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Glosario.

Fruta: Organo comestible de la planta vegetal, constituido por el ovario fecundado y
maduro de la flor, que por lo general contiene una 0 méas semillas y cualquier parte de la flor que
tenga intima asociacion con dicho ovario (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013, pég. 4).

Grados Brix: Miden la cantidad de sélidos solubles presentes en el jugo o pulpa,
expresado en porcentaje de azucar (Cdmara de Comercio de Bogota, 2015, pag. 9).

Mermelada: Pasta de fruta semisélida para untar, preparada a partir de frutas enteras,
pulpa de fruta, jugos concentrados de fruta, que puede contener trozos de fruta y/o piel, sometida
a procesos de calentamiento y evaporacién adicionada de azucar o edulcorantes caléricos o0 no
caloricos o la mezcla de estos, con o sin adicion de pectinas y aditivos permitidos en la
legislacion colombiana vigente (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013, pégs. 5-6).

Pectina: Fibra natural que se encuentra en las paredes celulares de las plantas y se
concentra en gran cantidad en la piel de los frutos. Es muy soluble en agua y se une con el azlcar
y los &cidos de la fruta para formar un gel, considerandose un ingrediente esencial para la
elaboracion de mermeladas, ya que ayuda a espesar el producto de forma natural (Camara de
Comercio de Bogot, 2015, pag. 9).

PH: Es la medida de acidez o alcalinidad de una sustancia. El pH neutro es 7; a medida
que tiende a 0, es mas acido; a medida que tiende a 14, es basico (Camara de Comercio de

Bogota, 2015, pag. 9).
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Resumen.

Titulo: Factibilidad Para la Creacion de una Empresa Productora y Comercializadora de
Mermelada Artesanal a Base de Mora, Fresa y Semillas de Chia en el Municipio de Piedecuesta -
Santander*

Autores: Olga Fernanda Camargo Amaya y Paola Rojas Quintero**
Palabras Claves: Mermelada, Factibilidad, Mercado, Cosecha y Mora.

Descripcion:

Piedecuesta, Santander es el segundo municipio productor de mora de Castilla a nivel
nacional, participando con un 13,93% de la produccion del pais. Este estudio de factibilidad
busca dar una alternativa para la oferta de la mora de castilla en el municipio de Piedecuesta,
comprendiendo que el mayor porcentaje de comercializacion de esta fruta se realiza en fresco y
no se genera un valor agregado en la transformacion de la materia prima en un producto
secundario como una mermelada, jalea o vino.

Indagando posibles soluciones para la problematica, se realiz6 una encuesta sobre la
factibilidad para la creacién de una empresa productora y comercializadora de mermelada, donde
los resultados fueron favorables, las personas que contestaron el instrumento, manifestaron
consumir mermelada, prefiriendo un producto artesanal al industrializado. Resaltan una prioridad
por la calidad del producto antes que su sabor y precio, el segmento poblacional de mayor
potencial de consumo son los adultos y jovenes. De igual forma, las personas estan a favor de
conocer esta mermelada artesanal y la combinacién de sabor de mora, fresa y semillas de chia es
la de mayor agrado entre los consumidores.

Para determinar la factibilidad de la empresa productora de mermelada fue necesario
establecer el monto de la inversion inicial estipulada en $150.000.000 COP. Dividendo estos
costos entre: insumos, salarios, comercializacion, distribucién, alquiler de espacio fisico,
adecuaciones de espacio fisico, gastos administrativos, gastos financieros, gastos de publicidad,
servicios basicos e impuestos.

Lo anterior, demuestra que es factible la creacion de una empresa que aproveche la oferta
de mora en tiempos de cosecha, pasando de la produccion a la transformacion de la materia
prima e innovando en los mercados municipales y regionales con un producto natural de
elaboracion artesanal.

*Trabajo de Grado.
* Universidad Industrial de Santander. Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia (IPRED) Produccién Agroindustrial. Director

Carlos Avellaneda Rueda, Magister en Gestion de la Tecnologia Educativa.
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Abstract.

Title: Feasibility for the Creation of a Company that Produces and Markets Artisan Jam
Based on Blackberry, Strawberry and Chia Seeds in the Municipality of Piedecuesta -
Santander*

Authors: Olga Fernanda Camargo Amaya and Paola Rojas Quintero**
Keywords: Jam, Feasibility, Market, Harvest and Blackberry.

Description:

Piedecuesta, Santander is the second producer municipality of Castilla blackberry at a
national level, participating with 13.93% of the country's production. This feasibility study seeks
to provide an alternative for the offer of the blackberry of Castile in the municipality of
Piedecuesta, understanding that the highest percentage of marketing of this fruit is done fresh
and no added value is generated in the transformation of the raw material into a secondary
product such as a jam, jelly or wine.

Investigating possible solutions to the problem, a survey was carried out on the feasibility
of creating a jam production and marketing company, where the results were favorable, the
people who answered the instrument stated that they consumed jam, preferring an artisanal
product to an industrialized one. They highlight a priority for the quality of the product before its
taste and price, the population segment with the greatest potential for consumption are adults and
young people. Similarly, people are in favor of knowing this artisanal jam and the combination
of blackberry, strawberry and chia seed flavors is the most popular among consumers.

To determine the feasibility of the jam production company, it was necessary to establish
the amount of the initial investment stipulated at $150,000,000 COP. Dividing these costs
between: inputs, salaries, marketing, distribution, rental of physical space, adaptations of
physical space, administrative expenses, financial expenses, advertising expenses, basic services
and taxes.

The foregoing shows that it is feasible to create a company that takes advantage of the
supply of blackberries at harvest time, moving from production to the transformation of the raw
material and innovating in the municipal and regional markets with a natural product made by
hand.

*Degree thesis.
* Industrial University of Santander. Institute of Regional Projection and Distance Education (IPRED) Agroindustrial Production. Director Carlos

Avellaneda Rueda, Master in Educational Technology Management.
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Introduccion.

Al analizar los indicadores de produccién de mora en Colombia, se observa que
Piedecuesta es el segundo municipio a nivel nacional que cuenta con una alta oferta de mora
como lo describe Pedro Quintero, productor y lider gremial de Piedecuesta; “En 22 veredas de
Piedecuesta como Planadas, Cristales y San Isidro, mas de 3 mil familias vivimos del cultivo de
la mora; producimos en promedio 1.800 toneladas al mes, enviamos a CENTROABASTOS y a
muchos lugares de Colombia como Barranquilla y Bogota”. (La Cultural 100.7 FM, 2021)

La mora y las fresas son frutas que son apreciadas por la gran mayoria de las personas,
estas se pueden preparar en diferentes presentaciones como en jugos, dulces, postres entre otros.
De acuerdo con esto Quintero manifestd que; “Tenemos asociaciones de mujeres
productoras de mora y otras que han decidido innovar y producir dulces, postres y mermeladas.
También cuatro casas comerciales estan haciendo gestiones ante el INVIMA para producir el
licor de mora, por el momento se lleva a los mercados campesinos y las ferias”. (La Cultural

100.7 FM, 2021)

Para poder llegar a la decision sobre la inversion en un escenario o empresa para la
trasformacion de materia prima en un producto secundario es necesario analizar diferentes
componentes que determinen la viabilidad de la misma.

En este estudio se exploro la factibilidad para la creacion de una empresa productora y
comercializadora de mermelada artesanal a base de mora, fresa y semillas chia en el municipio

de Piedecuesta - Santander, se realizé para obtener datos certeros que permitieran una toma de
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decisiones asertiva sobre la consolidacion de la misma, la factibilidad se evalué mediante un
estudio de mercado, un estudio técnico, un estudio administrativo y un estudio financiero.

En el estudio de mercado se aplicaron 397 encuestas de 16 preguntas, las cuales iban
dirigidas a personas que actualmente residen en el &rea metropolitana de Bucaramanga, esto
buscando saber, que tanto interés tienen las personas en conocer un producto nuevo de la region
y que combinacién de sabores es la de mayor agrado para las personas, de igual formase realizd
una segmentacién de la poblacion para determinar los rangos de los potenciales consumidores y
se desarroll6 una estrategia de mercado por redes sociales.

Al igual, se desarroll6 un estudio técnico, donde se determinaron los perfiles del talento
humano, se establecid el proceso de produccion de mermelada, desde la recepcién de la materia
prima (mora, fresa y semilla de chia), elaboracion, empaque, almacenamiento y distribucién del
producto ya terminado.

En consecuencia, se elabord un estudio administrativo, donde se disefi6 el modelo
empresarial, el organigrama institucional y se proyecté el pago de la mano de obra del talento
humano.

Finalmente, se concret6 el estudio financiero, donde se calcul6 la inversion fija y
variable, costos de produccidn, costos fijos, gastos variables e inversion total del proyecto.
Basado en estos datos sobre ingresos y proyecciones se realizé la evaluacién financiera donde se
determino la Tasa de Retorno TIR, el Valor Presente Neto VAN y el Punto de Equilibrio.

Al implementar las diferentes herramientas de los estudios que determinan una
factibilidad tales como encuestas de mercadeo, analisis de la competencia, levantamiento de
perfiles, diagrama de procesos, inversiones en néminas, la TIR, el VAN y la revision documental

de los indicadores del sector, se determina que es factible la creacion de una empresa productora
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y comercializadora de mermelada de mora, fresa y semillas de chia en el municipio de
Piedecuesta — Santander. Los resultados favorables hacia una mermelada artesanal producida en
la zona donde existe una alta oferta de la materia prima, permiten una oportunidad de
transformacion a un producto con un alto impacto nutricional, rico en sabor y que por afios ha
sido parte de la gastronomia de los hogares colombianos.

Planteamiento del Problema.

Colombia se caracteriza por ser un pais agricola, el cual tiene una alta variedad de
produccion agroindustrial, siendo la mora un cultivo que se produce de manera masificada, “de
acuerdo con las cifras de asociacion hortofruticola de Colombia (Asohofrucol), ocupando el
quinto lugar con un 12% de participacion superada por otros productos como el limén (18%);
mango (15%); guayaba (14%) y tomate de arbol (14%)”. (Guzman Pinilla , 2016 )

La produccién de mora se desarrolla en gran magnitud en los departamentos de
Cundinamarca y Santander, en Colombia de acuerdo con la (La Cultural 100.7 FM, 2021) se
encuentra que “el departamento de Santander tiene tres (3) municipios en el ranking de los més
grandes productores de mora en Colombia: Piedecuesta, Bolivar y Charta”.

Segun el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2015) la exportacién de mora se
realiza de la siguiente manera; 0,3% en fresco, 2,8% congelada y 96,9% procesada, donde la
mora procesada es la de mayor aceptacion en el mercado de exportacion.

Las exportaciones en el afio 2013 principalmente se han concentrado en EE. UU.,
Espafa, Rusia, Reino Unido, Australia, Panama. (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural,
2015, pag. 127).

De igual forma el boletin informativo de la Corporaciéon Compromiso; contempla que “el

municipio de Piedecuesta es el segundo productor de mora en Colombia y el primero a nivel
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departamental. Para 2018 contaba con 690 hectareas sembradas y se cosecharon 680, logrando
producir 8.160 toneladas de mora en el afio 2018”. (Observatorio Rural de Santander
Coorporacion Compromiso, 2019, pag. 17).

Las caracteristicas propias de esta fruta generan un mayor riesgo de pérdida en el proceso
productivo, en concordancia con lo manifestado por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural (2019) se encuentra que; La corta vida Util de la mora a partir de su naturaleza azucarada,
asi como la rapida deshidratacion del fruto debido a su carécter carnoso, generan que las
cosechas se fermenten rapidamente, agregando premura a las ventas de mora por parte de los
productores, y que éstos deban acogerse a precios de venta muchas veces bajos, ante el riesgo de
pérdida de su produccion. (pag. 15).

La alta oferta de esta fruta en tiempos de cosecha genera disminucion en precios de venta
de esta misma, ya que al tener demasiada produccién su precio baja perjudicando a los
cultivadores de mora, ya que, con un precio bajo prefieren en muchas ocasiones dejar perder el
producto que comercializarlo.

En relacién con las falencias que presentan los productores de mora el (Observatorio
Rural de Santander Coorporaciéon Compromiso, 2019) sefiala que existe:

= Dispersion de la produccion, un tanto alejada de los centros de consumo.

» Laorganizacion social de los productores es muy débil y aln no saben respetar
acuerdos comerciales, los comerciantes los rompen facilmente utilizando el
mecanismo de los precios.

= Lo comerciantes o intermediarios en las zonas de produccion y en los grandes centros
de comercio y las centrales de abasto se quedan con una gran tajada del trabajo

campesino morero.
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» La falta de nuevos mercados en lo nacional y a nivel internacional limitan la inversion
y produccién de mora.

= El crédito de fomento para la produccion de Rubus Glaucus es muy débil, por lo que
el esfuerzo financiero lo asumen los campesinos con recursos propios y asumiendo
créditos con intereses confiscatorios.

= Las vias terciarias que comunican las veredas entre si y con el casco municipal son de
muy mala calidad, aumentando los costos de transporte de los insumos y del producto
al centro de mercado.

» Los campesinos moreros insisten en hacer mayor inversion en insumos quimicos de
mediana y alta toxicidad para combatir las plagas y enfermedades del cultivo,
olvidando la sostenibilidad de esta agricultura y la importancia de bajar las
trazabilidades.

» Las alianzas productivas, la cadena de la mora, y las compras publicas no terminan
por convencer a los productores de los apoyos del estado. (pag. 21 — 22).

Delimitacion del Problema.
Delimitacion Espacial: Municipio de Piedecuesta - Santander.

Delimitacion Conceptual:

La mora de segun el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2019) muestra en el

mercado nacional que:

En Colombia, aproximadamente el 55% de la produccion se ofrece en fresco en

supermercados y plazas de mercado para el consumo de los hogares, en donde se utiliza

para preparar bebidas y dulces; mientras que cerca del 20% se vende a la agroindustria
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para la preparacion de jugos, pulpas, mermeladas, conservas, confites y colorantes. (pag.
15).
Delimitacion Cronoldgica: El proyecto se ejecuto en el periodo comprendido entre

agosto de 2021 y junio de 2022, finalizando con un prototipo factible de la empresa.

Pregunta de Investigacion.

¢ Cuéles son los aspectos que determinan la factibilidad en la creacién de una empresa
productora y comercializadora de mermelada artesanal a base de mora, fresa y semillas de chia
en el municipio de Piedecuesta - Santander?

Justificacion.

Una de las ventajas de elaborar mermelada en Colombia es la gran variedad de frutas que
se pueden encontrar. Estas se pueden encontrar deshidratadas, frescas o procesadas. Estas poseen
diferentes caracteristicas de sabor que van del &cido al dulce. La diversidad de climas que hay en
Colombia permiten gran variedad de cultivos nativos y foraneos con diferentes formas, tamafios
y sabores.

De acuerdo con lo anterior, se evidencia una alta oferta de productos fruticolas, lo cual
hace necesario que se desarrollen nuevas formas de mercado para llegar al consumidor.

La mermelada es un método de conservacion de alimentos, consiste en la coccion y
concentracion de una mezcla de frutas trituradas, licuadas o enteras, a las cuales se le afiade
azUcar, acido citrico y pectina. Obteniéndose de esta manera un producto de consistencia pastosa
con un color brillante y atractivo caracteristico de la fruta procesada. Las mermeladas elaboradas
artesanalmente conservan un mejor sabor natural y se destacan en el mercado por tener una

buena textura, haciéndolas unicas y diferentes a las producidas por las grandes industrias.
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En el mercado actual existe una gran variedad de mermeladas con diferentes
presentaciones accesibles a potenciales consumidores, pero que no se diferencian
significativamente en el mercado. Es por esto que surge la necesidad de ofrecer a los habitantes
del departamento de Santander un producto que se diferencie de la oferta disponible en el
mercado actual, produciendo una mermelada natural, sin conservantes, sin saborizantes, ni
colorantes artificiales. Este producto propone generar una diferencia significativa desde la
implementacion de materia prima local en la produccion artesanal, asociada con productos
saludables, de menor impacto ambiental y apelan a un sentido de apropiacion regional.

Este producto contribuye a mejorar la calidad de la alimentacion en la poblacion, a
optimizar el uso de las cosechas de mora y puede implementarse para contrarrestar la sobreoferta
de un producto con una vida Util muy corta. La conservacion de la materia prima transformada
permite disfrutar durante todo el afio frutas que se cultivan en temporadas especificas.

Entre las caracteristicas fisico - quimicas del producto se encuentra que la mora es un
fruto bajo en calorias, rico en vitamina C, contiene potasio, fibra, hierro, calcio, taninos y
diversos &cidos organicos. Asi mismo, posee pigmentos naturales con accién antioxidante como
los antocianos, los cuales le dan su color caracteristico (Cabezas Carrillo, 2008, p4g. 12). En
cuanto a las caracteristicas fisico — quimicas de la fresa se destaca el aporte de proteinas, grasas,
carbohidratos, fibra, potasio, magnesio, vitamina A, vitamina C, vitamina E, fosforo, fenoles y
antocianinas. Estos beneficios que nos traen las frutas hacen que mejoren nuestros aspectos
nutricionales que por medio de este método se pueden consumir durante todo el afio.

Se evidencia que la mora en fresco tiene como desventaja competitiva su corta vida util,

su fragilidad para manipulacion y distribucion. Estas caracteristicas hacen necesaria la
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innovacion en el mercado local, mejorando la distribucion, duracién, estabilidad del costo final y
accesibilidad del producto.

Finalmente, el sector econémico del municipio de Piedecuesta — Santander se beneficiara
de la creacion de una empresa que complementa el cultivo de mora, permitiendo la compra
directa de la materia prima y disminuyendo asi las perdidas asociadas a la venta y distribucion de
la fruta en fresco. Mermelada Artesanal NATTA ofrece una solucion a los campesinos de la zona
al generar una demanda alternativa de su producto durante la cosecha mejorando la calidad de
vida de los productores de mora del municipio de Piedecuesta - Santander, comprando materia

prima de las fincas que producen en la zona y facilitando su recepcion.
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1. Objetivos.
1.1 Objetivo General.
Determinar la factibilidad para la creacién de una empresa productora y comercializadora
de mermelada artesanal a base de mora, fresa y semillas de chia en el municipio de Piedecuesta -

Santander.

1.2 Objetivos Especificos.

= Analizar el contexto econémico en el que se encuentra la produccién de mora en el
municipio de Piedecuesta - Santander.

» Realizar un estudio técnico y de mercado para la produccion y comercializacion de
mermelada artesanal a base de mora, fresa y semillas de chia.

= Desarrollar un estudio administrativo y financiero para determinar la viabilidad de
crear una empresa productora y comercializadora de mermelada artesanal en el

municipio de Piedecuesta - Santander.
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2. Cuerpo del Trabajo.

Marco Referencial.

a. Marco Tebrico.

Estudio de Factibilidad.

De acuerdo a Duarte y Garcia (2021) un estudio de factibilidad; hace parte de una etapa
fundamental dentro de la estructuracion de un proyecto, y se constituye en una herramienta que
permitira orientar y precisar la toma de decisiones frente a la evaluacion de conveniencia del
proyecto de inversion. Teniendo en cuenta, que es en esta etapa donde se formula, a partir de la
informacidn obtenida, que resulta tener mayor certeza o menor grado de incertidumbre,
permitiendo asi viabilizar o medir las posibilidades de éxito del proyecto de inversién en estudio.
(pag. 21).

Segun (Blanco R, 2008), “todo Estudio de Factibilidad dirigido a evaluar un proyecto de
inversion debe constar de las seis partes principales siguientes: I) Presentacion, 1) Marco
Institucional, I11) Estudio de Mercado, 1V) Estudio Técnico, V) Estudio Econdmico-Financiero,
y VI) Andlisis de Sensibilidad”. (pag. 188).

De igual forma, el mismo autor presenta un objetivo fundamental para poder determinar
las inversiones y proyecciones de posibles ganancias generadas por una empresa viable y factible
mediante instrumentos contables; El objetivo principal de un Estudio de Factibilidad de un
proyecto de inversion es determinar la factibilidad social, econdmica y financiera del FLUJO DE
FONDOS de la empresa a través de herramientas contables y econdmicas pertinentes, tales como
el Punto de equilibrio y el VValor Agregado, y de herramientas financieras como la Tasa Interna

de Retorno (TIR) y el Valor Presente Neto (VPN). (Blanco R, 2008, pag. 188).
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Estudio de Mercado.

Un estudio de mercado puede entenderse como la estrategia para entender cuéles son los
canales que conectan una empresa con su mercado potencial. Estos estudios se realizan para
consolidar el prototipo de un producto o servicio y convertirlo en compras efectivas que
mantengan en pie a la empresa o negocio. (Martinez, 2008).

El estudio de mercado permite de una manera mas concreta entender la interaccién entre
la oferta y la demanda para establecer el momento en que estas dos variables estan en equilibrio,
permitiendo una definicion objetiva de precios y en las cantidades disponibles del producto que
pueden ponerse a disposicion de los clientes potenciales (Palacio, 2021).

De igual forma, Guzman C. y Guzman M. (2019) argumentan que un estudio de
mercado; Va dirigido principalmente a la recopilacion de la informacion de caréacter econémico
que repercuta en la composicién del flujo de caja del proyecto, cada actividad de este debera
justificarse por proveer informacion para calcular algin item de inversion, de costo de operacién
0 de ingreso. Las variables mas importantes son: la demanda, los clientes y competidores. Se
basa en la Investigacion de Mercados: Es principalmente al analisis del mercado de un producto
o0 de una empresa, trata de conocer la situacion de un producto especifico en un mercado
especifico, generalmente con el objetivo de tomar decisiones estratégicas inmediatas.

En términos generales el mercado se define como un grupo o conjunto de consumidores
que pueden ser empresas o individuos y las caracteristicas comunes entre estos que determinan
acciones de compra. (Palacio, 2021).

En la practica un mercado requiere los puentes de comunicacion entre productores y

consumidores para delimitar una relacion de tipo comercial para el intercambio de los bienes y
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servicios que uno requiere del otro, esta relacion es determinada por un valor monetario
implicito. (Palacio, 2021).

Las dos variables que mas inciden en el valor final de un producto son la oferta y la
demanda, estas variables operan en una relacion inversamente proporcional en cuanto el
incremento de una disminuye los indices de la otra. La demanda consiste en la cantidad de
productos que un consumidor desea 0 necesita adquirir y la oferta en la capacidad de venta que
tiene la empresa. En el caso de la oferta se entiende que es una variable directamente
proporcional al precio, si aumenta el precio aumenta la oferta y por consiguiente disminuye la
demanda. La estabilizacion de estas variables se denomina punto de equilibrio (Palacio, 2021).

A continuacion, se definiran los componentes del estudio de mercado y como estos se
ajustan al desarrollo de un proyecto. Teniendo en cuenta que las etapas que se realizan no
corresponden en nombre o0 denominacion pero que son equivalentes en cuanto a contenido y
estructura.

Estudiar el entorno: conocer el contexto, el entorno geogréafico y social, las caracteristicas
generales que permitan indagar sobre una posibilidad de producto que se adapte a una empresa
existente o que permita la creacion de una. En un estudio de factibilidad este componente se
desarrolla a profundidad en el marco tedrico o de referencia.

Transformar la idea en un concepto de negocio: una vez identificado el contexto y las
oportunidades que ofrece el mismo, la idea de negocios puede entenderse como una empresa
nueva gue aproveche una oportunidad o un producto que se adapte a las posibilidades
productivas de esta empresa. En esta fase se plantea una hipotesis de investigacion que debe

transformarse en un prototipo del producto.
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Definir el segmento o segmentos de mercado sobre los cuales enfocarse: La deteccion de
un segmento de mercado define cuales son las caracteristicas que un grupo de consumidores
demandan de un producto o servicio, esto orienta la creacion y especificaciones del mismo
detallando los factores de diferenciacion que le permitiran incursionar en nuevos sectores. Este
punto se profundiza en el estudio de mercado al implementar una encuesta que permita conocer
las diferentes variables que inciden sobre la posible compra del producto-prototipo.

Definir la estrategia y tactica de mercadeo: finalmente un producto competitivo en el
mercado debe conocer su valor implicito, la oferta disponible en el mercado de productos
semejantes y las variables que inciden tanto en el precio final como en el deseo de compra. Este
aspecto se aborda como el estudio de mercado, que en general abarca los cuatro componentes
anteriormente mencionados pero que contiene de manera mas especifica los dos Ultimos items ya

que los dos primeros se encuentran distribuidos en el proyecto.

Estudio Técnico.

Un estudio técnico se contempla segun (Guzman C. & Guzman M., 2019) como un
escenario donde; La evaluacion técnica del proyecto analiza si la alternativa escogida es
técnicamente viable. Este estudio debe definir la funcion de produccion que optimice la
utilizacion de los recursos disponibles en la produccion del bien o servicio del proyecto. De aqui
podra obtenerse la informacidon de las necesidades de capital, mano de obra y recursos

materiales, tanto para la puesta en marcha, como para la posterior operacion del proyecto.
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Estudio Organizacional — Administrativo.

De igual forma se plantea una descripcion de la forma y organizacion interna de una
factible empresa que irremediablemente estara supeditada a la distribucién financiera, (Guzman
C. & Guzman M., 2019) la narran de la siguiente manera; El estudio de las variables
organizacionales durante la preparacion del proyecto manifiesta su importancia en el hecho de
que la estructura que se adopte para su implementacion y operacion est asociada a egresos de
inversion y costos de operacion, tales que pueden determinar la rentabilidad o no de la inversion.
Los efectos econdmicos de la estructura organizativa se manifiestan tanto en las inversiones
como en los costos de operacion del proyecto. Toda estructura puede definirse en términos de su
tamario, tecnologia administrativa y complejidad de operacion.

“Conociendo esto podra estimarse el dimensionamiento fisico necesario para la
operacion, las necesidades de equipamiento de las oficinas, las caracteristicas del recurso
humano que desempefiaré las funciones y los requerimientos de materiales, entre otras cosas”.

(Guzmén C. & Guzmén M., 2019).

Estudio Financiero.

Una de las etapas finales de un estudio de factibilidad es el estudio financiero, el cual
recoge procesos financieros de las demas etapas del proyecto, consolidando por medio de
analisis y proyecciones formas para determinar valores positivos 0 negativos de una posible
inversion. Segun (Guzman C. & Guzman M., 2019); Los objetivos de esta etapa son ordenar y
sistematizar la informacion de caracter monetario que proporcionaron las etapas anteriores,
elaborar los cuadros analiticos y antecedentes adicionales para la evaluacion del proyecto,

evaluar los antecedentes para determinar su rentabilidad. La sistematizacion de la informacion
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financiera consiste en identificar y ordenar todos los items de inversiones, costos e ingresos que
pueden deducirse de los estudios previos. Sin embargo, y debido a que no se ha proporcionado
toda la informacion necesaria para la evaluacion, en esta etapa deben definirse todos aquellos
elementos que debe suministrar el propio estudio financiero. El caso clésico es el célculo del
monto que debe invertirse en capital de trabajo o el valor de desecho del proyecto.

Para el desarrollo del estudio financiero deben tenerse presentes cuatro (4) valores fundamentales
que representan herramientas contables y financieras; Punto de equilibrio, Valor Agregado, Tasa

Interna de Retorno (TIR) y Valor Actual Neto (VAN).

Punto de Equilibrio.

Una forma de visualizar lo factible que puede llegar a ser una propuesta de negocio es
mediante la definicion del punto de equilibrio, este seria un punto muerto o umbral de
rentabilidad, como su nombre lo indica seria el equilibrio entre la cantidad de ventas que necesito
para que mi ganancia se equipare con la inversion realizada (Economipedia, 2022).

Segun el sitio web (Gerencie.com, 2020) este punto nos permitiria comprender;

la magnitud de las utilidades o perdidas de la empresa cuando las ventas excedan o caen

por debajo de este punto, de tal forma que este viene a ser un punto de referencia a partir

del cual un incremento en los voliumenes de venta generara utilidades o perdidas.
Su férmula matematica seria los costos fijos CF sobre el precio unitario de venta PUV menos el

costo unitario de venta CUV.

cf

PE = ———
PW — Cuv
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Valor Agregado.

Otro elemento a tener en consideracion en un estudio financiero para determinar la
factibilidad es el valor agregado, que se comprenderia como la diferencia que existe entre poner
un producto en un nuevo mercado y lo que el cliente pagaria por este mismo, en palabras del
Diccionario de Oxford citado en (Salvador, 2016) refiere que seria “el monto por ¢l cual el valor
de un producto se incrementa en cada etapa de su produccion, excluyendo los costos iniciales”.
(pag. 75).

En concordancia con lo anterior, el valor agregado es la potencial ganancia que adquiere
el producto a medida que se desplaza por la cadena de produccion, de igual forma (Vinajera,
Marrero, & Ruiz, 2017) manifiestan que se puede entender como “valor agregado econdmico, el
que ha sido adoptado en disimiles ocasiones para medir el desempefio de un proceso y puede

variar segun las caracteristicas de la empresa” (pag. 536).

Tasa Interna de Retorno.

Las herramientas financieras permiten tener claridad de todas las variables posibles antes
de tomar una decision frente a una inversion o puesta en marcha de una idea de negocio,
disminuyendo asi los riesgos de posibles pérdidas o rentabilidades bajas.

Una de estas herramientas de la matematica financiera es la Tasa Interna de Retorno o
Tasa de Utilidad Interna, (Altuve, 2004) la define como; aquel valor relativo que iguala el valor
actual de la corriente de ingresos con el valor actual de la corriente de egresos estimados. Es
decir, este concepto envuelve criterios de matematicas financieras al referirse a valores actuales,
y criterios contables al mencionar o incluir corrientes de ingresos y egresos. Efectivamente, se

trata de actualizar una corriente de ingresos (flujos netos esperados) al momento cero o inicial de
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la inversion, y compararla con el valor actual de una corriente de egresos (volumen de inversion
en ese momento) a una tasa K 6 i denominada costo de capital o costo de oportunidad de la
empresa, enmarcada en una estructura adecuada, previamente determinada. (pag. 12).

Otro autor que aborda una definicién de la TIR es (Mete, 2014) quien en un articulo revisa la
utilidad de esta en los procesos de anélisis y evaluacién en los procesos de inversion,
encontrando que; El argumento basico que respalda a este método es que sefiala el rendimiento
generado por los fondos invertidos en el proyecto en una sola cifra que resume las condiciones y
méritos de aquel. Al no depender de las condiciones que prevalecen en el mercado financiero, se
la denomina tasa interna de rendimiento: es la cifra interna o intrinseca del proyecto, es decir,
mide el rendimiento del dinero mantenido en el proyecto, y no depende de otra cosa que no sean

los flujos de efectivo de aquel. (pag. 71).

Valor Actual Neto.

Otra herramienta financiera que permite revisar los valores de ingreso, los valores de
egreso y su equivalencia es el Valor Presente Neto o Valor Actual Neto, segiin (Mete, 2014) se
podria definir que en; “un proyecto es el valor actual/presente de los flujos de efectivo netos de
una propuesta, entendiéndose por flujos de efectivo netos la diferencia entre los ingresos
periodicos y los egresos periddicos”. (pag. 69).

En este orden de ideas si el resultado del VAN es mayor o igual a 0 el proyecto es
aceptado, si el valor es inferior a 0 no quiere decir que se rechaza, pero si que las regalias no

estan cubriendo las expectativas del proyecto a desarrollar.
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Modelo CANVAS.

Este modelo estructura una guia detallada que permite determinar la factibilidad en la
creacion de empresas, esta estructurado en cuatro secciones y nueve casillas. La primera seccion
corresponde a la oferta que representa la propuesta de valor del producto, en la seccion clientes
se establecen las acciones que son necesarias para vender el producto, la infraestructura hace
referencia al proceso productivo y las finanzas establecen los ingresos y los costos para entender
y tomar decisiones que ofrezcan rentabilidad (Pajaro, 2020).

El modelo CANVAS complementa la planificacion de una empresa a partir de nueve
elementos fundamentales que el emprendedor debe considerar para tener una vision completa de

su negocio.

Figura 1

Lienzo del Modelo de Negocio

(QUE
##6. Recussos OFRECES? ##3. canates
#9. Estructura de costes #5. Fuentes de ingresos
éCUANTO TE (QUE
CUESTA? OBTIENES?

Nota: Modelo de Negocio Canvas, Reproducida, Repository, 2020,

(https://repository.ucatolica.edu.co/bitstream/10983/24691/1/MODELO%20DE%20NEGOCIOS
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%20CANVAS%20APLICADO%20A%20UN%20PROYECTO%20DE%20EMPRENDIMIEN

TO%20EN%20LA%20CIUDAD%20DE%20BOGOT%C3%81.pdf)

b. Marco Conceptual.

Mermelada.

De acuerdo con la Norma Técnica Colombiana 285, “la mermelada es un producto de
consistencia pastosa, semisolida o gelatinosa que se obtiene por la coccion y concentracion de
una o mas frutas enteras, concentrado, pulpa, jugos de fruta o sus mezclas al cual se le agregan
edulcorantes naturales” (ICONTEC, Instituto Colombiano de Normas Tecnicas y Certific, 2007,
pag. 3).

De igual forma la Camara de Comercio de Bogota (2015), argumenta que es “un método
de conservacion de alimentos en el cual se mezclan frutas y/o verduras con azucar, acidificantes
y en algunos casos pectinas, de consistencia pastosa o gelatinosa y un color brillante y atractivo

que refleja el color del producto.” (p.10).

Caracteristicas de la Mermelada.

Todo alimento procesado para ser consumido, incluida la mermelada debe ser realizado
con higiene y cumplir con protocolos de calidad salvaguardando la salud de los clientes. Por lo
cual, se debe escoger los mejores frutos en cuanto a maduracion, limpieza de residuos quimicos,
enfermedades o cualquier tipo de impureza.

Segun la NTC 285 (ICONTEC, Instituto Colombiano de Normas Tecnicas y Certific,

2007) se deben cumplir las siguientes indicaciones:
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a. Seréelaborada con no menos de pulpa y su jugo correspondiente de acuerdo con lo
establecido en la Tabla No. 1.

b. Lamermelada de una fruta podréa contener hasta el 10 % en fraccién de masa de la
pulpay jugo de otra fruta, sin ser obligatoria su declaracién en el rotulo.

c. Los sélidos solubles del producto terminado seran no menos de los indicados en la
Tabla No. 2 (Determinados por refractometria segun la Escala Internacional para
Sacarosa).

d. Lamermelada podra contener hasta 1,5 % en fraccion de masa, de cascara sana 'y
limpia, finamente dividida en trozos longitudinales.

e. Este producto se rotulard: Mermelada de... 0 Jalea de ..., llenando el espacio en blanco
con el o los nombres de las frutas en caso de mezclas y en el orden decreciente de sus
proporciones, con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad. Con caracteres y en
lugar bien visible se consignaré: peso neto. (pag. 3).

En concordancia con lo mencionado anteriormente, se presentan las Tablas No.1 y No. 2

correspondientes al porcentaje minimo de fruta para la preparacién de mermelada y jaleas de

frutas y requisitos fisico quimicos para las mermeladas y jaleas de fruta respectivamente.

Tabla 1

Porcentaje Minimo de Fruta Para la Preparacion de Mermelada y Jaleas de Fruta

Porcentaje, en Fraccion de Masa Fruta

- Breva (Ficus carica)

- Agraz (Coccoloba novogranatensis)
- Ciruela (Prunus spp)

- Fresa (Fragaria vesca)

- Durazno (Prunus persica)

- Guayaba (Psidium guajaba L)

- Mango (Mangifera Indica)

40
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Porcentaje, en Fraccion de Masa Fruta

- Manzana (Pyrus malus)
- Pera (Purus comunis)

- Tomate de arbol (Cyphomandra betacea Cav Sendt)

- Papaya (Carica Papaya L)

- Papayuela (Jatropha aconitifolia Mill)

- Frambuesa — Feijoa

- Albaricoque (Prunus armenica)

- Coco (Coco nucifera)

- Mora (Rubus spp)

- Lulo (Solanum quitoence Lam)

- Pifia (Anana sativa y comosus)

- Uva (Vitis vinifera)

- Cereza (Prunus Cereessus L)

- Banano (Nasa sapientum L)

- Uchuva (Physalis peruviana L)

- Café

- Guanébana

- Higo

- Pitahaya

- Citricos (Citrus spp)

- Curuba, Maracuya, Granadilla (Passiflora spp)
- Ciruela Claudia

- Tamarindo

- Chontaduro

- Boroj6

- Grosella

Nota: El resultado obtenido para el contenido minimo de fruta para la preparacion de
mermelada y jalea, se expresa en fraccion de masa segun el Sistema Internacional de
Unidades, el cual dice:

30

20

“Fraccion de masa de B, WB: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por ciento, %. La
notacion “% (m/m)” no deberd usarse”.
Factor de conversion 1% = 0,01

Nota: Norma Técnica Colombiana NTC 285, Adaptada, Icontec, 2007,

(https://www.icontec.org/)
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Tabla 2

Requisitos Fisico Quimicos Para las Mermeladas y Jaleas de Frutas

Requisitos Minimo  Maximo
Sélidos solubles por lectura refractométrica, en % en fraccion de masa 60 -
pHa 20 °C - 3,4
Acidez en % en fraccion de masa (Ac. Citrico) 0,5 -

Nota: Los resultados obtenidos para el contenido de solidos solubles y el contenido de acidez
(&cido citrico), se expresa en fraccion de masa segun el Sistema Internacional de Unidades, el
cudl dice:

“Fraccion de masa de B, WB: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por ciento, %. La
notacion “% (m/m)” no debera usarse”.

Factor de conversion 1% = 0,01

Nota: Norma Técnica Colombiana NTC 285, Adaptada, Icontec, 2007,

(https://www.icontec.org/)

Proceso de Elaboracion de Mermelada.

Para el proceso de elaboracion de mermelada se deben realizar 15 diversos sub-procesos
que pasan desde la cosecha hasta la entrega del producto envasado y su respectiva conserva, para
comprender la cadena productiva Conrado y Rosales (2001) citados en (Camara de Comercio de

Bogotd, 2015) presentan la Figura No. 2.
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Figura 2

Proceso Para la Elaboracion de la Mermelada

Fruta — Seleccion s —}
|
Pelado —} Coccion®
uﬂl”f"iéﬁﬁn
Etiquetado

*pulpacazicar = 1:1; * Brix = 65 — 68; pH =3,3 a 3,75; Pectina = 0,5 — 1%; porcentaje de conservantes =
0,05%.

Nota: Manual Mermelada, Reproducida, CaAmara de Comercio de Bogota, 2015,

(https://www.ccb.org.co/)

Materias Primas.
Los componentes fundamentales en la elaboracion de mermeladas segun Hernandez y

Villabona (1969) e ICONTEC (2007) citados en (Camara de Comercio de Bogota, 2015) son:

Fruta: Debe estar madura, pero no pasada para que conserve todo su aroma y sabor,
ademas de aportar el jugo necesario para obtener un producto que genere una coagulacion
adecuada. Al emplear frutas que no reunen las condiciones Optimas de calidad, es conveniente
preparar mermeladas en forma de pasta o puré, sin incluir la piel. Se puede decir que todas las

frutas son aptas para la preparacion de mermeladas, teniendo como requisito la manipulacion
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adecuada. Se permite la presencia de fruta entera, trozos de fruta, trozos de cascara o piel o
semillas comestibles caracteristicas de las frutas.

Pectina: Es un producto que fomenta la coagulacion de la mermelada, se encuentra
principalmente en las semillas de las frutas y en menores proporciones en las células de los
tejidos de la pulpa y la piel. Este elemento se caracteriza por ser soluble en agua, se puede
adicionar a la mezcla de la mermelada jugo o frutas ricas en pectina, o agregando pectina
comercial. (...).

Acido: Acidificar la mermelada es necesario ya que el cido ayuda a extraer la pectina de
los tejidos celulares y unifica la glucosa que estos tienen con la sacarosa que se adiciona a la
mezcla, ademas de clarificar el producto y darle un mejor sabor. La adicion de &cido se realiza
agregando jugo de limén o una disolucion de acido citrico o tartarico en agua. (...).

Glucosa: La glucosa hace que la mermelada tome fluidez, proporciona mayor
transparencia e impide que se formen cristales de azucar.

Azlcar: Este ingrediente es esencial para la coagulacion y conservacion de la mermelada
cuando entra en una proporcién de 60 por cada 100 partes de pulpa. Al agregar cantidades
superiores, que se aproximen al 68 por 100 del peso de la pulpa, puede generarse cristalizacion;
por lo tanto, si se desea emplear grandes cantidades de azUcar se recomienda sustituir. (...).

Colorantes: Se adiciona cuando las frutas pierden su pigmentacion en el proceso,
haciéndolos més agradables a la vista sin generar sabores extrafios. Solo es permitido el uso de
colorantes para las mermeladas de fresa y guayaba hasta un nivel maximo de 40mg/kg de
producto. (...).

Conservantes: Se permite el contenido maximo de conservantes en mg/kg de acido

benzoico o ascorbico o sus sales de 1000 (solo) y 1250 (en mezcla). (pag. 12).
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El presente estudio de factibilidad para la creacion de una empresa productora y
comercializadora de mermelada tiene dentro de su materia prima fundamental dos frutas y una

semilla; mora, fresa y semillas chia.

Mora: Rubus Glaucus (Mora de Castilla).

Segln Morales y Villegas (2012), citados en un Manual sobre la Mora (Camara de
Comercio de Bogota, 2015). Esta es la variedad méas conocida y cultivada en el pais por su
importancia comercial a nivel nacional e internacional. Sus frutos son grandes, de forma larga 'y
cbnica, con un color morado brillante; presenta los mayores contenidos de azlcares. Sin

embargo, comparado con otras variedades, es la que tiene menor vida Util. (pag. 14).

Para su mejor reconocimiento se plantea la figura No. 3 establecida en un Blog de

(Quintero , 2009) donde se aprecian detalles de esta variedad de mora.

Figura 3

Mora de Castilla (Rubus Glaucus)

38



39
PRODUCCION DE MERMELADA ARTESANAL

Nota: Cultivo Organico de Mora, Reproducida, Cultivo-Organico, 2009, (http://cultivo-

organico-de-mora.blogspot.com/2009/03/mora-de-castilla-rubus-glaucus.html)

Las propiedades fisicas y quimicas de la mora presentan; un fruto bajo en porcentajes
caldricos, alto en vitamina C, contenidos de calcio, fibra, hierro, taninos y potasio al igual que
varios acidos organicos. De igual forma contiene en su composicidn pigmentos naturales
antioxidantes; antocianos, los que le permiten obtener su color particular. (Cabezas Carrillo,
2008).

Segun la Gobernacion del Huila citada en la (Camara de Comercio de Bogota, 2015) esta
fruta presenta las siguientes propiedades organolépticas “frutos de 2 a 4 cm de longitud, con

colores que van del rojo a la purpura o del rojo al rojo oscuro” (pag. 12).

Ficha de Producto de la Mora.

Nombre comun: Mora de castilla, Mora de gato, Mora criolla.

Nombre comercial: Holandés Braam, Inglés Blackberry, Aleméan Brombeere.
Nombre Cientifico: (Rubus Glaucus Benth).

Familia: Roséceae.

Género: Rubus.

Variedades: Glaucus.

Tipo: Fruta. (Camara de Comercio de Bogota, 2015, pag. 10).

39



40
PRODUCCION DE MERMELADA ARTESANAL

Fresa: Variedad Albion.

Segun Eurosemillas (2012), citada en el Manual sobre Fresa (Cdmara de Comercio de
Bogota, 2015) esta variedad; Se caracteriza por la alta calidad de su fruto, tanto en tamafio como
en sabor y firmeza (del orden de 32 gramos por fruta). Es de muy fécil recoleccion y es resistente
a las actividades postcosecha. En Colombia, actualmente es la variedad de mayor crecimiento en
area sembrada y se destaca por su adaptabilidad a zonas entre 2500 — 2800 msnm. Resistente a
phytophthora, verticillium y antracnosis. Es una de las variedades preferidas por los agricultores
por sus producciones constantes durante la cosecha. (pag. 17).

Se plantea la figura No. 4. Fresa Albion establecida en un Foro Digital de (Infojardin ,

2016) donde se observan caracteristicas de esta variedad.

Figura 4

Fresa Albién

Nota: Plantas de Fresa, Reproducida, Infojardin, 2016,

(https://foro.infojardin.com/threads/plantas-de-fresas-variedad-albion.64609/)
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De igual forma, la (Camara de Comercio de Bogot4, 2015) presenta las propiedades
fisicas y quimicas; “el peso de la fresa varia segun la variedad entre 6,53 y 6,65 g. Su
concentracion de azucar oscila entre 6,7 y 7,28 grados brix.” (pag. 13).

Asi como las propiedades fisico — quimicas son de relevancia para esta materia prima,
existen caracteristicas organolépticas que deben ser tenidas en cuenta para los diferentes
procesos industriales; el sabor es condicionado por el balance de azlcar y acidez, ya que cuenta
con una serie de azucares y acidos con diferentes grados de concentracion segun la variedad.
Generalmente son conicas y alargadas; sin embargo, dependiendo de la variedad puede variar la
forma. Su olor es caracteristico de la fruta. La fresa ha de tener un brillo intenso y un color rojizo
oscuro y uniforme, aunque puede ser mas rosado o anaranjado dependiendo de la variedad. El
color natural en estado maduro es rojo y solo dos variedades maduran con un color blanco. Su
pulpa es de color blanco, pero también puede ser rojizo de acuerdo con la variedad. Su textura es
suave con firmeza moderada firmeza a alta firmeza. (Cdmara de Comercio de Bogot4, 2015, pag.
13).

Ficha de Producto de la Fresa.

Nombre comun: Fresa o Frutilla.

Nombre comercial: Espafiol Fresa, Inglés Strawberry, Francés Fraise, Holandés Aardbei

Nombre cientifico: Fragaria Vulgaria sp, Fragaria Chiloensis L.

Familia: Rosascas.

Género: Fragaria.

Especie: Dioica.

Tipo: Fruta.
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Variedades: Las variedades mas utilizadas comercialmente son Camarrosa, Albion,
Camino Real, Monterrey, San Andreas, Portola, Ventana y Palomar (estas dos Gltimas,

las més cultivadas en Colombia) (Cdmara de Comercio de Bogota, 2015).

Chia (Salvia Hispanica L).

Es una planta herbacea, la cual tiene sus primeras referencias dentro de la gastronomia de
las culturas Mayas y Aztecas, fue un alimento esencial para la zona de América Central durante
el periodo precolonial, posteriormente se descubre su valor nutricional y comienza a cultivarse
hacia Suramérica, siendo Colombia uno de sus principales productores.

De acuerdo al articulo publicado en la revista Avance Agroindustrial (Rovati, Esocbar, &
Prado, 2018) describen sus caracteristicas; la composicion quimica de su semilla posee entre un
34% y 35,6% de &cidos grasos, destacandose el alfa-linolénico (64%), perteneciente a la serie
omega. Posee ademas 25% de fibra y 20% de proteinas. Es también fuente de otros compuestos
de gran importancia para la salud, tales como antioxidantes, vitaminas y minerales. (...).

Habitualmente se denomina semilla al fruto de chia, el que se clasifica dentro de los
frutos secos indehiscentes. Su tamafio es de 1 mm a 1,2 mm de ancho y 2 mm a 2,2 mm de largo
aproximadamente; tiene una forma oval y la capacidad de desarrollar un mucilago cuando se
hidrata. Posee ademas una superficie lisa y brillante. En nuestra zona en particular, se caracteriza
por presentar mezcla de colores y tonalidades diferentes. (pag. 1).

En la figura No. 5. Semillas de Chia presentada en la ficha técnica de chia Negra (Quinua

de Peru, 2020) permite ver las caracteristicas organolépticas de esta semilla.
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Figura 5

Semillas de Chia

Nota: Ficha técnica Chia negra, Reproducida, Quinuadeperu, 2020,

(https://quinuadeperu.com/wp-content/uploads/2020/12/FT-CHIA-NEGRA.pdf)

2.2.4.6. Ficha de Producto Semillas Chia

Nombre comun: Semillas de Chia.

Nombre comercial: Semilla de Chia, Chia, Chian.

Nombre cientifico: Salvia hispanica L.

Familia: Lamiaceae.

Tipo: Semilla.

Descripcion: Crece en suelos no muy hiumedos como arcilla o arenales que cuentan con
luz solar, su mejor crecimiento se realiza entre 1.000 a 2.750 m sobre el nivel del mar en
climas tropicales y subtropicales. (Consulting y Desarrollo Biotecnolégico CODEBIO,

2014).
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c. Marco Legal.

Tabla 3

Marco Legal

Factores Normativos y Legales

Norma de Produccién

Norma Técnica
Colombiana NTC
285

Resolucion Numero
14712 de 1984

Resolucion NUimero

Esta norma establece los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos
que deben cumplir las mermeladas y las jaleas de frutas (ICONTEC,
Instituto Colombiano de Normas Tecnicas y Certific, 2007).

Por lo cual se reglamenta lo relacionado con produccion,
procesamiento, transporte, almacenamiento y comercializacién de
vegetales como frutas y hortalizas elaboradas (Ministerio de Salud,
1984)

Por la cual se reglamenta las caracteristicas organolépticas

15789 de 1984 fisicoquimicas y microbioldgicas de las mermeladas y jaleas de frutas
(Ministerio de Salud, 1984).
Norma de BPM
Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan
Decreto 3074 de otras disposiciones (Ministerio de Salud, 1997).
1997

Resolucion 2674 de
2013

La presente resolucidn tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que
ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacién, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el
riesgo de salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013).

Norma de Rotulado
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Factores Normativos y Legales

Resolucion 5109 del
2005

resolucion 333 de
2011

Resolucion NUimero
2652 de 2004

Se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano. (Ministerio de la
Proteccion Social, 2005)

Por lo cual establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasado para consumo humano. (Ministerio de la Proteccién Social,
2011)

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano (Ministerio de
Salud y Proteccion Social, 2004).

Norma de Envase

Norma Técnica
Colombiana NTC
1117

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir y los ensayos a
los cuales deben someterse los envases de vidrio disefiados como no
retornables, destinados a contener productos alimenticios para
consumo humano (ICONTEC, Instituto Colombiano de Normas
Técnicas y Certific, 2006).

Norma de Comercializacion

Resolucion NUimero
003929 DE 2013

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

y Proteccion Social, 2013)

45



46
PRODUCCION DE MERMELADA ARTESANAL

Estado del Arte.

Una tesis a tener en cuenta es la realizada por (Sanchez Real , 2020), la cual tuvo como
objetivo ejecutar un estudio de viabilidad de mercado para la elaboracién de un nuevo producto;
la mermelada de chonta, en la provincia de Tungurahua, Ecuador; definiendo los beneficios de la
chonta, a su vez determinaron los costos de la materia prima, insumos y materiales indirectos
para la elaboracion y comercializacion de la mermelada de chonta; por otra parte los
investigadores evidenciaron que el de riesgo de la industria es alto, debido a que existen diversos
productos alternativos que son una gran competencia frente a la mermelada de chonta, ya que los
clientes pueden cambiar con facilidad su preferencia.

Otra tesis encontrada es la desarrollada por (Montalvo Polanco , 2017), este proyecto de
investigacion se radico en el estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa
dedicada a la produccion y comercializacién de mermelada de mora en la Ciudad de Atuntaqui,
Cantén Antonio Ante, Provincia de Imbabura, Ecuador. Esta empresa servira para contribuir con
el bienestar de los habitantes de la ciudad y fomentar el desarrollo econdmico de la misma. La
creacion de esta microempresa de mermelada de mora se realiza con el fin de aprovechar los
beneficios nutricionales de la fruta que se produce en la region de la Sierra, puesto que, hasta el
momento, estas frutas, especialmente la mora, se han utilizado para la comercializacién y no han
sido aprovechados estos productos, la creacion de proyectos productivos beneficiarian
directamente a la poblacion.

Por otra parte, se encuentra la tesis para mencionar de (Cafion & Chaparro, 2017), la cual
evidencio que la alta demanda de produccién de guanabana en el municipio de Tunungua
ubicado en el departamento de Boyaca, no estan siendo aprovechados; esto conlleva a no generar

un valor agregado en el desarrollo de esta actividad agricola. En tal virtud, se considera que al
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poner en marcha un proyecto de produccion de mermelada de guanabana, se contribuye a la
industrializacion del proceso de produccion de esta fruta y, por consiguiente, a la dinamizacion
de la economia de la region, constituyéndose en una fuente de generacion de nuevos empleos.
Asi mismo, mediante el desarrollo de este proyecto se incentiva la creacion de alianzas entre los
productores de la regién, y nuevos emprendimientos basados en la vocacidon economica del
municipio, la cual es principalmente fruticola.

Finalmente, la tesis de (Castafieda Martinez & Macias Prieto , 2016 ), habla sobre la
factibilidad tomando como estudio la fabricacién y venta de barras de cereal, con el fin de
establecer los pardmetros necesarios para le elaboracion de un proyecto de inversion. Se puede
definir un estudio de factibilidad como “ el andlisis de una empresa para determinar si el negocio
que se propone sera bueno o malo, y en cuales condiciones se debe desarrollar para que sea
exitoso” para la determinacion de la factibilidad se refiere a la disponibilidad de los recursos
necesarios para llevar a cabo los objetivos o metas sefialados, la factibilidad se apoya en 3
aspectos basicos: operativo, técnico y econdémico; el éxito del proyecto esta determinado por el
grado de factibilidad que se presente en cada una de los 3 aspectos anteriores; los estudios de
factibilidad sirven para recopilar datos relevantes sobre el desarrollo de un proyecto y en base a

ello tomar la mejor decision si procede su estudio, desarrollo o implementacién.

2.1.1 Método.
Disefio Metodoldgico.
El presente estudio se basa en el enfoque cuantitativo con un alcance descriptivo, se

utilizaron métodos de recoleccion de informacion para una muestra por conveniencia en el Area

47



48
PRODUCCION DE MERMELADA ARTESANAL

metropolitana de Bucaramanga y se realizaron estudios de mercado, técnicos, administrativos y

financieros para determinar la factibilidad de la empresa.

Fases.

Fase 1: Analisis de Contexto.

Se analiz6 el contexto econdmico, social y comercial del municipio de Piedecuesta,
Santander, de igual forma se estudi6 la oferta de mora de castilla por medio del sistema de
informacion de precios SIPSA del DANE, es decir, la cantidad de produccion diaria, como se
distribuye en el municipio de Piedecuesta y cuales son los canales de recoleccion,
almacenamiento y comercializacion de esta fruta.

Fase 2: Estudio de Mercado.

Se realiz6 un estudio de mercado donde se describié el producto, se presenta el producto
terminado para mercadeo, se aplicé una encuesta a una muestra de personas del area
metropolitana de Bucaramanga para determinar la demanda y caracteristicas propias del
producto a ofrecer por parte de la factible empresa, se realizé un andlisis comparativo con otras
marcas del mercado y finalmente se establecieron los criterios de marketing y publicidad.

Fase 3: Estudio Técnico.

Se realiz6 un estudio técnico donde se presenta la ficha técnica del producto, el diagrama
de procesos para la elaboracion de mermelada, el organigrama, maquinaria para produccion,
mobiliario, espacio fisico para el desarrollo de la potencial empresa, caracteristicas de la materia

prima y capacidad del proyecto.
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Fase 4: Estudio Administrativo y Financiero.

En esta fase del estudio se determinaron costos de inversion, mision y vision empresarial,
organigrama, presupuesto inicial, costos fijos, costos variables, costos operacionales, fuentes de
inversion, capital de trabajo, estructura del capital, se hallaron indicadores como la tasa interna
de retorno TIR y el valor actual neto VAN, de igual forma se establecio el punto de equilibrio
para el producto.

Andlisis de Contexto.

Contexto Econdmico de la Produccién de Mora en el Municipio de Piedecuesta.

Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (MinAgricultura); En Colombia existen 279
municipios que producen mora, distribuidos en 18 departamentos. Las cifras conocidas de la
EVA para 2018, notifican que el &rea sembrada es de 15.696 hectareas (has), y las cosechadas
son de 13.585. La produccidn total nacional es de 129.977 toneladas (Ton), con un rendimiento
promedio de 9,5 toneladas por hectarea 5, incluida la participacion porcentual de la produccion
por departamentos. (Corporacién Compromiso , 2019).

La Corporacion Compromiso mediante su Observatorio Rural de Santander, muestra el
informe relacionado con el cultivo de mora. Donde se evidencia que la mora se produce en
Colombia en 279 municipios. Se cultivan 15.696 hectareas y se producen 130.583 toneladas a
nivel nacional. La mora es un producto de la economia campesina, que se cultiva por nlcleos
familiares, esto representa estabilidad en el territorio donde se cultiva esta planta. El interés es
mostrar las variables de la cosecha y el volumen de produccion. Asi como los datos que se
reciben de las evaluaciones agropecuarias del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Que
se convierten en informacion local y regional. En Santander la mora es fundamental, pues ocupa

el segundo puesto a nivel nacional en la produccion de mora como departamento, siendo

49



50
PRODUCCION DE MERMELADA ARTESANAL

Piedecuesta el primer municipio productor, seguido del municipio de Bolivar. Esta informacion
les permite a las personas que trabajan en este cultivo, plantear estrategias en el cultivo, su
comercializacion y en como mejorar la vida de los cultivadores.

La produccién de mora presenta muchas dificultades, como la falta de apoyo del gobierno
en el orden nacional, departamental y municipal. Aun, falta investigacion y transferencia de
tecnologia y sobre todo conciencia en el uso intensivo de insumos quimicos ya que es un gran
problema para la produccion de mora. En la parte de comercializacion la mayoria de los
campesinos, la realizan en Centroabastos via Girdn y con los intermediarios del &rea
metropolitana de Bucaramanga.

El Misterio de Agricultura y Desarrollo Rural (MinAgricultura), en la figura No. 6 “Area

sembrada en cultivos de Mora” muestra las areas sembradas por departamento en el pais:

Figura 6

Area Sembrada en Cultivos de Mora

Area Sembrada Departamental en cultivos de Mora en Colombia

3500 3355 3384
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I I| 1 I |
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Nota: Evaluaciones Agropecuarias Municipales, Reproducida, UPRA, 2020,

(https://www.upra.gov.co/web/guest/evaluaciones-agropecuarias-municipales-eva)

50



o1
PRODUCCION DE MERMELADA ARTESANAL

Los principales departamentos sembradores de mora son; Cundinamarca (21%),
Santander (20%), Narifio (9%) y el Huila, que representa el 8,8% de las areas cultivadas del pais.
(MinAgricultura, 2020, pag. 6).

Santander desde del 2015 tiene 3.064 hectéareas sembradas, aumentando en el 2019 ha
3.165 hectareas sembradas de mora.

En concordancia con lo anterior el ministerio de agricultura y desarrollo rural (2020)
manifiesta que (MinAgricultura, 2020); Para 2019, Santander registr6 la mayor participacion en
la produccion de mora en el pais con el 25%; seguido de Cundinamarca, que represento el 24%
del volumen de la produccidn anual. Les siguen Narifio, Boyacda, Antioquia y Caldas, cada uno
con un 7%.

Los cultivos de mora en Santander han aumentado en los Gltimos afios, con un 25% de

participacién en la produccion del pais, permitiendo ser el segundo lugar de siembra y cosecha.

Mercado Nacional de la Mora.

El mercado nacional de la Mora de Castilla tiene diferente segmento de demanda, a saber:
Industria debidas; Hoteles, Restaurantes y Cafeterias; mercado mayorista en fresco, y medianas y
grandes superficies. (MinAgricultura, 2020, pag. 15).

Los consumidores de mora en fresco lo realizan mediante bebidas en el nicleo familiar,
como en la preparacion de jugos, dulces, mermelada o postres. Siendo una fruta de alto consumo
por la mayoria de los hogares colombianos, seguido de los restaurantes, fruterias y cafeterias.
Dentro de las industrias alimentarias, la transforman en néctar, jugos, refrescos 0 zumos que se

distribuyen a nivel nacional.
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Figura 7

Comercializaciéon de Mora en el Departamento de Santander

Departamento de Origen del Abastecimiento de Mora en
Centroabastos, Bucaramanga e

= BOGOTA, D. C
» BOYACK
» NORTE DE

SANTANDER

= SANTANDER

Fuente: DANE

Nota: Sistema de Informacion de Precios y Abastecimiento, Reproducida, DANE, 2020,
(https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-por-tema/agropecuario/sistema-de-informacion-

de-precios-sipsa)

Figura 8

Produccion de Mora por Municipios

Bucaramanga, Kilos o
Centroabastos

PIEDECUESTA 1.577.475 B1,75%
ZAPATOCA 131.700 5,16%
ARCABUCO 114.750 4,49%
HERRAN 110.000 4,31%
SANTA BARBARA 109.300 4,28%
GUACA 109.250 4,28%
CHARTA 96.950 3,80%
PAMPLOMNA 56.250 2,205
TUMNJA 37.500 1,47%
Los demas (17 municipios) 211.250 8.27%
TOTAL 2.554.425 100%
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Nota: Cadena Productiva de la Mora, Reproducida, Minagricultura, 2020,

(https://www.minagricultura.gov.co/)

= EI61% de la mora que abastece la central mayorista de Bucaramanga, Centroabastos,
se produce en el municipio de Piedecuesta, Santander. Seguido de Zapatoca (5%).
(MinAgricultura, 2020, pag. 18).

» Piedecuesta se ubica a 28 kildmetros de la plaza mayorista, mientras que Zapatoca se
acerca a los 62 kilémetros de distancia. (MinAgricultura, 2020, pag. 18).

= Esto indica que, en el municipio de Piedecuesta - Santander, existe una alta oferta de
mora de castilla. Donde se da la posibilidad de obtener la materia prima desde el
productor, disminuyendo los costos de intermediarios, y transporte de este producto

para su trasformacion agroindustrial.

Estudio de Mercado.

La creacion de una empresa requiere una identificacion de las particularidades del
mercado, determinando cual es el contexto, el entorno y la competencia referente a un producto
que se quiera ofertar en un nuevo escenario. Los estudios de mercado discriminan esta
informacion en funcion de la comprension general de la problematica y los detalles especificos
que puedan aportar diferenciacion. (Palacio, 2021).

Segun la cdmara de comercio de Bogota el estudio de mercado se enmarca en cuatro
componentes fundamentales que se definiran a continuacion (Martinez, 2008) en la figura No. 9.

“Pasos del estudio de mercado”.
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Figura 9

Pasos del Estudio de Mercado
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Nota: Como Hacer un Estudio de Mercado, Reproducida, Camara de Comercio de
Bogotd, 2008, (https://www.cch.org.co/Cursos-y-eventos/Nuestros-eventos/Cursos-virtuales-

gratuitos/Como-hacer-un-estudio-de-mercado)
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Descripcion del Producto.

La mermelada de mora, fresa y semillas de chia, es un producto natural, este, consiste en
la combinacion de frutas y semillas mediante la coccion de las mismas, adicionadndole azlcar
organica, y pectina citrica para su preservacion.

= Mermelada con trozos de frutas.

= Semillas de chia que contienen omega 3y 6.

Caracteristicas del Producto.

= Mermelada artesanal libre de saborizantes y conservantes artificiales.

= Combinacidn de 2 frutas y una semilla, resaltando en el mercado local.

= Tiene valor nutricional apto para cualquier persona (nifio, joven o adulto).
= Ventaja en la oferta de mora en el municipio de Piedecuesta — Santander.

» Transformacion de una materia prima del contexto en un producto agroindustrial.

Beneficios del Producto.

= Impacto el mercado local, siendo un producto mas artesanal que industrializado,
resaltando los sabores y sus combinaciones.

= Lamora es una fruta de alta oferta en el municipio de Piedecuesta — Santander, siendo
el segundo municipio con mas produccion de mora a nivel nacional.

= En el mercado local no se cuenta con esta combinacién de frutas y semillas.

= Lachiay los valores nutricionales que contiene.
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Ventajas Diferenciales de Mermelada Artesanal “NATTA”

Consiste en un producto de consistencia gelatinosa que se ha producido por medio de la
coccidn y concentracion de moras, fresas troceadas y enteras, con un 6ptimo balance entre la
cantidad de azucar blanca orgénica, semillas de chia, pectina y &cido citrico. Esta viene en
presentacion comercial en envases de vidrio transparente de 250 g. Diferencidndose esta
mermelada de las otras que estan mercado por su textura, sabor, olor y color natural. Esta

mermelada no contiene conservantes, saborizantes, ni colorantes artificiales.

Ventaja Competitiva del Producto.

La creacion de una mermelada de mora permite atender diferentes aspectos que suman
valor a la fruta y a su sector productivo, generando apropiacion cultural desde las nuevas
tendencias de consumo de productos regionales con procesos productivos simples como una
alternativa a la penetracion de alimentos ultra procesados disponibles en el mercado.

Uno de las principales problemaéticas que se atienden con este proyecto es la corta vida
atil del fruto, que somete a los agricultores a bajos precios de venta en el mercado y al
acatamiento de condiciones variables dispuestas por los distribuidores. Alrededor del 55% de la
comercializacion del fruto se realiza en fresco aumentando las perdidas debido a la urgencia con
la que debe concretarse la venta del fruto al canal de distribucion (Minagricultura, 2019)

El segundo aspecto consiste en la necesidad de apropiar las nociones de consumo de uno
de los paises que demanda mayor cantidad de mermeladas. En este sentido Alemania se perfila
como uno de los principales importadores de mermeladas preparadas y que puede encausar las
caracteristicas ideales del producto, ya que en lo que respecta al consumo interno colombiano

encontramos un mercado incipiente que gasta menos de un doélar por persona al afio. (Treid,
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2021) Por esto es necesario apropiar estandares de consumo que aumenten el atractivo nacional y
que permitan una posterior apertura internacional de mercado. En general el consumidor aleméan
reconoce valores como el sabor exotico de las frutas tropicales, el bajo impacto ambiental en la
transformacion de la materia prima, el alto porcentaje de fruta natural en la composicién de la
mermelada (alrededor de 75%) el sabor intenso de la fruta y un menor uso del azlcar respecto a
productos industrializados. Estas caracteristicas también son interpretadas por los consumidores
como de productos més saludables. (Procolombia, 2015).

El tercer aspecto que permite aumentar la competitividad del producto es la combinacion
de mora con chia y fresa. Estos dos componentes adicionales aportan al concepto de producto
unas caracteristicas nutricionales que suman valor y sabor:

» En el caso de la chia se aporta un valor ancestral relacionado con el uso de la misma
por tribus indigenas latinoamericanas, ademas se encuentra bastante informacion
documental sobre los beneficios de incluir este alimento en la dieta por su alto
contenido en Omega-3 Omega-6, por la reduccion de enfermedades del corazén y por
propiedades antiinflamatorias. (Garcés, 2013).

= Segln Carrillo G., Gutiérrez C., Muro V., Martinez H. & Torres B (2017); La chia
tiene alto contenido de acidos grasos como el omega 3, fibra, aminoécidos,
antioxidantes, vitaminas y minerales; nutrimentos que, ademas de ser indispensables
en el buen funcionamiento celular sumado a que es facil de conseguir y de bajo costo,
son excelentes para el mantenimiento de la piel y ayudan a prevenir enfermedades
cronico - degenerativas como las cardiovasculares o el cancer. (Pag. 19).

» En el caso de la fresa se aporta un valor nutricional aportando vitamina K, C y

ademas posee caracteristicas antioxidantes que se preservan aun cuando esta es
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procesada. La fresa es un fruto que se cultiva durante todo el afio y que se produce
principalmente en el departamento aledafio de Cundinamarca, (Minagricultura, 2019)
esta cercania geogréafica permite mantener los postulados de un producto de bajo
impacto ambiental y aporta los matices geograficos que cada piso térmico determina
en las frutas que alli se producen.

= Finalmente, los campesinos, productores y comerciantes de las zonas donde se cultiva
la mora de castilla se dieron cuenta que esta necesitaba una transformacion, ya que en
fresco no tenia el mismo valor que tiene un producto procesado. Es por esto, que se
han motivado a dar la transformacion a la materia prima, convirtiéndola en dulces,
mermelada y jaleas de diferentes presentaciones, siendo del mayor agrado para los

consumidores.

Marca.

Mermelada Artesanal NATTA, El Sabor de una Pasion.

Figura 10
Logotipo de Mermelada Artesanal NATTA

— El sabor de una pasion —
Mermelada Artesanal
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El logo representa las conservas de las frutas, es decir, la elaboracion de mermeladas de
forma artesanal, en donde se puede apreciar los trozos de frutas, resaltando los colores, el
nombre de la mermelada y su slogan que sera la etiqueta del producto ya finalizado.

Slogan: “El Sabor de Una Pasion”.

Quiere mostrar al consumidor, que mediante el sabor se podré encontrar la pasion de
experimentar combinaciones de frutas, en este caso la mora, fresa y semillas de chia.

Envase y etiquetado: para su comercializacion se utilizara frascos de vidrio en
presentacion de 250 g, con el nombre del producto “Mermelada Artesanal NATTA” y el slogan
“El Sabor de Una Pasion ™.

Presentacion Final del Producto.

Envase y etiqueta de la Mermelada Artesanal “NATTA”

Figura 11

Presentacion Producto Final

©(+57) 317 546 6608 ¥

Fobreacs por OgaFemanda
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2.1.2 Resultados.

Andlisis de Resultados Obtenidos Para Determinar la Demanda

Tabla 4

Ficha Técnica de la Demanda

60

Ficha Técnica

Tipo de Investigacion

Meétodo de Investigacion

Fuentes de Informacioén

Técnicas de Investigacion

Instrumento Para la Recoleccion
de Informacion
Modo de Aplicacion

Definicion de Paoblacion

Proceso de Muestreo

Cuantitativa: Para recopilar la informacion, se hizo a
través de una encuesta con 16 preguntas. Donde se
utilizé la herramienta digital de Google Forms y el
analisis se realiz6 mediante tablas de Excel.

Descriptiva: A traves de la encuesta aplicada, se
observd y analizo el entorno de percepcién del
consumidor frente a este nuevo producto.

Analisis, sintesis y concluyente: Mediante el estudio se
reunieron datos necesarios para analizar y concluir las
relaciones que enmarcan la determinacion de las
variables de la demanda.

Primarias: Poblacion del Area Metropolitana de
Bucaramanga.

Secundarias: Documentos que se utilizaron como base
para el estudio.

Encuesta.
Encuesta: Formulario estructurado.

Encuesta: Digital.

Hombres y mujeres entre los 18 a 64 afios, de los
estratos 1, 2, 3, 4, 5y 6 del Area Metropolitana de
Bucaramanga.

Se realizd un muestreo no probabilistico por
conveniencia. Este muestreo se caracteriza por no
realizar un procedimiento aleatorio en la seleccion de
los participantes. Encontrandose condicionado por
aquellos que voluntariamente deseen desarrollar la
encuesta.

En este proyecto de investigacion se recibieron 410
respuestas por medio de la plataforma Google Forms,
de estas se excluyeron 13, de acuerdo con 2 criterios de
exclusion establecidos por las investigadoras.
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Ficha Técnica
Finalmente, fueron aceptadas 397 encuestas para el

estudio.

Alcance Area Metropolitana de Bucaramanga.

Tiempo de Aplicacion La aplicacion de la encuesta tuvo una duracion de 45
dias contados a partir del 10 de marzo del 2022 al 23 de
abril de 2022.

Muestra.

Se realizd un muestreo no probabilistico por conveniencia. Este muestreo se caracteriza
por no realizar un procedimiento aleatorio en la seleccion de los participantes. Encontrandose
condicionado por aguellos que voluntariamente deseen desarrollar la encuesta.

En este estudio de mercado se recibieron 410 respuestas de la encuesta por medio de la
plataforma Google Forms, de estas se excluyeron 13 encuestas realizadas, de acuerdo con 2

criterios de exclusion establecidos por las investigadoras. (Ver Tabla No. 5)

Tabla s

Criterios de Exclusion

Criterios de Exclusién

Razones de Exclusion Numero de Respuestas Excluidas
1. Correos sospechosos 2
2. Respuestas repetidas 11
Total, respuestas excluidas: 13

De las 397 encuestas aceptadas en este estudio de mercado se encontraron los siguientes

resultados:
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Resultados y Andlisis Sociodemogréficos.

e Edad.

Figura 12

Rangos de Edad de las Personas Encuestadas

@ Entre 18 a 24
afos

@ Entre25a 39
aflos

@ Entre 40 a 54
afos

@ Entre 55a 64
anos

En los resultados de la encuesta se identificd que el rango de edad poblacional mas alto
fue el contemplado entre los 25 a los 39 afios con un porcentaje de 47.6%, seguido del rango
comprendido entre los 18 a los 24 afios con un 31.2%, estos dos porcentajes nos indicarian que
los jovenes y los adultos jovenes alcanzan un 78.8%. Los demés participantes se ubicaron en una
edad superior a los 40 afios representando un 15.9% y finalmente el 5.3% de los encuestados se

ubicaron entre los 55 a 64 anos.
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e Género.

Figura 13

Género

.

@ Femenino
@ Masculino

El género femenino obtuvo la participacién mas alta en el desarrollo de la encuesta con

un porcentaje de 59,7%, el género masculino representa un porcentaje de 40,3%.

e Estrato Socioecondmico.
Figura 14

Estrato Socioecondmico
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En la variable de estrato socioecondmico que califica las condiciones sociales y el habitat
de los sujetos que respondieron la encuesta, se encontré que el estrato 3 alcanzo el porcentaje
mas alto con un 40,8%, seguido por el estrato 2 con el 23,9%, estrato 4 con 18.1%, estrato 1 con
11,3%, estrato 5 con 3,3% Y el estrato 6 con una participacion del 2,6%. Esto nos lleva a
comprender que el 94.1% de los participantes son personas pertenecientes a las clases sociales,

medio — bajo, bajo, medio y alto.

e Lugar de Residencia.

Figura 15

Lugar de Residencia

@ Bucaramanga
@ Girén

@) Piedecuesta
@ Floridablanca

Respecto al lugar de residencia de las personas que respondieron la encuesta se encontro
que el 61,5% vive en la ciudad de Bucaramanga, seguido del municipio de Floridablanca con una
representacion del 20,9%, Piedecuesta con un 10,6% Yy la menor cantidad de poblacion se

encuentra en Girdn donde viven el 7,1% de las personas encuestadas.
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Resultados y Analisis de la Encuesta

1. ;Consume usted mermelada?

Figura 16

Consumo de Mermelada

65

Las personas frente a la pregunta sobre el consumo de mermelada respondieron que “si”

en un 82,6% y manifestaron “no consumir” este producto en un 17,4%.

2. ¢Con qué frecuencia consume mermelada? (Selecciona una sola opcion)

Figura 17

Frecuencia de Consumo de Mermelada

@ Diaria

@ Semanal

@ Quincenal

@ Mensual

@ Ocasionalmente
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La frecuencia en el consumo de mermelada de los encuestados obtuvo un mayor
porcentaje en la opcidn de respuesta “ocasionalmente” con un 52,9%, seguido de la opcion de
respuesta “semanal” con un porcentaje de 26,7%, la tercera frecuencia de mayor consumo la
alcanzo la opcidn “quincenal” con un porcentaje del 12,1%, mensual con 5,3% y la frecuencia de
consumo mas baja fue la “diaria” con un 3%. Estos resultados sobre la frecuencia de consumo
indican que més del 50% de las personas encuestadas, no ven la mermelada como un producto de

primera necesidad en la canasta familiar.

3. ¢Qué tamafio de presentacion de mermelada prefiere comprar? (Selecciona una sola

opcién)

Figura 18

Preferencia del Tamafio de Compra de Mermelada

@ 130ml
@ 250 ml
@ 370ml
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El tamafio de presentacion de mermelada de mayor aceptacion fue el de 130 g. con un
porcentaje de 49,4%, seguido de la presentacion de 250 g. con un porcentaje de 44,8% y el 5,8%
de las personas encuestadas prefieren la presentacion de 370 g. Frente a esta pregunta se puede

aseverar que los encuestados prefieren la presentacion del producto més pequefa.

4. ;Conoce los principales beneficios y propiedades de las semillas de chia?

Figura 19

Conocimiento de las Personas Encuestadas Sobre los Principales Beneficios y
Propiedades de las Semillas de Chia

Cuando se pregunta sobre los beneficios y propiedades de las semillas de chia, el
porcentaje de ““si conocerlas” fue de 50,9% y de “no conocer los beneficios y propiedades” fue
de 49,1%. La pregunta nos permite ver que cerca del 50% de los encuestados desconocen los
beneficios de la chia, siendo pertinente realizar campafias en la presentacion del producto sobre
el aporte que genera la chia en el organismo como su alto contenido de fibra y las mejoras en el

tracto digestivo.
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5. ¢Qué sabor de mermelada prefiere consumir? (Selecciona varias opciones)

Figura 20

Preferencias de las Personas Encuestadas en Cuanto al Sabor de Mermelada

Mermelada de mora,
fresa y semillas de chia

Mermelada de pifa,

. y 116 (29,2 %)
maracuya y semillas de...

Mermelada de feijoa, kiwi

y semillas de chia S ITEY

Mermelada de mango,

g i 88 (22,2 %)
maracuya y semillas de...

Otra combinacion de

LLE %
sabores 20518

0 100 200

285(71,8%

300

Respecto a la pregunta sobre que sabor de mermelada prefiere consumir, el 71,8% de los

encuestados manifestaron agrado por la mermelada de mora, fresa y semillas de chia, el 29,2%

se inclinaron por la mermelada de pifia, maracuya y semillas de chia, el 11,8% de los

participantes dijeron que preferian la mermelada de feijoa, kiwi y semillas de chia, de igual

forma el 22,2% de personas se inclinaron por la mermelada de mango, maracuya y semillas de

chia y finalmente el 13,1% de participantes dijeron que les gustarian otras combinaciones de

sabores. Las respuestas frente a esta pregunta determinan que la mermelada de mora, fresa y

semillas de chia es la de mayor aceptacion entre los consumidores potenciales.
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6. ¢Considera usted que los productos artesanales son mejores que los elaborados a escala

industrial en cuanto al aporte nutriconal que le dan a su cuerpo?

Figura 21

Nivel de Importancia Sobre el Consumo Consciente de los Productos Elaborados
Artesanalmente Ante los Productos Elaborados a Escala Industrial

Frente a la pregunta que indagaba si los encuestados consideraban que los productos
artesanales eran mejores que los elaborados a escala industrial, las personas respondieron que es
mejor un producto artesanal con un porcentaje obtenido del 97,2% y el 2,8% de los mismos
manifestaron no considerar, mejores los productos artesanales que los de escala industrial. Las
respuestas a esta pregunta permiten observar una preferencia por los productos elaborados

artesanalmente, los cuales no poseen conservantes, saborizantes, ni colorantes artificiales.
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7.¢Qué criterio tiene usted a la hora de comprar una mermelada? (Selecciona varias

opciones)

Figura 22

Criterios que Tienen las Personas Encuestadas a la Hora de Comprar una Mermelada

Precio 154 (38,8 %)

Tamafo —72 (18,1 %)

calidad 282 (71 %)

Sabor 237 (59,7 %)

0 100 200 300

En la pregunta en donde se indaga el criterio que se tiene al momento de comprar
mermelada, las personas contestaron sobre la “calidad” en un 71%, seguido por la opcion de
respuesta “sabor” alcanzando un 59,7%, la respuesta “precio” con un 38,8% y por ultimo
seleccionaron “tamanio” con un 18,1%. Esto permite determinar que los encuestados prefieren un
producto con calidad y sabor por encima del precio y el tamario de este. Lo que conlleva a
plantear procesos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), que garanticen la calidad

permanente para el consumidor final.
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8. ¢Donde acostumbra a comprar la mermelada? (Selecciona varias opciones)

Figura 23

Indicadores Donde Principalmente Realizan la Compra de Mermelada las Personas
Encuestadas

Almacenes de cadena 156 (39,3 %)

Supermercados -264 (66,5 %)
Tiendas de barrio 90 (22,7 %)
Ferias —66 (16,6 %)
Internet (Redes sociales) 38(9,6 %)

0 100 200 300

Frente a la pregunta sobre “donde se acostumbra a comprar mermelada”, siendo los
supermercados la respuesta mas alta con un porcentaje del 66,5%, seguido de almacenes de
cadena con un porcentaje de 39,3%, las tiendas de barrio con un 22,7%, las ferias con un
16,6% de los encuestados y finalmente la opcidn de respuesta internet (redes sociales) con el
9,6%. Esta respuesta manifiesta que las personas compran mermelada mayoritariamente en
los supermercados, seguidos de los almacenes de cadena. Por lo cual, son lugares donde se
debe focalizar la comercializacion del producto final, de acuerdo con la tendencia de la

muestra.
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9. ¢Quiénes son los principales consumidores de mermelada en su casa? (Selecciona

varias opciones).

Figura 24

Principales Consumidores de Mermelada en los Hogares de las Personas Encuestadas

Nifios

—1

Jovenes

Adultos

0 50 100 150

85 (46,6 %)

—195 (49,1

194 (48,9 ¢

200

En los resultados frente la pregunta “quienes son los principales consumidores de

mermelada en su casa” se obtuvo lo siguiente, siendo los jovenes el mayor grupo poblacional

identificado con un porcentaje del 49,1%, seguidos de los adultos con un porcentaje de 48,9% y

los nifios con un porcentaje 46,6%. Esto permite observar que el grupo poblacional de mas alto

consumo de mermelada serian los jévenes, seguidos de los adultos y los nifios. Siendo pertinente

que las estrategias de publicidad se direccionen en contenidos acorde a las poblaciones con

tendencia a mayor consumo.
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10.¢Cuéntos frascos de 250 g. de mermelada compra al mes? (Selecciona una sola

opcion)

Figura 25

Cantidad de Frascos de Mermelada Comprados al mes

@ Entreunoy tres
frascos

@ Entre cuatroy
seis frascos

@ Mas de siete
frascos

@ Ninguno

Sobre la pregunta que indagaba cuantos frascos de 250 g. de mermelada estaria dispuesto
a comprar al mes, un porcentaje del 70% de los encuestados manifestaron que comprarian entre
uno y tres frascos de mermelada, la respuesta “ninguno” arrojo un porcentaje del 27,7% y el

2,3% de los encuestados dijeron que comprarian entre cuatro y seis frascos de mermelada.

11. ; Como prefiere la dulzura y la textura de la mermelada? (Selecciona una sola

opcién)
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Figura 26

Preferencia de Dulzura y Textura de la Mermelada

@ Alto contenido de
dulce y de textura

ligera

@ Bajo contenido en
dulce y con
presencia de
trozos de fruta

Frente a la pregunta sobre como prefieren la dulzura y la textura de la mermelada, las
personas eligieron con un porcentaje de 87,2% un bajo contenido en dulce y con presencia de
trozos de fruta y un porcentaje de 12,8% de los encuestados prefieren un alto contenido de dulce
y de textura ligera. Esto indica que las personas prefieren un producto méas bajo en azlcar y con

presencia de fruta por encima de un producto alto en azlcar y de textura ligera.

12. ;Estarias dispuesto a comprar mermelada artesanal?

Figura 27

Disposicién de Compra de Mermelada Artesanal por Parte de las Personas
Encuestadas

@ No
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Cuando se pregunta si estarian dispuestos a comprar una mermelada artesanal, un
porcentaje del 97,7% estan de acuerdo en comprar una mermelada artesanal y un porcentaje del
2,3% no estarian dispuestos a comprar una mermelada artesanal. Esto quiere decir que, a las
personas encuestadas, les gustaria comprar una mermelada artesanal que cumpla con los

estandares de calidad, caracteristicas propias de la propuesta de negocio que estamos evaluando.

13. ¢ Cuénto esta dispuesto a pagar por una mermelada artesanal en presentacion de 250

g.? (Selecciona una sola opcion).

Figura 28

Disposicion a Pagar por una Mermelada Artesanal en Presentacion de 250 g.

@ Entre $9.500y
$11.500 pesos

@® Entre $12.100y
$16.300 pesos

En la pregunta cuanto estaria dispuesto a pagar por una mermelada artesanal en
presentacion de 250 g., un porcentaje del 85,9% de los encuestados manifestaron que entre
$9.500 y $11.500 seria el valor dispuesto a pagar y un porcentaje del 14,1% coincidieron en que

el valor entre $12.100 y $16.300 seria el costo para cancelar. Estos datos indican que las
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personas estarian dispuestas a pagar un maximo de $11.500 por una mermelada artesanal de 250

0.

14. ;Cual es la probabilidad que compre Mermelada Artesanal NATTA? Mermelada
artesanal de mora, fresa y semillas de chia. Producto natural que contiene la mejor seleccion de

fruta. Libre de conservantes, saborizantes y colorantes artificiales. (Seleccione una sola opcion)

Figura 29
Indicadores de Probabilidad de Compra de Mermelada Artesanal NATTA

@ Muy probable
@ Probable

@ Poco probable
@ Nada probable

Las probabilidades de comprar Mermelada Artesanal NATTA, arrojan un porcentaje de
47,6% de “muy probable”, seguido de un 42,8% de “probable”, luego un porcentaje 8,1% para
“poco probable” y “nada probable” alcanza un 1,5% de respuesta de los encuestados. Esto quiere
decir, que se cuenta con un alto porcentaje del 90.4% de aceptacion de la propuesta empresarial,

clientes potenciales que estarian dispuestos a comprar Mermelada Artesanal NATTA.
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15. ¢ Con qué productos prefiere acompafiar la mermelada? (Selecciona varias opciones).

Figura 30

Productos de Preferencia con los Cuales Acompafian la Mermelada las Personas

Encuestadas

Galletas

Pan tajado

Tostadas

Obleas

0 100

106 (26,7 %)

113 (28,5 %)

320 (80,6 %)

195 (49,1 %)

200 300 400

El producto de preferencia para acompafar la mermelada fue las galletas con un

porcentaje de 80,6%, seguido de las tostadas con un porcentaje de 49,1%, el acompafiamiento

con obleas obtuvo un porcentaje del 28,5% y el pan tajado un porcentaje de 26,7%. Cuando se

analiza el acompafiamiento para el consumo de mermelada las personas prefieren hacerlo con las

galletas. Permitiendo tener un elemento claro para la presentacion del producto en escenarios

como degustaciones en supermercados o ferias y a su vez es un indicador para posibles

convenios interempresariales con productores locales de galletas.
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16. ¢ En qué comida prefiere consumir mermelada? (Selecciona varias opciones)

Figura 31

Preferencia de Consumo de Mermelada de las Personas Encuestadas

Desayuno —194 (48,9 %)
Almuerzo
Merienda 308 (77,6 %)
Cena 55 (13,9 %)
0 100 200 300 400

Cuando se pregunta en que comida prefieren consumir mermelada, un porcentaje del
77,6% de los encuestados dicen que en la “merienda”, seguido del “desayuno” con un 48,9%, la
respuesta “cena” con el 13,9% y la opcidn de respuesta “almuerzo” obtiene un 5%. Esto se puede
interpretar en que la gente consume mermelada como un snack y no lo hace parte de una

prioridad en las comidas principales, si no como algo ligero que se come a cualquier hora del dia.

Estimacion de la Demanda Actual.

La demanda actual se determiné para este estudio de factibilidad basada en los datos de la
encuesta aplicada, encontrando mayor frecuencia de respuesta en los estratos 2 y 3, las edades
entre los 18 a 24 afios con un 31,2% y entre los 25 y 39 afios en un 47,6%, consolidan el 78.8%
de las personas participantes en el estudio, quienes pertenecen al Area Metropolitana de

Bucaramanga.
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A partir de este perfil se realizé un analisis en la red social de Facebook donde se
determind un mercado potencial de 260.000 de las personas residentes en el Area Metropolitana
de Bucaramanga, quienes consumen en promedio 3 unidades de mermelada al mes (aprox. 50%
de las personas encuestadas).

Para este estudio solo se toma el 1% del mercado potencial para realizar la proyeccion de
venta, es decir 2.600 personas, a partir del anlisis se establecié que se consume en promedio
mermelada 3 veces por mes, arrojando una proyeccién de venta mensual de 7.800 unidades.

2.600 * 3 = 7.800 proyeccion de unidades para ventas mensuales.

Estimacion de Mercado Objetivo.

Al implementar las encuestas se determiné que la poblacion con mayor participacion en
el estudio de mercado sobre el consumo de mermelada artesanal oscila en un 78,8 % de personas
entre los 18 y 39 afios. Es posible agrupar parte de este sector de la poblacion encuestada con la
denominada poblacion “Millenial” ya que son individuos nacidos a partir de los afios 80’s.
(BBVA, 2019) estos individuos se caracterizan por el uso frecuente de tecnologias y redes
sociales, consumen contenido digital durante por lo menos tres horas al dia, utilizan el video en
linea o transmision en directo como principal fuente de entretenimiento. (BBVA, 2019). La
poblacion Millenial puede identificarse facilmente con nuevas causas sociales como adoptar
valores tradicionales, artesanal, de estilo retro o vintage. Son una generacion que reta
frecuentemente las industrias, los monopolios y la banca pero que se abandera en un consumo
consciente de productos o experiencias significativas. Estos usuarios optan por la recomendacion

del voz a voz o por influenciadores para tomar decisiones de consumo. (BBVA, 2019).
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En Colombia la poblacion Millenial manifiesta en un 58% preocupacion por el medio
ambiente y reconoce la importancia de los esfuerzos para protegerlo, se preocupan por el cambio
climético, evaltan de manera critica el impacto de sus actividades laborales en el medio
ambiente y se enfocan en hacer el bien comun. EI Millenial colombiano confia en personas u
organizaciones que muestran acciones de proteccion medio ambiental; apoyan abiertamente el
activismo y su hiper conectividad los mantienen ampliamente informados de las problematicas
que los ocupan. Respecto al consumo es posible observar que esta poblacién prefiere apoyar
comercios locales con valores ambientales concretos y con enfoques ambientales que busquen la
promocion de estilos de vida responsables; también pueden ser consumidores listos a rechazar

practicas que consideren lejanas a los valores de consumo prometidos. (Deloitte, 2020).

El &rea metropolitana de Bucaramanga que incluye a los municipios de Floridablanca,
giron y Piedecuesta cuenta con una poblacion aproximada de 1°200.000 personas.

(Investinsantander, 2020).

Considerando lo anterior es posible proyectar en el primer afio un alcance del 6% de
ventas abordando solo la poblacion ubicada en Bucaramanga y su area metropolitana. Este
enfoque de venta se centra en por lo menos tres unidades mensuales segun la encuesta aplicada,
para lograr un total de ventas durante el primer mes de 7.800 unidades. Esta cifra permite
alcanzar el punto de equilibro generando un ingreso neto estimado de 5.228 ademas de obtener
una base fidelizada de consumidores que incrementaran el alcance de la marca y el consumo

frecuente del producto.
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Anélisis de la Competencia.

81

En el mercado nacional existen variedades de mermeladas respecto al sabor, proceso,

presentacion, precio y calidad, las cuales se asemejan o difieren en ciertas caracteristicas a la

propuesta en este estudio, por consiguiente, en la Tabla No. 6 “Cuadro comparativo de otras

Marcas” se recogen las principales marcas que se encuentran actualmente ofreciendo el producto

en el pais.

Tabla 6

Cuadro Comparativo de Otras Marcas

Marca Sabor Presentacion Precio de Venta
Diety Pasta para untar bajaen  Envase de vidrio en $9.150
calorias de mora, sin presentacion de
azucar afiadido, 68% 230g.
menos calorias.
Duperly’s Mermelada de mora de Envase de vidrio en $17.250
castilla, calidad extra. presentacion de
250g.
Konfyt Mermelada de mora, sin  Envase de vidrio en $12.900
azUcar adicionada, baja presentacion de
en calorias. 250g.
San Jorge Mermelada de frutos del ~ Envase de vidrio en $10.750
bosque, con trozos de presentacion 290g.
fruta natural.
Taeq Mermelada frutos rojos, Envase de vidrio $16.700
bajo en calorias, sin en presentacion
azucar afiadido. 220g.
De Muerte Lenta Mermelada de frutos Envase de vidrio en $16.300
rojos (fresas, moras y presentacion 250g.
agraz). Producto natural,
sin conservantes,
saborizantes, ni
colorantes artificiales.
Productos del Dulce esparcible de miel  Envase de vidrio en $18.000

Bosque Seco
(PBS)

y frutos rojos en trocitos

(moras, fresas, arandanos

y cerezas), sin azucar
adicionada, ni

presentacion 280g.
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Marca Sabor Presentacién Precio de Venta

conservantes, endulzado
exclusivamente con miel
de abejas pura, natural,
artesanal y gourmet.

Al analizar la competencia de las marcas de mermeladas, el promedio de venta en el
mercado nacional es de $14.435 COP, Diety es una mermelada de mora de castilla sin azucar y
baja en calorias, la cual cuenta con el valor mas bajo del mercado $ 9.150 COP, Productos del
Bosqgue Seco (PBS) es una mermelada dulce de miel y frutos rojos (moras, fresas, arandanos y
cerezas), sin azlcar adicionada, ni conservantes, endulzada con miel de abejas, cuenta con el
valor més alto del mercado colombiano $18.000 COP.

Las frutas que se utilizan para la elaboracion de estas mermeladas son los frutos rojos;
fresa, mora, ardndanos, cerezas y agraz, predominando el uso de la mora en la mayoria de
marcas, se utilizan igualmente endulzantes como la miel de abejas, stevia o en algunos casos no
contienen ningun endulzante.

Las presentaciones del empaque son en frascos de vidrio desde los 220g hasta los 290g,

el empaque para mermelada que mas se usa en el pais es el de 250g.

Estrategias de Promocion y Publicidad.
El mercado objetivo del presente proyecto estad segmentado especificamente en la
poblacion Millennial. Este conjunto de personas se caracteriza por participar activamente del

mundo digital creando y consumiendo contenidos en tiempo real. (La Vanguardia, 2019).

Este usuario especifico asume el consumo de una manera activa haciendo parte de la

promocion de las bondades o siendo critico del producto. Por este motivo las estrategias en
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medios tradicionales tales como radio, prensa o television no resultan efectivas para este
segmento que confia mas en influenciadores que considera pares o que ganan la confianza de un
sector de la poblacion que los validad como expertos fiables (La Vanguardia, 2019). Se estima
que un 95,9 por ciento de este grupo poblacional es usuario frecuente de las redes sociales con
una predominancia por el uso de Facebook en aproximadamente un 90% seguido por YouTube

en un aproximado del 79% y e Instagram con un 78%. (La Vanguardia, 2019).

El consumidor Millennial confia tan poco en los medios tradicionales que antes de
cualquier compra verifica la presencia de las marcas en las redes sociales, luego hace un
diagnostico de respuestas favorables sobre el producto de interés y basa su decision en la
experiencia de otros usuarios (Tomas, 2019). Para orientar una camparia publicitaria es necesario
entender que el Millennial no es materialista y prefiere invertir en experiencias que pueda
comentar o compartir con los amigos con los que interactia por medio de las redes en donde no
dudan en definir sus gustos e intereses, otorgando informacion valiosa a las herramientas de
publicidad de pago de estas empresas que permiten direccionar contenido de interés a usuarios

especificos, aumentando la efectividad de la inversion publicitaria. (Tomas, 2019).

Una de las estrategias publicitarias disefiadas especificamente para la poblacion
Millennial se denomina “Inbound Marqueting” consiste principalmente en que el usuario
descubra la marca por medio de contenidos especificamente direccionados que agrega valor a la
marca y al producto. Esta estrategia se realiza por medio de piezas comunicativas principalmente
en formato de video que informan sobre las caracteristicas del producto o del entorno inherente
al producto generando interacciones organicas o naturales en las que el usuario navega y
consume publicidad porque se interesa en el contenido (Camara de Espafia, 2018), esta estrategia
se divide en cuatro etapas que se explicaran a continuacion.
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Etapa de Atraccion.

Esta estrategia consiste en utilizar herramientas de marketing digital para direccionar el

contenido a un sector especifico utilizando los datos de las redes y las herramientas de

segmentacion que ellas ofrecen para este fin. (Camara de Esparfia, 2018), esta etapa se discrimina

en las siguientes acciones concretas:

Crear cuentas en Facebook e Instagram de tal manera que estas se encuentren
vinculadas y el contenido que se publique en una se replique automaticamente en la
otra reda para optimizar tiempo en el manejo de redes.

Vincular las dos cuentas de redes sociales a una de WhatsApp para direccionar todas
las conversiones de venta a una sola app de mensajeria concentrando las
comunicaciones en un solo medio, aumentando la posibilidad de seguimiento de
interacciones y posterior conversion en venta.

El siguiente paso es la creacion de un perfil de anuncios publicitarios. Esta estrategia
se desarrolla de manera integral en la plataforma “adsmanager” de Facebook Business
para la generacion de anuncios segmentados.

Crear un perfil de anuncio publicitario, comienza con establecer el objetivo de la
campafa. Para una marca nueva es necesario establecer como objetivo el
reconocimiento de marca ya que los anuncios de pago se orientan a la mayor cantidad

de personas con posibilidad de recordar el anuncio.
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Figura 32

Menu de Creacion de Campafa Publicitaria - 1

Mas informacion

Reconocimiento
de rmarca

Alcance

Elige un objetivo de campafia

Tréfico Conversiones
Interaccion Ventas del catdlogo
Descargas de Trafico en el negocio

aplicaciones

Reproducciones de
video

Generacion de
clientes potenciales

Mensajes

.“

Reconocimiento de marca

Muestra tus anuncios a las personas gue tengan mas probabilidades de

recordarlos.

Nota: Creacion de Campafia Publicitaria 1, Reproducida, Facebook, 2020,

(www.facebook.com/adsmanager)

= El siguiente paso es la segmentacion del publico objetivo que en la plataforma de
Facebook se denomina audiencia. La aplicacion ofrece una herramienta de geo
referenciacion que parte de un punto central y establece un radio de accion. Para el

proyecto este radio se establecio en 20 kilémetros para abarcar la ciudad de
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Bucaramanga, su area metropolitana y un pequefio sector de municipios aledafios. Asi

mismo se definio el alcance a personas que viven o estan en la ciudad, que pertenecen
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a cualquier género y que tienen un rango de edad acorde al definido para la poblacion

Millennial entre los 18 y 39 afios.

Figura 33

Menu de Creacion de Campafia Publicitaria - 2

Lugares

Personas que viven o han estado recientemente aqui

Colombia

° Bucaramanga, Santander Ciudad +20km w

@ Incluir v Q Busca ubicaciones Explorar

Bucaramanga

Floridablanca

Santa

Piedecuesta Barbara )

% Colocar marcador

Sexo

Todos los géneros

Nota: Creacion de Campafia Publicitaria 2, Reproducida, Facebook, 2020,

(www.facebook.com/adsmanager)

= Posterior a esto se establece unos intereses comunes del publico objetivo que se
toman de las ventajas competitivas del producto. Para esta seccion se utilizaron
variables como usuarios interesados en comida saludable, comida baja en azucar,

productos organicos, nutricion y postres. Estas variables estan discriminas en
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Facebook y no admite la creacion de nuevas categorias. Se eligen las que se ajusten

mas a los intereses de la campafia.

Figura 34

Menu de Creaciéon de Campafa Publicitaria - 3

Segmentacion detallada

Incluir persanas que coincidan con @
Intereses > Comida y bebidas > Comida
Comida organica
Postres
Intereses > Otros intereses
Dieta saludable

Nutricionismo

Producto natural v

Nota: Creacion de Campafia Publicitaria 3, Reproducida, Facebook, 2020,

(www.facebook.com/adsmanager)
= Al implementar estas variables se estima una audiencia potencial entre los 499.800 y

588000 de personas ubicadas en Bucaramanga o su area metropolitana. Con una

inversion publicitaria por dia de $20.000 pesos colombianos es posible alcanzar una

poblacién estimada de 2.600 a 7.600 habitantes entre anuncios.
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Figura 35

Menu de Creacién de Campana Publicitaria - 4

Presupuesto @

Presupuesto total

Programar @

Fecha de inicio

30/6/2022

Finalizacion

7022

tantas. Mas informacidn

Presupuesto y calendario

v 1000008 co

El presupuesta lifetime de 100 000 § de tu
conjunto de anuncios parece superior al
abitual. §1 es correcto, puedes ignorar esta
advertencia

Jos dias en que haya més oportunidades y menos los dias en que no haya

0w

[ R

Definicion de la audiencia

Tu audiencia estd definida
Especifica Amplia

Tamafio de la audiencia estimada: 499 800 - 588 000 @
'N. Las estimaciones pueden variar considerablemente a
lo p de

segmentacion y l0s da

Resultados diarios estimados

Alcance @
2,6K - 7,6K

Nota: Creacion de Campafia Publicitaria 4, Reproducida, Facebook, 2020,

(www.facebook.com/adsmanager)

Este perfil publicitario debe ser implementado en promocionar videos o contenidos

88

que exalten los valores competitivos de la marca sin caer en estrategias tradicionales

de venta. En este sentido publicar recetas que incluyan la mermelada, hacer notas

sobre nutricion que hablen sobre las bondades de consumir productos con bajo

contenido en azucar o mostrar las bondades de la mora, la fresa y la chia al incluirlas

en una dieta balanceada. Estos contenidos permitiran a los usuarios entender los

valores de la marca desde piezas publicitarias utilitarias que permitiran afianzar esas
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caracteristicas que luego seran replicadas por medio de recomendaciones a nuevos

usuarios.

Etapa de Conversion.

Esta etapa se caracteriza por recopilar informacion de la interaccion de los usuarios con
los diferentes contenidos dispuestos en las redes. La finalidad de esta etapa es crear una base de
datos que permita direccionar informacion sobre promociones, ofertas, novedades del producto o
nuevos contenidos (Camara de Espafia, 2018). La creacion de una base de datos consiste en la
administracion de las diferentes interacciones, mensajes directos, comentarios, likes o diferentes
tipos de reaccion disponible a cada publicacion con el fin de generar una retroalimentacién
constante que garantice la participacion del cliente potencial con el escenario virtual que ofrece

la marca.

Etapa de Cierre.

Con una base de datos interpretada como nimero de seguidores o personas que
interacttan con los diferentes contenidos es posible generar una estrategia de publicaciones que
haga llegar informacidn con periodicidad planificada con el fin de generar compras y habitos de
compra. (Camara de Espafia, 2018) para el caso de la marca pueden programarse cuatro
publicaciones mensuales divididas en dos grupos: la primera y la tercera semana de cada mes se
publicaran contenidos obre ofertas y descuentos intentando coincidir con el periodo de pago de
las empresas. La semana 2 y 4 constara de publicaciones relacionadas con recetas o usos de la
mermelada para generar expectativa de consumo y de esa manera lograr que durante la semana

de pagos se hagan efectivas las compras del producto.
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Etapa de Deleite.

Esta etapa consiste en premiar a los clientes o los usuarios de las redes sociales para que
se sientan satisfechos con la marca y conviertan esa satisfaccién en recomendaciones que se
transformen en ventas efectivas (Camara de Espafia, 2018). Para esto es necesario desarrollar
contenidos atractivos y veridicos consultando a expertos o acudiendo a fuentes confiables que
validen directa o indirectamente las propiedades del producto. En este sentido una publicacion
puede consistir en compartir el informe sobre consumo de mermelada en Alemania y como este
pais opta por productos cada vez menos azucarados, con mayor cantidad de fruta y de origenes
regionales (Procolombia, 2015) como se evidencia el articulo en cuestion reafirma los valores de
la marca sin que necesariamente signifique un estudio concreto sobre los valores nutricionales
especificos de la misma y sin que tenga que mediar la estrategia tradicional de venta. Ante este
escenario es muy probable que una mayor cantidad de usuarios interacten y compartan el

contenido acompafiado de una recomendacion del producto.

Canales de Distribucién y Venta.

Las redes sociales seran el primer canal de promocion y venta, no obstante, es necesario
generar alianzas estratégicas con pequefios comercios y grandes superficies para garantizar el
acceso al producto de una manera rapida, econémica y segura. En este sentido se evidencia la
necesidad de realizar alianzas estratégicas con por lo menos un distribuidor en cada una de las
comunas y municipalidades aledafias a la ciudad de Bucaramanga. La estrategia consistiria en
ofrecer un stock pequefio de 24 unidades entregadas en consignacién a los diferentes comercios
aliados generando una red de vendedores dispersos por toda el area de influencia del proyecto.
Estos vendedores aliados tendrian un margen de ganancia del 20% del valor total del producto.

El soporte de venta por medio de los canales digitales orientara a los diferentes usuarios para que
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asistan al punto de entrega mas cercano o facilitaran la opcion de entregas a domicilio mediante
otras plataformas digitales. Esta estrategia reducira el costo de entrega y permitira al cliente
potencial aprovechar la compra para acceder a otros productos del vendedor estratégico

aumentando el margen de ganancia y la presencia en las redes de estos.

Estudio Técnico.
Materias Primas e Insumos.
= Mora.
=  Fresa.
= Semillas de chia.
= Azlcar.
= Pectina.
= Acido citrico.
= Recipiente de vidrio con tapa para el producto ya terminado.

Magquinaria Requerida.

Tabla 7

Magquinaria Requerida Para el Proceso

Activo Cantidad Descripcion
Marmita a 1 La marmita MV, estd conformada por una estructura
Vapor construida en su totalidad en acero inoxidable AlISI 304, el

cuerpo tiene forma toriesférica (cilindro rematado en esfera),
en la parte inferior posee una chaqueta que le permite realizar
una transferencia térmica de forma indirecta. La chaqueta
tiene una entrada de vapor y una salida de condesado para

retorno a la caldera. (Cl Talsa, s.f.)
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Activo Cantidad Descripcion

El equipo cuenta con un sistema de agitacién conformado por
un moto-reductor y una serie de aspas posicionada de forma
escalonada para realizar un barrido completo al momento de
realizar el proceso de agitacion, en la parte superior el moto-
reductor se conecta a un sistema que permite levantarlo en
caso de que se desee evacuar el producto procesado, este
sistema esta conformado por un winche, un sistema de poleas
y un cable acerado. (Cl Talsa, s.f.)
La marmita posee un sistema de volcamiento conformado por
un reductor y un par de chumaceras, este sistema permite girar
la marmita para realizar una descarga completa del producto.
(Cl Talsa, s.f.)

Tanque 1 Elaborado en acero inoxidable 304, calibre 18.

Escaldador Medidas: Didmetro: 60 cms. x 60 cm (50 gal. Aprox.)
Volcable en basculante, montado sobre estructura metalica.
Con calefactor a gas. (COMEK, s.f.)

Dosificadora 1 Caracteristicas técnicas:

G1WGD-500 Capacidad y/o produccion: 20 — 60 Botellas/minuto

(50 a 500 ml) Voltaje: 110v monofasico
Consumo en amperios: 0.4 — 0.6 amp
HZ: 60
Dimensiones:
Alto: 650 mm
Ancho: 180 mm
Profundidad: 770 mm
Peso: 80 kg (CI Talsa, s.f.)

Carro 1 Elaborado en acero inoxidable 304.

Transportador 3 entrepaiios (COMEK, s.f.)
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Activo Cantidad Descripcion
Mesa de 1 Elaborada en acero inoxidable 304.
Seleccion Soportada con estructura metélica solida, revestida con
pintura horneable. (COMEK, s.f.)
Mesa de 1 Principalmente se usa para el lavado de frutas y demas
Lavado elementos del area de produccion. (COMEK, s.f.)
Refractometro 1 Fabricado en acero inox.
Escala triple con lectura de (0-90°) (COMEK, s.f.)
Phmetro Tipo 1 Rango pH: 0.00 - 14.00
Lapiz Resolucion: pH0.01
Electrodo Precision: pH +/-0.1
Reemplazable Funcion ATC (Viaindustrial.com, s.f.)
Funcion ATC
Termometro 1 Caracteristicas técnicas:
Digital de Rango de temperatura: -50+300°C / -58+572°F
Acero Resolucion de la pantalla: 0.1°
Inoxidable Precision: £1°C/+2°F (-10+100°C/-14+212°F)
Resistencia al agua: IP65.
Funciones: DATA HOLD - MAX
Calibracién del punto: 0°C / 32°F
Sonda de acero inoxidable: 125 mm - @3.5 mm
Punta muy fina: @2.5 mm
Induccion: compatible (CI Talsa, s.f.)
Bascula 1 Caracteristicas técnicas:
Mediana (150 Modelo s6lo peso.
kg — 300 kg) Excepcional bajo consumo (3 watt en stand-by)

Teclado membrana impermeable de alta resistencia.
Tara ingresable por peso y teclado.

Cabezal basculante.

Brazo soporte.

Bandeja desmontable.
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Activo

Cantidad

Descripcion

Balanza

Fechadora
Manual con
Cinta

Funcidn acumulacion — desacumulacion de peso.

Celda de carga con proteccion al impacto o sobrepeso.

Salida serie (Norma RS 232) para conexion a PC o impresor.
Plataforma de acero inoxidable de 570 x 450 mm.

Fuente de alimentacion externa 110 — 220 VCA.

Opcional: alimentacion de bateria externa 12 v. (Cl Talsa, s.f.)
Caracteristicas técnicas:

Datos guardados en memoria, protegidos ante cortes de
energia para equipos con capacidad de 5 kg y 31 kg.

200 codigos con descripcion y fecha de vencimiento para
equipos con capacidad de 5 kg y 31 kg.

Fecha de envasado y vencimiento en etiqueta.

Acceso a modo de configuracion con clave personal para
equipos con capacidad de 5 kg y 31 kg.

Acceso rapido a bateria para equipos con capacidad de 5 kg y
31 kg.

Fuente de alimentacion externa con certificacion de Seguridad
Eléctrica.

Voltaje: 12 V

Peso: 4.7 Kg

Dimensiones:

Alto: 130 mm

Ancho: 387 mm

Profundidad: 380 mm (CI Talsa, s.f.)

Caracteristicas técnicas:

Capacidad de produccion: hasta 3 lineas y 45 caracteres
Especificaciones de instalacidn: requiere toma corriente
Voltaje: 110

Hz: 60

Watts: 40
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Activo Cantidad Descripcion
Dimensiones:
Alto: 155 mm
Ancho: 200 mm
Profundidad: 225 mm
Peso: 2.5 kg (CI Talsa, s.f.)
Tabla 8

Maquinaria Para la Zona de Descargue de la Materia Prima

Activo Cantidad Descripcion
Carretilla de 1 Se utiliza para el traslado de la materia prima al area de
Carga recepcion y produccion.
Escalera 1 Se usa para el descargue de la materia prima del carro.
Tabla 9

Maquinaria Para la Zona de Lavado de la Materia Prima

Activo Cantidad Descripcion
Mesa de 1 Elaborada en acero inoxidable 304.
Seleccion Soportada con estructura metélica solida, revestida con
pintura horneable. (COMEK, s.f.)
Mesa de 1 Principalmente se usa para el lavado de frutas y demas
Lavado elementos del area de produccion. (COMEK, s.f.)
Nevera 1 Se emplea para mantener fresca la fruta antes de ser
Industrial procesada.
Estanteria 1 Se utiliza para almacenar los insumos de la produccién de

mermelada.
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Tabla 10

Magquinaria Para la Zona de Pelado y Trozado

Activo Cantidad Descripcion
Mesa de 1 Elaborada en acero inoxidable 304.
Seleccién Soportada con estructura metélica solida, revestida con
pintura horneable. (COMEK, s.f.)
Mesa de 1 Principalmente se usa para el lavado de frutas y demas
Lavado elementos del area de produccion. (COMEK, s.f.)

Proceso Para la Elaboracion de la Mermelada.

Recepcién de Materia Prima.

Recepcion de la materia prima (mora y fresa), estas deben tener un pH entre 3.3 - 3.75.

Seleccion de Materia Prima.

Se eliminan las frutas en mal estado y se dejan solamente las que tienen el indice de
madurez apropiado.

Pesado.

Se pesa la fruta para poder determinar los rendimientos y se calcula la cantidad de los
demas ingredientes.

Lavado y Desinfeccién.

Se lava la fruta con abundante agua potable durante 3 minutos, con el principal proposito
de disminuir los microorganismos.

Desojado.

Se retiran las hojas manualmente con la ayuda de un cuchillo.
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Escaldado.

Se realiza el escaldado de la fruta a una temperatura interna de 60 °C durante 3 minutos,
con el fin de eliminar bacterias que esta pueda contener.

Picado.

Consiste en picar la fruta en pequefios cuadritos para resaltar la presencia en el producto
terminado.

Recepcion de Envases.

Se reciben los utensilios para envasar la mermelada, llegando en cajas de 24 unidades.

Esterilizacion.

Se esterilizan los frascos de vidrio junto con las tapas a una temperatura de 100 °C
durante aproximadamente 30 minutos, luego se sacan del agua y se colocan boca abajo, encima
de unas toallas de papel para que estos se sequen.

Recepcion de Insumo.

Recepcion de insumo (semillas de chia) estas deben estar secas, de color jaspeado con
marron o negro, libre de sabores y olores extrafios.

Seleccién de Insumo.

Se eliminan particulas extrafias que no pertenezcan a las semillas de chia.

Tostado.

Se tuestan las semillas de chia durante un tiempo aproximado de 2 minutos, con el fin de
eliminar impurezas que esta tenga.

Precoccion.

Se procede a cocinar de manera previa la fruta durante 10 minutos.
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Coccion.

Lista la fruta se procede a cocinar durante un tiempo aproximado de 35 minutos.

Adicién de Ingredientes.

Cuando el volumen del producto se haya reducido a un tercio se le afiadira el &cido citrico
y la mitad de la azlcar blanca en forma directa. Se debe ir removiendo la mezcla para disolver
los ingredientes. Pasado un tiempo, se le afiadiran las semillas de chia junto con otra parte del
azucar blanca y finalmente se le agregara la pectina con la azlcar blanca faltante; esto se hace
para evitar la formacion de grumos. Después de esto, removeremos lo menos posible para que
esta quede de una buena textura. La coccion termina, cuando se haya obtenido entre 65 y 68% de
solidos solubles totales.

Transvase.

Una vez terminada la coccion, se retira de la fuente de calor y con ayuda de una
espumadera, se le quitara la espuma que se formo en la superficie de la mermelada.
Seguidamente se trasvasa a otro recipiente para evitar la sobrecoccion.

Envasado.

Se envasa la mermelada en caliente a una temperatura no menor a los 85 °C; ya que es el
momento donde presenta una buena fluidez durante el proceso de llenado. Para esto, se emplea
un embudo Yy este se llena, hasta el ras del envase de manera que no ensuciemos los bordes, luego
se le coloca la tapa y se cierra muy bien el frasco de vidrio. Este proceso no puede durar, mas de

2 minutos por llenado de frasco.

98



99
PRODUCCION DE MERMELADA ARTESANAL

Sellado al Vacio.

Colocamos a calentar agua en una olla y dentro de esta ponemos una toalla blanca para
luego introducir todos los frascos de mermelada. Después, agregamos mas agua caliente para que
los frascos queden totalmente cubiertos. Procedemos luego a contar 10 minutos después de que
el agua comience hervir para apagar el fuego. Terminado esto, dejamos los frascos alli, durante 5
minutos y procedemos a sacarlos de la olla, finalmente, se colocan sobre unas toallas de papel.

Enfriado.

Los frascos se dejan enfriar a temperatura ambiente durante 2 horas.

Etiquetado.

Se le coloca una etiqueta a cada frasco de mermelada con la finalidad de brindarle
informacion al consumidor en la cual se le indica: la tabla nutricional, el origen, los nombres, la
direccion del productor, la descripcion del contenido y el peso del producto.

Almacenado.

El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco; con buena circulacion
de aire para garantizar la conservacion del producto.

Distribucion.

El producto se empaca en cajas de carton con separadores por 24 unidades, estas se
cierran y se sellan, con el fin de mantener la inocuidad del alimento. Finalizado el proceso, se

procede a comercializar el producto.
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Diagrama de Procesos Para Producir Pulpa.

Figura 36

Diagrama de Procesos Para Producir Mermelada Artesanal NATTA
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Caracteristicas Técnicas del Envase.

Tabla 11
Envase de Vidrio de Mermelada Artesanal NATTA

Capacidad (g) 250 . .
Color Flint —=
Peso () 139 v
Altura (mm) 109.9

Diametro (mm) 59.7

Terminado Twist off L !
@s»"‘

Nota: Caracteristicas del Envase vidrio de Mermelada Artesanal, Adaptada, Discordoba,

2020, (http://www.discordoba.com/)

Tabla 12
Tapa Metalica del Envase de Vidrio de Mermelada Artesanal NATTA

Tapa Metélica
Didmetro (mm) 53

Tipo Twist off
Color Dorado

Nota: Caracteristicas de la Tapa Metélica del Envase de Vidrio de Mermelada Artesanal,

Adaptada, Discordoba, 2020, (http://www.discordoba.com/)
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Ficha Técnica del Producto.

Tabla 13

Ficha Técnica de Mermelada Artesanal NATTA

Nombre del producto
Descripcion del
Producto

Caracteristicas
Organolépticas

Presentacion

Composicion

Vida atil
Almacenamiento

Mermelada artesanal a base de mora, fresa y semillas de chia.
Producto de consistencia gelatinosa que se ha producido por medio
de la coccidn y concentracion de moras y fresas troceadas y enteras,
con un optimo balance entre la cantidad de endulzante (azucar
blanca organica), semillas de chia, gelificante (pectina) y acidulante
(&cido citrico).

Color: Brillante y atractivo

Textura: Suave con cristales propios del producto
Olor: Afrutado

Sabor: Agridulce

Envase de vidrio transparente de 250g. con tapa metalica de color
dorado, ademas lleva su respectiva etiqueta con el logo de la
empresa.

Producto artesanal que contiene la mejor seleccion de fruta. Libre
de conservantes, saborizantes y colorantes artificiales.

2 meses en un lugar fresco o refrigerado.

Almacénese en un lugar fresco y seco. Después de abierto consumir
en el menor tiempo posible.
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Distribucion de la Planta.

Figura 37

Distribucion de la Planta Mermelada Artesanal NATTA
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Instalaciones Para Produccién.

Las instalaciones o plantas de procesamiento son lugares donde se llevaran a cabo las
labores que incluyen todos los procesos para la produccion. Son recintos donde se haré el
recibimiento de las materias primas, almacenamiento, elaboracion, almacenamiento de producto
terminado y zonas de entrega de producto. Para estas instalaciones es necesario tener en cuenta
que el tamafio no influye en la calidad e higiene de las instalaciones. (Figuerola & Rojas , 1993)

Las condiciones que debe cumplir el lugar en el cual se desarrollaran las actividades de
produccion de mermeladas son (Paltrinieri & Figuerola , 1993):

Pisos, Paredes y Cielos Rasos: Deben ser de facil limpieza y sanitizacion.

Materiales de Construccion: Deben ser adecuados para limitar la acumulacion de
elementos contaminantes como roedores, pajaros, 0 insectos.

lluminacién: Preferiblemente debe ser natural; sin embargo, en los casos en que esto no
sea posible, se debe tener una adecuada iluminacion artificial protegida para evitar la caida de
restos de tubos fluorescentes sobre el producto.

Ventilacion: Debe ser adecuada y debe tenar en cuenta la calidad del aire, ya que, si este
esta contaminado por polvo, contaminantes gaseosos toxicos, aire cargado de aromas extrafios,
etc. No podra ser utilizado para este fin.

Servicios Bésicos de Calidad: se hace referencia principalmente a agua y energia
eléctrica, los cuales deben ser permanentes y en la cantidad requerida para la realizacion de las
actividades.

Bafos: deben tener condiciones minimas de funcionamiento que aseguren su uso
adecuado y es necesario ubicarlos de tal forma que no esté en comunicacion directa a la sala de

proceso, para evitar problemas de contaminacion.
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Entorno: Preferiblemente el recinto estard rodeado por un terreno que no cause
contaminaciones, en este sentido, se deben evitar terrenos desnudos, acumuladores de basura,
terrenos con vegetacion silvestre abundante y descuidada, recintos de crianza de animales do-
mésticos, lugares contiguos a fabricas con alto indice de contaminacién aérea o acuatica.
(Cémara de Comercio de Bogota, 2015, pag. 16).

Mobiliario de Oficina.

Computadores (3)

= Impresora
=  Teléfono
= Celular

= Escritorios (3)
= Sillas (4)
= Mueble archivador

= Lockers (Pérez, Pefia, & Restrepo, 2021).

Localizacion Geogréafica.

Este proyecto empresarial busca desarrollarse en el municipio de Piedecuesta,
departamento de Santander, Colombia.

Piedecuesta es un municipio del departamento de Santander, Colombia. Su extension
territorial es de 344 kilometros cuadrados, EI municipio limita por el norte con Tona, Florida
blanca y Bucaramanga. Por el sur con Guaca, Cepita, Aratoca y Los Santos. Por el oriente Santa

Barbara. Por el occidente con Girdn. (Google Sites, s.f.).
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Figura 38

Municipio de Piedecuesta
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Nota: Piedecuesta Santander, Adaptada, Google Maps, 2022,

(https://www.google.com/maps/place/Piedecuesta,+Santander/@6.987964,-
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73.0539986,14z/data=!13m114h114m5!3m411s0x8e6847af37e0be91:0x66e8281d38a19920!8m2!

3d6.991539!4d-73.053998)

Perfil del Talento Humano.

Gerente.

Persona encargada de liderar la empresa, es decir construir, planificar y desarrollar

mediante estrategias como: buena comunicacion, responsabilidad y eficacia en sus funciones.
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Secretaria.

Persona encargada de la atencion al cliente, la facturacion de compra y venta de
productos, y organizar agenda del gerente.

Contador.

Es el responsable de llevar la contabilidad de la empresa, los estados financieros y la
parte legal de la misma.

Asesor Comercial.

Es el encargo del marketing de la empresa, de buscar aliados y de promocionar y dar a
conocer el producto.

Operarios.

Son los encargados de todo el proceso para la elaboracién del producto, la recepcién de la
materia prima y transformacion de esta hacia el producto ya terminado. Cumpliendo a su vez,
con toda la normatividad vigente en Colombia.

Ingeniero de Alimentos.

Profesional encargado de los parametros de calidad, seguimiento al proceso de la
elaboracion del producto, control de la trazabilidad y vigilancia de lotes de mermelada.

Capacidad del Proyecto.

Produccién mensual: Sera de 325 cajas de mermeladas en frascos de 250 g. (24 unidades
por caja) para un total aproximado de 7.800 unidades al mes.

Produccion diaria: Se trabajara 26 dias al mes, donde se tendra una produccion diaria de

300 frascos de 250 g. de mermelada de mora, fresa y semillas de chia.
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Numero de trabajadores: Se contara con tres operarios de planta, los cuales seran los
encargados de la elaboracion y un ingeniero de alimentos, el cual seré el jefe de produccion y

Ilevara el control de calidad e inocuidad del producto.

Capacidad Instalada.

La capacidad instalada de produccién de la empresa Mermelada Artesanal NATTA, es de
75 kilogramos al dia. Por lo cual, se maneja un solo turno de ocho horas laborales, donde
trabajan 3 operarios de planta y un ingeniero de alimento que se encarga del control de calidad
del proceso de elaboracion.

La produccién semanal es de 450 kilogramos, mensual de 1.950 kilogramos y la
produccion anual es de 23.400 kilogramos. Lo que equivale a 93.600 frascos de mermelada

artesanal a base de mora, fresa y semillas de chia en presentacion de 250 g.

Tabla 14
Capacidad del Proyecto

Capacidad Produccion  Produccion  Produccion
instalada Turnos  Operarios semanal/kg mes/kg anual/kg
75 kg/dia 1 3 450 1.950 23.400
Total, produccion anual en unidades 93.600
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Estudio Administrativo.

Forma de Constitucion.

La empresa “Mermelada Artesanal NATTA”, sera constituida como una Sociedad por
Acciones Simplificada (S.A.S.), ante registros publicos y otras entidades. Para la formalizacién
de la empresa se debe tramitar los documentos correspondientes ante la Camara de Comercio y
la alcaldia del municipio de Piedecuesta - Santander. La empresa se regiré por las disposiciones
legales estipuladas en el codigo de comercio y el estatuto tributario. EI objetivo social de la
empresa sera la produccion y comercializacion de mermelada artesanal a base de mora, fresa y
semillas de chia.

Fundamentos Organizacionales.

Mision.

Somos un emprendimiento Santandereano, dedicado a la produccion y comercializacién
de mermeladas artesanales con altos estandares de inocuidad y calidad. Comprometidos con la
busqueda permanente de la satisfaccion del consumidor y el desarrollo sostenible de la region.

Vision.

Ser una empresa reconocida a nivel nacional en el 2026 por la produccion y
comercializacion de mermeladas artesanales. Destacandose en el mercado colombiano por
ofrecerle a sus consumidores productos de buena calidad.

Organigrama.
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Figura 39
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Organigrama de la Empresa Mermelada Artesanal NATTA
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Asignacién Salarial.
Tabla 15
Asignacion Laboral Administrativa
Ndmero . ]
Cargo de Salario "I'Ar l:r(:shoocrjfe M-I‘;(r)]tsilal Prestaciones Parafiscales SeFx\)I:arllo
Puestos P
Gerente
admm_lsf[rado_r 1 2.500.000 117.172 2.617.172 218.366 169.907  3.005.445
(Administrativo)
Asistente
administrativo 1 1.300.000 117.172 1.417.172  218.366 169.907 1.805.445
(Administrativo)
Asesor
comercial 1 1.600.000 117.172 1.717.172 218.366 169.907 2.105.445
(Ventas)
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Contador
(Contabilidad) 1 1.600.000 117.172 1.717.172 218.366 169.907 2.105.445

Total 4 7.000.000 468.688 7.468.688 873.464 679.628 9.021.780

Asignacion Laboral Operativa.

Tabla 16

Asignacioén Laboral Operativa

Cargo Ndmero de Salario Auxiliode — Total Prestaciones Parafiscales Salario
Puestos Transporte Mensual Real
Ingeniero
de
alimentos 1 2.000.000 117.172 2.117.172  218.366 169.907  2.505.445
(Jefe de
produccion)
Operarios 3 1.000.000 117.172 1.117.172  218.366 169.907  1.505.445
Total 4 3.000.000 234.344 3.234.344  436.732 339.814  4.010.890
Estudio Financiero.
Inversion Fijay Diferida.
Tabla 17
Inversion Fija y Diferida
Concepto Valor
Inversion fija 123.438.666
Construcciones Yy edificaciones 5.000.000
Maquinaria y equipo 93.379.866
Muebles y enseres 2.114.000
Equipos de transporte 13.990.000
Equipos de oficina 8.954.800
Inversion diferida 14.114.256
Registro (INVIMA) 8.544.256
Permisos 2.500.000
Cémara de comercio 470.000
Licencias de software 300.000
Desarrollo de una pagina web y
publicidad en redes sociales 2.000.000

111



PRODUCCION DE MERMELADA ARTESANAL

112

Se invertira en construcciones y edificaciones, maquinaria y equipo, muebles y enseres,

equipos de transporte, equipos de oficina entre otros activos fijos que requiere la empresa para su

actividad productiva.

De igual forma, se adecuara la planta de produccién para el correcto funcionamiento de la

empresa Mermelada Artesanal NATTA en el municipio de Piedecuesta — Santander.

Especificaciones de la Inversion Fija.

Tabla 18

Construccion y Edificaciones

Descripcion Cantidad  Vr. Unitario  Vr. Total
Adecuaciones de la planta de
produccion 1 4.400.000 4.400.000
Tabla 19
Maquinaria y Equipo

Descripcion Cantidad  Vr. Unitario  Vr. Total
Carretilla de carga 1 120.000 120.000
Escalera 1 154.000 154.000
Mesa de trabajo en acero inoxidable 2 760.000 1.520.000
Mesa de lavado en acero inoxidable 2 754.000 1.508.000
Nevera industrial 1 2.900.000 2.900.000
Estanteria 2 320.000 640.000
Marmita a vapor 1 72.388.176 72.388.176
Tanque escaldador 1 2.540.400 2.540.400
Carro transportador 1 1.624.000 1.624.000
Dosificadora 1 6.662.283 6.662.283
Fechadora 1 497.213 497.213
Refractometro 1 336.400 336.400
pHmetro 1 174.000 174.000
Termdmetro 1 181.350 181.350
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Descripcion Cantidad  Vr. Unitario  Vr. Total
Béscula electronica 1 987.324 987.324
Balanza 1 222.720 222.720
Recipientes en acero inoxidable 3 160.000 480.000
Tinas plasticas 2 28.000 56.000
Tablas de picar 2 14.900 29.800
Cuchillos 2 19.500 39.000
Jarras plasticas 2 16.900 33.800
Cucharas medidoras 4 12.900 51.600
Canastillas plasticas 10 17.000 170.000
Baldes plasticos 2 31.900 63.800
Total 93.379.866
Tabla 20
Muebles y Enseres
Descripcion Cantidad  Vr. Unitario  Vr. Total
Escritorios 3 250.000 750.000
Sillas 4 196.000 784.000
Mueble archivador 1 180.000 180.000
Lockers 1 400.000 400.000
Total 2.114.000
Tabla 21
Equipos de Transporte
Descripcion Cantidad  Vr. Unitario  Vr. Total
Motocarro 1 13.990.000 13.990.000
Total 13.990.000
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Tabla 22

Equipos de Oficina

114

Descripcion Cantidad  Vr. Unitario Vr. Total
Computadores 3 2.399.000 7.197.000
Impresora 1 300.000 300.000
Teléfono 1 57.900 57.900
Celular 1 1.399.900 1.399.900
Total 8.954.800
Total, Inversion Fija.
Tabla 23
Total, Inversion Fija
Descripcion Vr. Total
Construcciones y Edificios 5.000.000
Maquinaria y Equipo 93.379.866
Muebles y Enseres 2.114.000
Equipos de Transporte 13.990.000
Equipos de Oficina 8.954.800
Total 123.438.666
Especificaciones Inversion Diferida.
Tabla 24
Inversion Diferida
Descripcion Cantidad  Vr. Unitario Vr. Total
Registro (INVIMA) 1 8.544.256 8.544.256
Permisos 1 2.500.000 2.500.000
Camara de comercio 1 470.000 470.000
Licencias de software 2 300.000 600.000
Desarrollo d_e una pagina web y publicidad 1 9.000.000 2.000.000
en redes sociales
Total 14.114.256
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Costos y Gastos.
Costos Directos de Produccion.

Tabla 25

Costos Unitarios de Produccion

115

Concepto Medida Cantidad Valor unitario  Valor total
Mora Lb 2,2 2.080 4.576
Fresa Lb 1,1 4.000 4.400
Azlcar Lb 11 1.970 2.167
Pectina G 5 96 480
Acido citrico unidad 2 7 14
Semillas de chia unidad 15 76 1.140
Frasco con tapa de vidrio de 250
ml unidad 4 1.300 5.200
Etiqueta unidad 4 450 1.800
Cuchara de madera unidad 4 208 832
Sello de seguridad unidad 4 34 136
Mano de obra (Operario de
planta) unidad 4 827 3.308
Total $ 24.053
Unidades por lote de produccion 4
Valor unitario de produccién $6.013
Costos Indirectos de Fabricacion.
Tabla 26
Costos Indirectos de Fabricacién
Concepto \Vr. Mensual Vr. Anual
Arriendo fabrica 4.400.000 52.800.000
Servicios publicos fabrica (Agua, luz y gas) 2.600.000 31.200.000
Transporte 400.000 4.800.000
Domiciliario 1.505.000 18.060.000
Total 8.905.000 106.860.000
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Gastos Fijos.

Tabla 27

Gastos Fijos Mensuales Oficina

116

Concepto \Vr. Mensual Vr. Anual

Internet — teléfono 100.000 1.200.000
Papeleria 30.000 360.000
Vigilancia 300.000 3.600.000
Servicios bancarios 20.000 240.000
Total 450.000 5.400.000

Tabla 28

Mano de Obra Directa

NuUmero
Auxilio de Total Para Salario de
Cargo Salario transporte  mensual Prestaciones Fiscales Real Puestos  Vr. Anual

Operarios  1.000.000 117.172 1.117.172 218.366 169.907 1.505.445 3 54.196.020

Tabla 29

Mano de Obra Indirecta

Numero
Auxilio de Total Para Salario de
Cargo Salario  transporte mensual Prestaciones Fiscales real puestos Vr. Anual
Ingeniero
de
alimentos  2.000.000 117.172 2.117.172 218.366 169.907 2.505.445 1 30.065.340
(jefe de

produccion)
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Tabla 30

Gastos de Personal Administrativo, Ventas y Contabilidad
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. Auxilio de Total Presta  Para Salario Ndmero
Cargo Salario . . de Vr. Anual
transporte  mensual Ciones Fiscales real
puestos
Gerente
administrador ~ 2.500.000 117.172 2.617.172 218.366 169.907 3.005.445 1 36.065.340
(administrativo)
Asistente
administrativo ~ 1.300.000 117.172 1.417.172 218.366 169.907 1.805.445 1 21.665.340
(administrativo)
Asesor
comercial 1.600.000 117.172 1.717.172 218.366 169.907 2.105.445 1 25.265.340
(ventas)
Contador
o 1.600.000 117.172 1.717.172 218.366 169.907 2.105.445 1 25.265.340
(contabilidad)
Total 7.000.000 468.688 7.468.688 873.464 679.628 9.021.780 4 108.261.360
Gastos Variables.
Tabla 31
Gastos Variables
Concepto \Vr. Mensual Vr. Anual
Publicidad 300.000 3.600.000
Tarjetas de presentacion 50.000 600.000
Volantes 10.000 120.000
Pagina web 200.000 2.400.000
Total 560.000 6.720.000
Capital de Trabajo.
Tabla 32
Capital de Trabajo
Concepto Valor
Inversion Fija 123.438.666
Inversion Diferida 14.114.256
Inversion Capital de Trabajo 12.447.078
Total 150.000.000
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Inversion Total.

La inversion total serd de $ 150.000.000 (Ciento cincuenta millones de pesos
colombianos).

Estructura del Capital.

Recursos Propios.

Estos recursos son de $25.782.600 (Veinticinco millones setecientos ochenta y dos mil

seiscientos pesos colombianos). Lo que representa en aportes el 17%.

Recursos de Capital Semilla Fondo Emprender (SENA).

Se planea aplicar a la convocatoria del Fondo Emprender (SENA) para ser beneficiarios y
obtener los dineros requeridos para poner en marcha este proyecto empresarial. Estos recursos
son de $124.217.400 (Ciento veinticuatro millones doscientos diecisiete mil cuatrocientos pesos

colombianos). Lo que representa en aportes el 83% del capital.

Tabla 33

Estructura del Capital

Concepto Valor Porcentaje
Recursos propios 25.782.600 17%
Capital Semilla Fondo Emprender (SENA) 124.217.400 83%
Total 150.000.000 100%

Ingresos y Proyecciones.
Se estima la produccion de 7.800 unidades mensuales durante el primer afio a un precio
de $10.500 pesos la unidad, con una proyeccion de aumento de venta del 6% anual y una tasa de

inflacion del 8%.
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Tabla 34

Flujo de Caja Proyectado

Descripcion Afo 1 Afo 2 Afo 3
Ingresos 982.800.000 1.041.768.000 1.104.274.080
Egresos 981.913.122 911.909.016 984.861.737
Diferencia 886.878 129.858.984 119.412.343

Evaluacion Financiera.

Indicador Tasa de Retorno TIR.

La Tasa Interna de Retorno, es el tipo de interés en el que el VAN se hace cero. Si el TIR
es alto, estamos ante un proyecto empresarial rentable, que supone un retorno de la inversion
equiparable a unos tipos de interés altos que posiblemente no se encuentren en el mercado.

Por tanto, con los resultados obtenidos, podemos concluir que este proyecto es factible y
rentable ya que, se obtuvo una TIR del (23%) y en un corto periodo de tiempo, se empieza a

recuperar la inversion inicial del proyecto. (Ver Figura No. 40).

Figura 40
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Valor Presente Neto.

El VAN es un indicador financiero que mide los flujos de los futuros ingresos y egresos
que se tendran en un proyecto, para determinar, si después de descontar la inversion inicial,
arrojara alguna ganancia.

En el caso del proyecto de Mermelada Artesanal NATTA, el VAN obtenido es de
$43.494.534 (Cuarenta y tres millones cuatrocientos noventa y cuatro mil quinientos treinta y
cuatro pesos moneda corriente), por lo tanto, con este valor se puede concluir que la creacion de
una empresa comercializadora de Mermelada artesanal a base de Mora, Fresa y Chia es factible.

(Ver Figura No. 41).

Figura 41
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Punto de Equilibrio.
El punto de equilibrio sale de un margen de utilidad de $4.487 pesos donde tenemos el
valor de los gastos fijos, los gastos variables y los gastos indirectos de fabricacion.

Tabla 35
Punto de Equilibrio

Producto
23.460.000
10.500
6.013
4.487

5.228

Descripcion
Gastos fijos mensuales
Precio venta
Costo unitario
Margen contribucién

Punto de equilibrio

Modelo CANVAS.

Figura 42

Modelo CANVAS Estudio de Factibilidad Mermelada Artesanal NATTA

Modelo de Negocio CANVAS

Socios claves

ASOMOREROS.

Nacional De
Productores De Mora en
Piedecuesta-Santander.

Asociacion

Distribuidores del area
metropolitana de
Bucaramanga.

Actividades claves

- Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en el
proceso de elaboracion y
manipulacion del producto
transformado.

- Logistica.

- Mercadeao.

- Marketing y publicidad
digital.

Recursos claves
- Recursos humanos: ingeniero
de alimentos, operarios y
logistica de produccién.
- Fisicos: maquinaria para la
elaberacion de mermelada.
- Local: fabrica donde se
realizard la transformacidn de
las materias primas.
- Insumos: mora, fresa, semillas
de chia, azucar, pectina y dcido
citrico.
-Recursos financieres: capital

Propuesta de valor

La elaboracién de una
mermelada artesanal a base de
mora, fresa y semillas de chia:

- Producto natural que contiene
la mejor seleccidn de fruta.

- Endulzada con azicar blanca
organica.

- Libre de conservantes,
saborizantes y colorantes
artificiales.

- Presentacion de 250 g. de puro
sabor e intenso color y olor de
una combinacion perfecta de
frutas.

- Envase reciclable y empague
100% biodegradable.

Relacién con el cliente
La mermelada y las conservas de
frutas son alimentos que forman
parte de la tradicion alimentaria
de los hogares colombianos,
estas entran a suplir las
necesidades y demandas del
mercado en estos tiempos.
Donde las personas dia a dia se
preacupan por ser mas
saludables, por consumir
productos mas naturales que
aporten minerales y vitaminas al
cuerpo.

Canales
El marketing de la mermelada
artesanal se realizara por medio
de la pdgina web y redes
sociales (Facebook e Instagram],
ademds de las emisoras del drea
metropolitana de Bucaramanga.
Los medios y escenarios de
distribucion de este producto
serdn mediante;
supermercados, ferias,
autoservicios, vendedores TAT y
pedidos directos a la fabrica.

Segmento de clientes

Los clientes potenciales para la
compra de mermelada estarian
entre la edad de los 18 a los 38
afios, con un porcentaje de
78.8% de la poblacion. Los
demads, posibles compradores se
ubicaron en un range de edad
superior a los 40 afios
representando un 15.9%. Estos
resultados permiten observar
que los jovenes y adultos
jovenes tienen un interés mas
alto en el consumo de
mermelada artesanal.

Estructura de coste

Para poner en marcha el proyecto de produccidn de mermelada artesanal a base de
mora, fresa y semillas de chia hacia el mercado santandereano, se requiere de una
inversion inicial de $150.000.000 de pesos colombianos. Donde se dividen estos costos
en insumos, salarios, comercializacion y distribucién, gastos administrativos, gastos
financieros, gastos de publicidad, servicios basicos e impuestos.

Fuentes de Ingreso

- Las principales fuentes de ingresos serdn por las ventas de las unidades de
mermeladas vendidas.
- El precio de venta de la mermelada a base de mora, fresa y semillas de chia en la
presentacion de 250 g, serd de $10.500 pesos colombianos.

- El medio de pago para las mermeladas artesanales se hara, por medic de una
transferencia (Cuenta de Ahorros Bancolombia, Nequi o Daviplata) o también se
podra hacer en efectivo donde el comprador pagara a través de su entidad
financiera a la empresa.
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3. Conclusiones.

Piedecuesta - Santander, se caracteriza por ser el segundo municipio a nivel nacional en
tener una alta oferta de mora de castilla, teniendo un insumo a més bajo coste, se permitid
analizar la factibilidad para la creacion de una empresa productora y comercializadora de
mermelada artesanal a base mora, fresa y semillas de chia en este municipio. Ayudando asi, a la
posibilidad de transformacién de esta materia prima de la regién en un producto saludable para el
consumo de todos los hogares santandereanos.

Se realiz6 un estudio de mercado sobre la factibilidad para la creacion de una empresa
productora y comercializadora de mermelada, donde se obtuvieron resultados positivos, ya que
las personas del area metropolitana de Bucaramanga aceptan un producto natural, elaborado con
frutas y semillas. Manifestaron que “si” estan dispuestos a comprar una mermelada artesanal
donde la calidad del producto prima sobre el sabor y la textura.

Se identifico que las personas prefieren un producto que cumpla con las normas de
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), que este se encuentre compuesto en su mayor
porcentaje por trozos de frutas en lugar de una mayor concentracion de azucar blanca refinada,
siendo una tendencia hacia practicas alimenticias mas saludables.

Asi mismo, se logré determinar que los adultos y jovenes son una poblacién con un alto
potencial de consumo del producto ofertado, se analizaron a su vez las tendencias de mercado

para esta poblacion y se disefid una estrategia publicitaria que se enfoca en la segmentacion de
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informacion via redes sociales, donde la inversion baja alcanzaria un alto nimero de poblacion
objetivo.

De igual manera se realiz6 un estudio técnico donde se determind la ficha técnica del
producto, se establecio todo el diagrama de procesos desde la recepcion de la materia prima hasta
la entrega del producto final, se determinaron maquinarias y mobiliarios necesarios para el
funcionamiento tanto operativo como administrativo, se levantaron los perfiles basicos
requeridos para cada cargo, se establecio la geo-localizacién y a su vez se proyectaron
dimensiones del lugar y sus respectivas adecuaciones.

Por otra parte, se llevo a cabo el estudio administrativo donde se estipularon los
fundamentos organizacionales (misién, vision), se disefi6 el organigrama institucional y se
establecieron unas asignaciones salariales en concordancia con los perfiles consolidados en el
estudio técnico.

Finalmente se desarroll6 un estudio financiero para determinar la factibilidad en la
creacion de la empresa, encontrando asi un punto de equilibrio que alcanzé un valor de 5228
unidades, de acuerdo a esta evaluacion se alcanzd un resultado positivo en la rentabilidad (VAN)
con un valor de $43.494.534 y en cuanto a la tasa interna de retorno TIR se hallé un valor del
23%, lo que indica que es viable recuperar la inversion inicial en poco tiempo.

La creacién de una empresa comercializadora y productora de mermelada artesanal a
base de mora, fresa y semillas de chia se ha considerado factible en el municipio de Piedecuesta
— Santander, de acuerdo con los estudios realizados en las areas de mercado, técnica,
administrativa y financiera. Se ha determinado que es viable de realizar, ya que esta empresa
cuenta con soportes técnicos, gerenciales, operativos y econOmicos para su ejecucion y operacion

Optima.
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Apéndices.

Apéndices A

Etigueta de Presentacién del Producto.

90000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

— El sabor de una pasion —

Mermelada Artesanal
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Apéndices B

Encuesta Para Determinar la Demanda de Mermelada Artesanal NATTA en el Area
Metropolitana de Bucaramanga (Bucaramanga, Floridablanca, Gir6n y Piedecuesta)

Correo:

Edad

____Entre 18 a 24 afios
____Entre 25 a 39 afos
____Entre 40 a 54 afios
____Entre 55 a 64 afos

Género
Femenino
Masculino

Estrato socioeconémico
1

_ 2
_ 3
_ 4
_ 5

6

Lugar de residencia
____Bucaramanga
____Gir6n

____ Piedecuesta
___ Floridablanca

1. (Consume usted mermelada?
___Si
___No

2. ¢Con qué frecuencia consume mermelada? (Selecciona una sola opcion)
____Diaria
____Semanal
___ Quincenal
____Mensual
____Ocasionalmente

3. ¢Qué tamafio de presentacién de mermelada prefiere comprar? (Selecciona una sola
opcidn)
_130¢.
__250¢.
___3704¢.
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4. ¢Conoce los principales beneficios y propiedades de las semillas de chia?
__Si

___No

5. ¢Qué sabor de mermelada prefiere consumir? (Selecciona varias opciones)
____Mermelada de mora, fresa y semillas de chia
____Mermelada de pifia, maracuyd y semillas de chia
___Mermelada de feijoa, kiwi y semillas de chia
____Mermelada de mango, maracuya y semillas de chia
____Otra combinacion de sabores.

6. ¢Considera usted que los productos artesanales son mejores que los elaborados a escala

industrial en cuanto al aporte nutricional que le dan a su cuerpo?
Si
No

7. ¢Qué criterio tiene usted a la hora de comprar una mermelada? (Selecciona varias
opciones)
____Precio
____Tamafo
___ Calidad
____Sabor

8. ¢Donde acostumbra a comprar la mermelada? (Selecciona varias opciones)
Almacenes de cadena

____Supermercados
___Tiendas de barrio
____Ferias

____Internet (Redes sociales)

9. ¢Quiénes son los principales consumidores de mermelada en su casa? (Selecciona
varias opciones)

____Nifos
___Jovenes
____Adultos

10. ¢ Cuéntos frascos de 250 g. de mermelada compra en el mes? (Selecciona una sola
opcidn)

___Entre uno y tres frascos

____ Entre cuatro y seis frascos

____Maés de siete frascos

____Ninguno

11. ;Cbémo prefiere la dulzura y la textura de la mermelada? (Selecciona una sola opcién)
____Alto contenido de dulce y de textura ligera

____Bajo contenido en dulce y con presencia de trozos de fruta
____Alto contenido de dulce y presencia de trozos de fruta

12. ¢ Estaria dispuesto a comprar mermelada artesanal?
Si
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No

13. ¢ Cuénto esta dispuesto a pagar por una mermelada artesanal en presentacion de 250 g.?

(Selecciona una sola opcién)
___ Entre $9.500 y $11.500 pesos
___Entre $12.100 y $16.300 pesos

14. ;Cuél es la probabilidad que compre Mermelada Artesanal NATTA? Mermelada
artesanal de mora, fresa y semillas de chia. Producto natural que contiene la mejor
seleccion de fruta. Libre de conservantes, saborizantes y colorantes artificiales.
(Selecciona una sola opcidn)

____Muy probable
____ Probable

____Poco probable
____Nada probable

15. ¢Con qué productos prefiere acompafar la mermelada? (Selecciona varias opciones)
___ Galletas
____Pantajado
___ Tostadas
____Obleas

16. ¢ En que comida prefiere consumir mermelada? (Selecciona varias opciones)
___ Desayuno
____Almuerzo
____Merienda
___ Cena

Enlace de la Encuesta de Mermelada Artesanal NATTA:
https://forms.gle/WrWHpcO9UGkxFc2cG7
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