesta
pregunta por un producto artesanal en general y no especifica tamafio, peso,

presentacion ni variedad.
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12. ;Recomendaria productos derivados del cacao elaborados artesanalmente a familiares o
amigos?
35 respuestas

® Si
® No

Tal vez

llustracién 12: Recomendaria el producto

La totalidad de los encuestados manifestd que recomendaria productos
derivados del cacao elaborados artesanalmente. No se registraron respuestas
negativas ni indecisas. Este resultado refleja una disposiciébn declarada muy
favorable hacia la recomendacion de productos artesanales. Puede representar una
oportunidad para desarrollar estrategias de promocién basadas en la experiencia

del cliente, las opiniones de compradores y las recomendaciones personales.

Conclusion general de la encuesta

Los resultados de la encuesta permiten identificar una percepcién favorable hacia
los productos derivados del cacao y una oportunidad potencial para desarrollar una
oferta artesanal. La mayoria de los participantes consume estos productos de
manera habitual, manifiesta disposicibn a comprarlos y expresa intencién de

recomendarlos a familiares o amigos.
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Las preferencias de compra muestran que la calidad, el sabor y los ingredientes
naturales son factores centrales para los consumidores. En cuanto a las alternativas
evaluadas, las gomitas naturales de cacao presentan el mayor numero de
respuestas explicitas de maximo interés, mientras que el chocolate artesanal y la
crema de cacao también muestran sefiales favorables. Estas alternativas podrian

ser consideradas para una primera etapa de validacién comercial.
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6. CONCLUSIONES
El andlisis de mercado permitio identificar una percepcion favorable hacia los
productos derivados del cacao y oportunidades para desarrollar una propuesta de
produccion y comercializacion en la Finca La Alsacia, ubicada en Rionegro,
Santander. Los resultados muestran que existe interés por los productos
artesanales, lo que constituye un punto de partida para evaluar su aceptacion
comercial. Sin embargo, la intencion de compra identificada en la encuesta debe

comprobarse mediante pruebas de mercado y ventas reales.

La caracterizacion de las preferencias de los consumidores permitié reconocer
que la calidad, el sabor y el uso de ingredientes naturales son aspectos
determinantes al momento de elegir productos derivados del cacao.

La evaluacién de las preferencias frente a los diferentes productos permitié
identificar alternativas con potencial para una primera etapa de comercializacion.
Las gomitas naturales de cacao, el chocolate artesanal y la crema de cacao
presentan sefiales favorables de aceptacidon entre los participantes. En
consecuencia, estas alternativas pueden considerarse prioritarias para el desarrollo
de prototipos y pruebas de aceptacion, sin descartar los demas productos hasta
contar con evidencia adicional sobre su demanda y rentabilidad.

El aprovechamiento de los productos y subproductos del cacao representa una
oportunidad para generar valor agregado a partir de la produccion de la finca. La
transformacién de la materia prima en productos diferenciados puede ampliar las

alternativas de comercializacion y contribuir al aprovechamiento integral del fruto.
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El desarrollo del plan de negocios debe entenderse como una herramienta para
organizar la toma de decisiones relacionadas con la produccién, la administracion,
la comercializacion y el cumplimiento de los requisitos legales. La informacion de
mercado constituye una base importante para este proceso, pero debe
complementarse con la definicion de la capacidad productiva, los recursos
necesarios, los procedimientos de elaboracion, los costos operativos y las
proyecciones financieras. Por tanto, la viabilidad definitiva del emprendimiento debe
establecerse a partir de la evaluacion conjunta de estos componentes y no

Gnicamente de la aceptaciéon manifestada en la encuesta.
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7. RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de mercado complementario. Es conveniente ampliar la
consulta a consumidores de Rionegro y municipios cercanos, incluyendo familias,
establecimientos comerciales, cafeterias, restaurantes y posibles distribuidores.
También se recomienda revisar la oferta de productos competidores, sus precios,
presentaciones, canales de venta y caracteristicas diferenciadoras. Esto permitira
conocer mejor las condiciones del mercado y reducir la incertidumbre al momento

de definir el publico objetivo y las estrategias de comercializacion.

Establecer una estructura de costos y una politica de precios por producto. Se
recomienda calcular detalladamente los costos de produccion de cada alternativa,
incluyendo materias primas, mano de obra, servicios publicos, empaques,
transporte, almacenamiento y demdas gastos operativos. A partir de esta
informacion, se deberan establecer precios que sean competitivos y permitan cubrir

los costos y obtener un margen de rentabilidad adecuado.

Definir y estandarizar los procesos de produccién. Es necesario establecer
procedimientos para la selecciéon y recepcion del cacao, la transformacién de la
materia prima, la elaboracién de los productos, el almacenamiento y el empaque.
Se recomienda documentar las cantidades utilizadas, los tiempos de procesamiento

y los controles de calidad correspondientes

Garantizar la inocuidad y el cumplimiento de los requisitos sanitarios y legales.
Antes de comercializar los productos, se deben verificar los requisitos aplicables a
su fabricacion, manipulacion, etiquetado, almacenamiento y distribucién. Asimismo,

se recomienda implementar las buenas practicas de manufactura y consultar ante
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las autoridades competentes las autorizaciones sanitarias que correspondan a cada

producto
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9. APENDICES

ENCUESTA DE PERCEPCION DEL CONSUMIDOR SOBRE PRODUCTOS
DERIVADOS DEL CACAO

Soy estudiante de las Unidades Tecnoldgicas de Santander (UTS), de la Facultad
de Ciencias Socioeconomicas y Empresariales.

La presente encuesta tiene fines exclusivamente académicos y busca conocer las
preferencias, tendencias y aceptacion de productos y subproductos derivados del
cacao. Su participacion es muy importante. La informacion suministrada sera
tratada con confidencialidad, responsabilidad y discrecion, y utilizada unicamente
para fines académicos.

iMuchas gracias por su colaboracion!

* Indica que la pregunta es obligatoria

1. Género*

Femenino
Masculino
Otro:

2. Edad*

Menor de 18 afios
18 - 25 afos
26 - 35 afnos
36 - 45 afnos
46 - 55 afnos
Mayor de 55 afios

e s [ [ [ o

3. Lugar de residencia*

Rionegro
Bucaramanga
Giron
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4. ¢ Consume productos derivados del cacao?*

Si
NO

5. ¢, Con qué frecuencia consume productos derivados del cacao? *

Diariamente

Varias Veces por semana
Una vez por semana

Una vez al mes
Ocasionalmente

I R S R S R B

6. ¢, Qué productos derivados del cacao consume con mayor frecuencia? (Puede
seleccionar varias opciones) *

Chocolate de mesa sin azucar

Chocolate de mesa al 70 % endulzado con azucar
Nibs de cacao

Gomitas de Mucilago de cacao

Licor de Mucilago de cacao

Bombones

Chocolatinas

Chocolate convencional

R s s s s |

7. ¢, Qué aspectos considera mas importantes al comprar productos derivados del
cacao? (Seleccione maximo 3) *

Sabor

Precio

Calidad

Presentacion

Marca

Ingredientes naturales
Beneficios para la salud
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Origen del producto
Produccioén sostenible

8. ¢ Estaria dispuesto(a) a comprar productos artesanales elaborados a base de
cacao? *

o Si

0 No

1 Talvez

9. ¢ Donde suele adquirir productos derivados del cacao?*

Tiendas de Barrio

Supermercados

Ferias Artesanales

Redes sociales (Facebook - Instagram Pagina Web)

) I s

10. ¢ Qué tan interesado(a) estaria en consumir los siguientes productos? *
Muy interesado
Interesado
Poco interesado
Nada interesado.

Chocolate artesanal

Nibs de cacao

Gomitas naturales de cacao

Crema de cacao

Licor de Mucilago de cacao del cacao
Chocolate artesanal

Nibs de cacao

Gomitas naturales de cacao

Crema de cacao

Y R s s s [ [ o

Licor de Mucilago de cacao del cacao
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11. ¢ Cuéanto estaria dispuesto(a) a pagar por un producto artesanal derivado del
cacao? *

Entre $10.000 y $15.000
Entre $15.000 y $20.000
Entre $20.000 y $25.000
Entre 30.000 y $35.000

s [ I B |

12. ¢ Recomendaria productos derivados del cacao elaborados artesanalmente a
familiares o amigos? *

| Si
| No
| Talvez
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