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DESARROLLO DE UJN PROTOTIPO DE
PRODUCTO DERIVADO DEL CACAO L A S LLE
RESUMEN

En e municipio Valle Del Guamuez se encuentra ubicada la asociacion ASOPA, la cual es una asociacion
dedicadaadesarrollar la produccion y comercializacion de cacao, con laaplicacion detécnicas, y asistencia
técnica productiva, empresaria y ambiental, llevada a cabo por medio de proyectos gubernamental es para
mejorar e desarrollo de laregion y laasociacién como tal. La asociacion hace parte de unainiciativa del
gobierno la cual lleva el nombre de “emprender paz”, la cual ayuda a las familias campesinas amejorar su
calidad de vida fomentando la produccién agricola, para traer e sustento familiar, y dar un gjemplo ala
juventud actual paradesarrollar una produccidn con un poco mas de esfuerzo, pero teniendo en cuenta que
se pueden aplicar a diferentes programas y ayudas, para seguir mejorando continuamente la produccion de
cacao, y obtener uno de los productos con mayor calidad.

El presente proyecto tiene como objetivo tener unimpacto social, ayudando alaasociaciény alacomunidad
a partir de la creacion de un prototipo de producto, llevado a cabo por medio de la metodologia
PRODINTEC y delas herramientas de ingenieriaindustrial las cuales ayudaran aelegir lamejor opcion de
producto.

Para redlizar una seleccion adecuada de producto se opt6 por la metodologia (AHP), teniendo en cuenta
algunos criterios como las herramientas y maquinarias a usar, las necesidades y preferencias de la
comunidad, entre otras. Unavez definido € producto seredlizad disefio de produccién, ladistribucion que
deberia llevar la planta para un proceso €eficiente y finalmente se desarrolla un andisis financiero para
determinar laviabilidad del proyecto.

Palabras clave: Cacao, Ingenieria Industrial, Prodintec, ASOPA.

ABSTRACT

In the municipality of Vale Del Guamuez is located the association ASOPA, which is an association
dedicated to developing the production and marketing of cocoa, with the application of techniques, and
productive technical assistance, and environment, carried out through government projects to improve the
development of the region and the partnership as such. The association is part of a government initiative
that is caled "peace making," which helps peasant families improve their quality of life by encouraging
agricultural production to bring family sustenance, and to give an example to the current youth to develop
aproduction with alittle more effort, but taking into account that they can be applied to different programs
and aids, to continuoudy improve the production of cocoa, and to obtain one of the products with higher
quality.

This project aims to have a socia impact, helping the association and the community from the creation of
a prototype product, carried out through the PRODINTEC methodology and industrial engineering tools
which will help to choose the best product option.

In order to make an appropriate selection of the product, we opted for the methodology (AHP), taking into
account some criteria such as the tools and machinery to be used, the needs and preferences of the
community, among others. Oncethe product is defined, the production design, the distribution that the plant
should carry out for an efficient process and finaly a financial anaysis is developed to determine the
viability of the project.

Keywords: Cocoa, Industrial Engineering, Prodintec, ASOPA.
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INTRODUCCION

Este proyecto de grado se trabajé con la asociacién ASOPA (asociacion de productores agropecuarios Loro
Uno), ubicada en e Municipio Vale dd Guamuez Putumayo, buscando generar beneficios econémicos,
transformando el cacao seco en pepa, a un producto que se pueda comercializar.

El alcance que tiene este proyecto estd delimitado por € disefio de un prototipo de producto mediante
especificaciones técnicas, € disefio del proceso de trasformacion, la distribucion en planta, todos estos
pasos se realizan con € soporte de aplicacién de estudios y principalmente la aplicacion de herramientas

de Ingenieria Industrial.

Actualmente ASOPA, es productora de chocolate de mesa, este se produce después de tostar las almendras
de cacao, descascarillar y moler los granos, obtener un liquido y finalmente cocinar hasta obtener la masa
de chocolate. Para determinar € producto adecuado en este proyecto serealizo un estudio de los derivados

del cacao, analizando agunos criterios y eval uaciones seglin cada derivado.

El interés de realizar un proyecto con impacto social como este en laregion surgi6 de latrascendencia que
ha soportado e departamento tanto econémico como social, a pesar de ser rico en fuentes hidrogréficas,
biodiversidad, y diversidad climatol 6gica; estos recursos no se han aprovechado de lamejor manera, debido

alafatade apoyo del gobierno.

De esta maneralaideologia principal del proyecto tiene como objetivo tener un impacto positivo paralas
familias pertenecientes alaasociacion, y a crecimiento econémico del municipio, aportando un granito de

arena con conocimientos con fundamentos deingenieria
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1. CAPITULO 1: GENERALIDADES DEL PROYECTO.

1.1 Planteamiento del problema.
1.1.1 Descripcion.

Valle de Guamuez es un municipio colombiano perteneciente alasubregion del Valle del Guamuez o Zona
petrolera, ubicado en € extremo suroccidental del departamento del Putumayo, limita a norte con €
municipio de Orito, a occidente con Ipiades (Narifio), a oriente con Puerto Asis y la Provincia de
Sucumbios (Ecuador), y a sur con e Municipio de San Miguel. Poseetierras que se caracterizan por ser en
su mayoria bosgue tropical hiimedo con paisgje de selva, con temperaturas que oscilan entre 24°y 29°C, a
una altura de 800 msnm, topografia conformada por algunos valles, combinados con lomerios y mesones.
(Ministerio detrabgjo, 2015).

ASOPA, la asociacion de productores agropecuarios es un gran proyecto cacaotero que desde sus inicios
busca alternativas para sustituir los cultivosiilicitos, fortaleciendo y organizando alos agricultores locales,
cuenta con un respaldo de aproximadamente 800 hectéreas del cultivo y 260 asociados, segun €l
representante legal de ASOPA.

Por otra parte, la mayor parte de las fincas vinculadas con la asociacion se encuentran en la Vereda Loro
Uno del municipio Vale dd Guamuez, la cual estd ubicada a 15 minutos de la cabecera municipa La
Hormiga; en laregion se cultivan diferentes alimentos, como papa, yuca, plétano, cafia, arboles frutales,

pimienta, entre otros.

L a asociacién anualmente logra recol ectar un total de 300 toneladas, divididas en dos cosechas, por tanto,
en una hectérea de terreno se logra producir aproximadamente 313 kilos. En cuanto a la venta del cacao
como materia prima, se cuenta con un cliente fijo, se trata de Casa Luker, quien tiene una sede en €
departamento del Huilay ala cua sele da un precio de venta de 6.300 pesos, € kilo de cacao seco, y
normalmente se vende un total de 200 toneladas a afio/. De igual manera la asociacion logré hace poco
tiempo hacerse acreedor de maguinaria, con un valor de 70 millones donada por la gestién de la

gobernacién, también esta asociacién cuenta con e apoyo dd ministerio de comercio exterior.

Actualmente, la asociacion ha empezado a producir barras de chocolate de dos tipos. chocolate amargo y
chocolate con azlcar; sin embargo, la cantidad de produccion mensual es muy bajay no se logra recuperar
lainversion, debido a que no se esta presentando un producto innovador parad consumo y |la competencia

de estos productos es dta.

De esta manera, una de las necesidades méas importantes de la asociacion es incrementar las utilidades

incursionando en el mundo del chocolate para dar un valor agregado a la materia prima, como una forma
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de transformacién para lograr acanzar nuevos mercados en la region, municipio Vale Del Guamuez
Putumayo.

1.1.2 Formulacién del problema

¢Coémo desarrollar un prototipo de producto basado en el cacao, con € cua se produzca un impacto,
donde se vean inmersos y beneficiados |os agricultores y personas pertenecientes a la asociacion ASOPA
en valle del Guamuez, Putumayo?

1.2 Justificacion.
El putumayo es un departamento que cuenta con una biodiversidad magna, adicionalmente cuenta con

tierras bastante productivas debido a los diferentes climas que se encuentran en € lugar, la region media
del departamento, donde se encuentra ubicado & municipio del Vale del Guamuez, se caracteriza por su
actividad ganadera y produccion agricola. Por otra parte, los limites del departamento estén establecidos
por losrios Caquetay Putumayo, de las repablicas de Ecuador y Perq.

A pesar de todas estas ventagjas € departamento ha sido fuertemente afectado por probleméticas como lo es
el conflicto armado y por los cua no se han aprovechado estas ventajas para beneficios de la poblacion. El
cultivo del cacao hatraido unanuevaesperanzaal departamento, enlavereda L oro uno del municipio Valle
del Guamuez, donde se han venido desarrollando proyectos para generar € crecimiento de la produccion
de estos cultivos, y poder abtener uno de los primeros lugares en cuanto a produccion de cacao acanzando
la excelencia. Uno de los principales retos del proyecto es ayudar ala asociacion a cambiar la mentalidad
de la poblacién acerca de los cultivos ilegales , su facilidad y ventagjas por € precio del producto fina; y
findmente lograr una mejora en la calidad de vida de la poblacion a abarcar metas y objetivos mas atos,
para que no solo se distribuya € cacao en pepa, como materia prima béasica para grandes productores de

chocolate, si ho que del mismo departamento se pueda crear un producto derivado del cacao.(Semana, 2018)

Finalmente, es de vita importancia resaltar que por medio de este proyecto se pretende llevar a cabo €
desarrollo de la tesis denominada “Desarrollo de un prototipo de Producto Derivado del Cacao, Producido
en las Fincas relacionadas con la Asociacion ASOPA en la vereda loro uno del municipio Valle de
Guamuez, departamento del Putumayo”. Para ello se debe tener presente que el disefio de un producto
reguiere de procesos, donde se deben desarroll ar técnicas para conocer |as necesidades de los consumidores,
sobre todo al tener en cuentaque € cacao tiene propiedades nutricional es bastante grandes y que deben ser

aprovechadas a maximo.
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1.3 Objetivos.
1.3.1 Objetivos General.

Disefiar un producto derivado del cacao, que genere beneficios a la asociacion ASOPA y a la poblacion

perteneciente a municipio Valle del Guamuez, Putumayo; con la generacion de estrategias comerciales.

1.3.2 Objetivos Especificos.

e Caracterizar las condiciones actuales del cacao en € &rearural del municipio Vale del Guamuez-

Putumayo, de acuerdo a uso de herramientas de ingenieria Industrial, donde se evalGe los

beneficios generados parala poblacién y la asociacion ASOPA.

e Desarrollar un prototipo de producto derivado del cacao, con e cua se puedaimplementar

estrategias de innovacion en e mercado actua y local.

e Establecer @ tipo de produccién parala elaboracion del producto derivado del cacao, realizando

unaevauacion y andisis delafuncionalidad y aplicacion dentro de la asociacion ASOPA, segiin

lametodologia PRODINTEC.

e Proponer estrategias de comercidizacion, con las cuales se llevaradn a cabo posteriormente las

redes comerciaes del producto haciael consumidor final.

1.4 Metodologia.

Para el desarrollo del presente proyecto, se tomaron en cuenta como guia principal € seguir |os objetivos

especificos, y sus respectivas actividades, véase en la Tabla 1.

Tabla 1. Metodol ogia de la investigaci on.

METODOLOGIA

Etapa 1. Caracterizacion dd cultivo de Cacao

Caracterizar las condiciones
actuales del cacao en € area rurd
del municipio Vale dd Guamuez-
Putumayo, de acuerdo a uso de
herramientas de ingenieria
Industrial, donde se evale los
beneficios generados para la
poblacién y la asociacién ASOPA.

1.1. Reconocimiento del érea rural de Vale de Guamuez,
Putumayo hacer 1a respectiva identificacién del cacao.

1.2. Identificacion de proceso de cultivo y adquisicion de
conocimiento frente alas caracteristicas del Cacao.

1.3. Acercamiento, apropiaciéon y manipulacion del Cacao.

Etapa 2. Desarrollo de un prototipo de producto derivado del Cacao

Desarrollar un prototipo de producto
derivado ddl cacao, con € cud se
pueda implementar estrategias de
innovacion en € mercado actua y
local.

2.1. Determinar aspectos dedl prototipo del producto derivado
del Cacao.

2.2. Elaborar un estudio de mercado frente a producto
derivado del Cacao.

2.3. Desarrollar pruebas de aceptacion ddl producto en base a
nuevo estudio de mercado.

2.4 Andlisis del estudio de mercado y evaluacion de costos.
2.5 Elaboracion de prototipo del producto derivado del Cacao.
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Etapa 3. Establecimiento de tipo de produccion para la elaboracion del producto derivado del
Cacao.

Establecer € tipo de produccion @ 3.1. ldentificacion de tipo de produccion, cantidades y
para la elaboracion del prototipo de | requerimientos para el desarrollo del producto

producto derivado del cacao, 3.2. Identificacion y planificacion del procesamiento del
redlizando unaevauaciony andisis | producto

de la funcionalidad y aplicacion | 3.3. Identificacion, planeacion de componentes de espacio y
dentro de la asociacion ASOPA, | adaptacion parad tipo de produccion del producto.

seglin la metodologia | 3.4 Estandarizacion de procesamiento y manejo de materiales
PRODINTEC. y producto por medio de diagramas y/o procedimientos.

Etapa 4: Proponer estrategias de comercializacion

Proponer estrategias de | 4.1. Desarollar diferentes estrategias de mercadeo y
comercializacion, con las cuales se | publicidad que generen impacto en el consumidor final.
llevardn a cabo posteriormente las

redes comercides del producto

haciad consumidor final.

Fuente: Elaboracion propia.

1.5 Marco dereferencia.
1.5.1 Marco Tedrico.
1.5.1.1 Producto.

Un producto, es un objeto que tiene valor paraaguien, por € hecho deincluir caracteristicas que llamen la
atencion, para satisfacer una necesidad o deseo de empresas 0 personas que estén dispuestas a hacer un
intercambio. Esta definicidn no estan sencilla de presentar debido a que se tienen diferentes puntos de vista
del concepto, entre otras opciones, un producto también se define como un conjunto de atributos
identificabl es que posee un nombre, descriptivo o genérico, abarcaobjetos fisicos, servicios, personas, sitios

organizaciones e ideas. (Kirberg, 2005)

Necesidades del cliente:

Para hablar acerca de las necesidades de los clientes hay que incorporar una definicién de necesidad, por
ello en el libro Mercadotecnia se define la necesidad como: “La diferencia o discrepancia entre el estado
rea y el deseado, tomando diferentes campos de aplicacion como de naturaleza biologica o social”. (Fischer
& Espgio, 2004, pag. 81)

Hoy en diaes necesario abrir los escenarios, debido a que hay que pensar no solo en hablar y vender, si ho
en satisfacer las necesidades de los clientes; es decir hay que comprender 10 que desean los clientes para

realizar unabuenalabor, asi selogradar valor a producto. (Kotler & Amstrong, 2004)

1.5.1.2 Desarrollo del producto.
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Es una estrategia de crecimiento que requiere investigacion y desarrollo de capacidades, cuyo objetivo de
responder a necesidades de | os usuarios creando un producto o nuevos satisfactores y/o innovar, cambiando
0 mejorando satisfactores ya existentes paraluego llevarlo a mercado.
El desarrollo de productos es muy importante para el crecimiento de un pais, contribuye al conocimientoy
desarrollo tecnolégico, incrementa las fuentes de empleo, defiende y aprovecha mercados y mejora la
baanza comercial. Beneficiando en general a quien lo produce y a quien lo utiliza. Para el desarrollo del
producto se deben tener en cuenta diferentes puntos tales como usuarios, responsabilidades, materialidad,
transformacién, comunicacion y consumo. (ANDI, 2018)
En & desarrollo de producto se debe tener en cuenta el proceso desde la etapa de proyecto hastala etapade
produccion y venta, debido a que algunos pasos se desarrollan a mismo tiempo, se debe llevar una
coordinacién apropiada.
L as etapas gque debe tener un producto para que exista un lanzamiento a mercado son: (Fischer & Espgo,
2004, pag. 114)
Creacion de ideas.
Seleccidn de ideas o tamizado.
Andlisis dd negocio.
Desarrollo del producto.
Mercado de prueba.

6. Comercidizacion.

o > W N PE

1.5.1.3 Guia metodolégica para € proceso de disefio de producto.

El proceso que sellevaacabo parae disefio de nuevos productos es asimilable alainnovacién tecnol 6gica.
A partir de cierta informacion inicia se desarrolla un concepto basico, luego se disefia un prototipo o

invencién, y finalmente e disefio se adapta ala comercializacion. (COTEC, 2008, pag. 123)

PRODINTEC es un centro tecnolégico cuyo objetivo es potenciar metodologias innovadoras y la
competitividad de las empresas através de laincorporacion de estrategias que permiten un proceso integral
de disefio de productos, su gestion y pardmetros de valoracion (Prodintec, 2019) . El proyecto Predica
manifiesta que la globalidad de la estrategia de la empresa |a abarca la gestion dd disefio, @ cual hace

énfasis en las siguientes fases:
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Ilustracién 1.Fases en el proceso de disefio para € desarrollo de productos.

FASES EN EL PROCESO DE DISENO

FASE 1 DEFINICION ESTRATEGICA
Definir que se va a hacer y su planificacién.

- Estudios de mercado. FASE 2 DISENO DEL CONCEPTO
- Andlisis de valor. . Andlisis y creatividad.
e ~a ‘ . Histérico y tendencias.
v : + Bocetos.

/

RECICLAJE Mt
A : I FASE 3 DISENO DE DETALLE
» MERCADO ‘ PRODUCTO Desarrolio altemativa elegida.
s : : + Planos de conjunto y despiece.
SR I + Prototipado formal.
\
A
v s FASE 4 OFICINA TECNICA E
FASE 5 PRODUCCION INGIENERIA DE PRODUCTO
Preparacién para la produccién en serie. Posibilita el paso a la produccién.
- Maquinaria y utillajes. « Procesos de cdlculo y simulacion.
- Diagrama de proceso de montaje « Planos de fabricacién.
y fabricacién. - Prototipado funcional.
- Ensayos.

Fuente: Prodintec (1998)

1.5.1.4 Investigacion de mercado.

Para tener mayor claridad de lo que significa una investigacion de mercado, algunas orientaciones acerca

de la definicién son:

e Harvard Business School la define como laobtencidn, registro y andlisis de todos |os hechos acerca
de los problemas relativos a latransferenciay venta de bienes 'y servicios desde € productor hasta
el consumidor.

e Paa Kinnear y Taylor es un enfoque sisteméatico y objetivo del desarrollo y la obtencion de
informacion aplicable al proceso de toma de decisiones en la gerencia de mercados.

e ParalaAMA eslafuncion quevinculaa consumidor, al clientey a publico con € comerciante a

través de lainformacion. (Fischer & Espejo, 2004)
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Para ta efecto, la investigacion de mercado es un proceso que identifica 'y define las oportunidades y
problemas del mercado, vigilay evalalas accionesy e rendimiento del mercado y comunicaalagerencia

los hallazgos o las implicaciones (Kotler & Amstrong, 2004). De otra forma la investigacion de mercado
cuenta con una serie de objetivos que se deben redlizar, |os cuales son:

[ustracion 2.El proceso de investigacion de mercados.

Definicién del problema.

Percepeion de
informacion 4
requenidsa. -
Planeacion de la

investigacion.

Retro-
slimentacion del
proceso.

Recolectar la informacion.

B

Analizar la informacion.

"y
Yea, Presentar los resulados.

Fuente: Kotler & Armstrong (2007).

Toma de
deciziones 3
partir de Iz
decision,

Ta

1.5.2 Marco conceptual
1.5.2.1 Asociacion ASOPA.

ASOCIACION DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS ASOPA LORO es un gran proyecto cacaotero
gue fue desarrollado con la Oficina de las Naciones Unidas por un grupo de agricultores de las veredas
Loro Uno, Loro Ocho, La Floriday Las Ddlicias, en e departamento del Putumayo, asociacion que desde
sus inicios busca aternativas para sustituir los cultivos ilicitos, fortaleciendo y organizando a los

agricultores local es desde perspectivas sociales, técnicasy empresariales.

Su oficina principal se encuentra ubicada en el barrio la Esmeralda, Municipio del Vale del Guamuez,
Cabecera municipal La Hormiga. La asociacion hace parte de unainiciativa del gobierno la cua lleva €
nombre de “emprender paz”, la cual ayuda a las familias campesinas a mejorar su calidad de vida
fomentando la produccién agricola, para traer d sustento familiar, y dar un gemplo ala juventud actual
paradesarrollar una produccion con un poco mas de esfuerzo, pero teniendo en cuenta que se pueden aplicar
adiferentes programas y ayudas, para seguir mejorando continuamente la produccion de cacao, y obtener

uno de los productos con mayor calidad. (Corporacién emprender paz, 2019)

Municipio Valledd Guamuez:
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Valle de Guamuez es un municipio colombiano perteneciente alasubregion del Valle del Guamuez o Zona
petrolera, ubicado en & extremo suroccidental del departamento del Putumayo, limita a norte con €
municipio de Orito, a occidente con Ipiades (Narifio), a oriente con Puerto Asis y la Provincia de
Sucumbios (Ecuador), y a sur con e Municipio de San Miguel. Poseetierras que se caracterizan por ser en
su mayoria bosgue tropical hiimedo con paisgje de selva, con temperaturas que oscilan entre 24°y 29°C, a
una altura de 800 msnm, topografia conformada por algunos valles, combinados con lomerios y mesones.
(AlcaldiaVdle Del Guamuez, 2017)

1.5.2.2 Cacao.

El cacao es una fruta de origen tropical que proviene del abol del cacao, cuyo nombre cientifico es
Theobroma cacao, proviene de las familias esterculiaceas, su origen se remonta a | os tropicos de América,

noreste de américadel sur, y zona amazénica.

El cultivo del cacao se establece entre un rango de altura sobre e nivel del mar de 0 a 1200 metros; se
cultiva con otras especies frutales como e café, platano, frutales maderables, entre otros. El arbol de cacao
tiene un tamafio de 5 a 8 metros de altura, pero de igual manera puede crecer hasta 20 metros por las

condiciones climéticas que afecten alaplanta.

El periodo vegetativo del cacao comprende en genera 10s tres primeros afios, aungue es necesario aclarar
gue este periodo puede tener variaciones dependiendo de las condiciones del cultivo, tipo de cacao, etc. Por
otra parte, los factores climéticos criticos para € desarrollo del cacao son la temperatura y lalluvia, €
viento, laluz, y lahumedad ya que puede contribuir alapropagacion de algunas enfermedades en la planta.
(FUNDESYRAM, 2019)

Generalidades del cacao.

Tabla 1. Generalidades del cacao.

GENERALIDADESDEL CACAO

Nombrecomin | cacao

Nombre Theobroma cacao

cientifico

Género Theobroma

Familia Sterculiaceae.

Tipo Tubérculo

Origen México y América central

Paises Ghana, Nigeria Costa de Marfil, Brasil, Costa Rica, Republica Dominicana,
Productores Colombia, Venezuelay Ecuador.

Fuente: FEDECACAO, Tipos de cacao.

10
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1.5.2.3Mercadoy produccién del cacao.

Aproximadamente el 71% de la produccion de cacao se da en paises africanos, tales como Costa de Marfil
(42,4%), Indonesia (7,6%) y Ghana (21,2%). L os cuales cultivan cacao principalmente del tipo corriente o
de grandl, originario de materiales genéticos |lamados forasteros (amazonicos, Cacao amargo o bésico), en
cuanto a Colombia por su produccion a nivel mundia ocupa € décimo puesto, a pesar del bajo nivel de
produccion, fue reconocida como un pais productor en un 100% de cacao fino por su aromay sabor por la
Organizacion Internaciona del Cacao (ICCO), produciendo un 16% de dicha calidad. (Romero, 2016)

La produccién de cacao en Colombia ha caido en los Ultimos afios Fedecacao reportd un total 56.785
toneladas en afio 2016, por e contrario de Ecuador y Perd que registran 223.000 y 92.000 toneladas
respectivamente, Actua mente en Colombia los cultivadores logran entre 350 y 400 kil os/hectarea afio.

[ustracion 3.Area sembrada ver sus &rea cosechada afio 2016

Comparacion de la oferta de cacao 2016
B00 000 TI6.039
I 3294
700.000 Q
L)
'1-: 600.000
L 500.000 68%
2 100.000
Ll
£ sco.000 f— 174.015
ar -
5 200.000 1400771 122 761
= 34962 I—_—I 95616 |
100.000 " |:| I—_‘-I
10.138
o || = I:I
Ecuador Colombia Rep. Dominicana Peru
m Especial m Comiente

Fuente: Elaboracién Propia con informacion de Datos abiertos Gobierno Digital Colombia.

A nivel nacional hay 33.000 familias en 60 asociaciones dedicadas a cultivo, en los departamentos de

Narifio y Putumayo se estima que hay 20.000 hectareas sembradas a cargo de 12.000 familias.

Las areas cultivadas han tenido un aumento y e sector cacaotero crece de manera ordenada y organizada,

se han desarrollado cultivos de alto rendimiento, altos niveles de productividad y calidad.

Hay una gran variedad de productos derivados ddl cacao como la manteca de cacao, € chocolate, licor de
cacan, cacao en polvo y pasta de cacao, entre otros. Principalmente empleado en la elaboracion de dulces,

postres, cremas, perfumes, cosméticos y medicinas. (Superintendencia de Industriay Comercio, s.f.)

Colombia cuenta con una cadena productiva clasificada en 3 edlabones, los cuales contienen productos
como Cacan, cacao en polvo, chocolate de mesa en pasta dulce y amarga, cobertura de chocolate,

maodificaciones de leche con cacao y barras de chocolate. El primer eslabédn es el de produccion, segundo

11
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comerciadizacion y e tercero e industrial (Estudios Econdmicos, 2012).Segun Agro cadenas (2005) la
comprade laproduccién nacional de cacao en primer lugar larealizan las compafiias procesadoras através

de acopiadores 0 agentes autorizados y € resto de la produccion la compran pequefios procesadores o la

exportan en pequefios volumenes.

La cosecha del cacao se concentra los departamentos de Santander, Antioquia, Arauca, Huila, Tolimay
Narifio. También en departamentos como caucay Choco, a diferencia que en estosla productividad es baja,
los cultivadores pequefios aproxi madamente sacan de una planta un kilo de cacao. L os problemas para sacar
adelante estos cultivos son lafatadetierras aptas parad cultivo, falta de asistenciatécnica, vias de acceso

alos cultivos.

A continuacion, se encuentran las gréficas en las que se representa &rea sembrada versus area cosechada en
el afo 2016y 2017; y produccion versus rendimiento del cacao para afios 2016 y 2017

Ilustracion 4.Area sembrada ver sus area cosechada afio 2017.

Areas sembradas VS drea cosechada Colombia

2017
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Fuente: Propia con informacién de Datos abiertos Gobierno Digital Colombia.

Ilustracién 5.Produccion versus rendimiento del cacao afio 2017.

Produccion Vs Rendimiento del cacao Colombia
2017

Toneladas

Departamento

B Produccion Rendimiento

Fuente: Propia con informacién de Datos abiertos Gobierno Digital Colombia.
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Lospreciosde cacao colombiano sebasan en e abastecimiento del mercado local y preciosinternacionales,
este se negociacon laindustriay con los exportadores. L os precios también varian y dependen delacalidad
del grano, de acuerdo con Agro cadenas la industria procesadora es la que |o determina. En Colombia €

precio del cacao fluctla constantemente al canza cifras elevadas como en e afio 2015, que tuvo un costo
por kilogramo de $9.000, en el 2017, por debajo de los $6.000 y actua mente escasamente pasando $5.000.

El cacao colombiano se exporta principal mente a paises como Holanda, Espafia, Bélgica, Italiay Alemania
y recientemente esta conquistando mercados asidticos. Las exportaciones de este grano han crecido de
manera dindmica en promedio un 31.6% en los dltimos 5 afios, en e afio 2016 se registraron
aproximadamente 13.000 toneladas y se importaron principalmente de paises como Venezuela, Ecuador y
Perl. Las exportacionesy ventas nacional es se ven afectadas por factores como €l precio en labolsadeNY,
el precio interno y por latasa de cambio representativadel mercado. (FEDECACAO, 2016)

Ilustracion 6.Comparativo de exportaciones e importaciones de cacao en grano.

COMPARATIVO DE EXPORTACIONES IMPORTACIONES DE
CACAD EM GRAND
2011-2015 (TOMNELADAS)
14.000
12.000
10.000

% £.000
g :
Z 6.000
2 4.000
2.000
o
2011 2012 2013 2014 2015
—+— Exportaciones 2304 4321 7743 2018 13744
—E— Impartaciones 2681 1960 2316 GEEE 5801

ARID

Fuente: Propia con informacién de Fedecacao — Departamento de Estadistica.

La region con mayor consumo de cacao es La Unidn europea abarcando un 36% de la cuota mundial, de
acuerdo con lalCCO (2015), en segundo lugar, con € 23% esta Américadel Nortey en tercer lugar con €
17% se encuentran Asia y Oceania. En paises productores € consumo es bgo, en América Latina €
consumo esta en 9% y en Africa en un 4%. (FIDE, 2017)

1.5.2.4 Cacao en € departamento del Putumayo.

El putumayo es un departamento rico en recursos naturales, la agriculturajunto alaexplotacién de petrdleo
son los renglones mas importantes de la economia, aunque anteriormente los ingresos de su familia
provenian del cultivo dela coca, pero lasituacion cambié a mediados de la década pasada, cuando se acab6

|a bonanza.
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Los cultivos de cacao se han convertido en una alternativa prometedora para recuperar la economiay la
esperanza de las familias de la region. Los campesinos han sembrado mas de 500 hectéreas de cacao en la
zona; sin embargo, €l éxito de las plantaciones no fue inmediato, debido a experimentos falidos. "Después
de la coca, se experimenté con mani, pero mucha gente fracaso; luego vino un proceso con malanga
(tubérculo rico en amiddn) y después comenzdé e proceso del cacao.
A continuacion, se muestra un resumen de los cultivos de pan coger para visudizar la diferencia de las
cantidades producidas en € afio 2015 a 2016 (EnColombia, 2019)

Tabla 2.Cultivos en e Putumayo.

Cultivo Area Sembrada (ha) | Variacion (%) @ Participacion
2015 2016
TOTAL 23558 29898 26,9 100
Platano 5920 7754 31,0 25,9
Maiz Tradicional 3485 5522 58,5 18,5
Cacao 1429 4480 213,4 15,0
Yuca 2307 2282 11 7.6
Chontaduro 2237 2146 41 7.2
Arroz 1080 1518 40,6 51
Cafa panelera 2951 1357 54,0 45
Pimienta 436 1002 130 34
Frijol 665 871 31 2,9
Banano 836 836 - 2,8
Otros cultivos 2 2131 3,7 7,1

Fuente: (Minigterio de agricultura, 2016).

Seguin lainvestigacion del ministerio de agriculturalaparticipacién en produccion del afio 2015 al afio 2016
de diversos productos, ha tenido un incremento considerable; esta informacion se ve reflgjada en latabla
anterior donde en algunos casos se observa un aumento de 3 veces € valor del afio 2015, por otra parte se
puede observar que e cacao esta ubicado en tercer lugar y hatenido una variaci6n de aproximadamente del
200% , por dlo se puede afirmar que € impacto del cacao ha tenido un impacto positivo y esto se puede
asegurar con €l indice de participacion por area sembrada, € cual esde 16% delatotalidad delos productos

mencionados anteriormente.

1.5.2.5 Niveles de productos.

Al hacer la planeacion de un producto se deben tener en cuenta tres niveles, cada uno de ellos daun valor
diferente a cliente.
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El primer nivel es € beneficio principal o producto basico, que corresponde a la adquisicion real del
comprador; es decir que en este nivel se definen los beneficios principales, los cuales resuelven los
problemas que |os consumidores buscan.

El segundo nivel setrata de la conversion del primer nivel en un producto real, en € cua se encuentran
explicitas |as caracteristicas, disefio, nivel de calidad, nombre de marca, y envase.

Finalmente se debe tener en cuenta € producto aumentado, ofreciendo servicios y beneficios adiciona es

a cliente

Ilustracién 7.Niveles de productos.

-
. Caracte-
' risticas

Fuente: (Kotler & Amstrong, 2004, pag. 237).

1.5.3 Marco contextual.

15.3.1Marcolegal.
Para el desarrollo de este proyecto en el marco legal se encuentran las leyes, normasy decretos guiados

haciad desarrollo de producto derivado del cacao. Véase en latabla 3.

Tabla 3.Marco legal del proyecto.

NORMA DESCRIPCION

NTC 792 Esta norma establece los requisitos fisicoquimicos y
microbioldgicos, y los métodos de ensayo que deben
cumplir e chocolate y sus sucedaneos para consumo
directo y cobertura. (ICONTEC INTERNACIONAL,
2008)
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NTC 1252 Con la findidad de establecer la clasificacion y los

requisitos que debe cumplir el cacao en grano, destinado
a la industridlizacion para consumo humano.
(ICONTEC INTERNACIONAL, 2003)

NTC 1525 Esta norma establece |os requisitos minimos que debe
cumplir e grano antes de ser comerciaizado.
(ICONTEC INTERNACIONAL, 1979)

NTC-1SO 22000 La norma ISO 22000 es la norma internacional de
sistemas de gestion de seguridad aimentaria que
especifica los requisitos que se deben cumplir en la
totalidad de la cadena de suministros de dimentos, para
asegurar gque lleguen en perfecto estado a consumidor.
La ISO 22000 se crea con e objetivo bésico de
garantizar la seguridad adimentaria. De forma paraela,
se mejorala proteccion del consumidor y se fortalece su
confianza. Asi mismo, se establecen requisitos y
pardmetros de gestion eficaces y se meora €
rendimiento de los costos a largo plazo de la cadena
dimentaria. ICONTEC INTERNACIONAL, 2005)

Decreto 4444 Por € cua se reglamenta la expedicion del permiso
sanitario, régimen de vigilancia sanitaria y control de
calidad de los aimentos fabricados y comerciaizados
por microempresarios, en € territorio nacional.
(INVIMA, 2005)

Decreto 3075 de 1997 Establece todos los ambitos de aplicaciéon en cuanto a
las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, amacenamiento, transporte,
distribucion y comerciadlizacion de alimentos en €
territorio nacional.

(INVIMA, 1997)

Resolucién 2674 DE 2013 La presente resolucién tiene por objeto establecer los
requisitos sanitarios
gue deben cumplir las personas naturales y/o juridicas
que gjercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, amacenamiento,
transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de
aimentosy los requisitos parala
notificacién, permiso o registro sanitario de los
alimentos, seguin € riesgo en salud pablica, con
d fin de proteger la vida y la salud de las personas.
(INVIMA,2013)

Resolucién 719 DE 2015 Establece la clasificacion de alimentos para consumo
humano de acuerdo con €l riesgo en la salud publica
(INVIMA,2015)

NORMATIVA ISO SO 9001. Gestion de calidad.

SO 14001. Gestion ambiental.
Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 4.Estado del arte.
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OBJETIVO

RESULTADOS

TITULO
“Disefio de la linea de
produccion de

chocolate organico”
(Guerrero, Girén , &
Quiroz, 2012)

“Plan de factibilidad
paralacreacion

de una empresa para
la produccion y
exportacion de miel de
cacao hacia

estados unidos (Nuevo
York)” (Hidalgo &
Lopez , 2013)

“Experiencia
profesional adquirida
enla

empresa negusa corp.
s.a.—Lima, en € area
de

control de calidad
para la elaboracién de
chocolate” (Garcia ,
2014)

“Plan de mangjo
integral de residuos
derivados de la
extraccion dela pulpa
de

Cacao en la hacienda
Bellavista, Luzde
América, provincia de
Azuay-Ecuador ”.

Este proyecto consiste en € disefio
de la linea de produccién de
chocolate organico de adta calidad,
compuesto por 75% de cacao
organico y 25% de panela. Nos
centraremos en € cacao organico
porque es uno de los productos
organicos que ha presentado una
fuerte evolucion en las
exportaciones de |os Ultimos afios.
Se crea un nuevo producto "la miel
de cacao" una interesante forma de
elaboracion industrial con un valor
agregado que apoya a incremento
del volumen en las Exportaciones
Ecuatorianas para luego
comercidizarlo y exportarlo a la
ciudad de Nueva Y ork

L os diferentes procesos productivos
del chocolate, asi como la
descripcion  de los  insumos
utilizados en la produccién, €
control de pardmetros mediante los
andlisis Fisico-Quimicos, como:
tamafio de particula, humedad,
viscosidad, % de grasa Yy
organoléptico (olor, sabor, color,
textura) con la finalidad de cumplir
con los requerimientos del cliente.
Asi  como, las principaes
caracteristicas de cdidad, para dar
conformidad a proceso y 4
producto terminado.

Disefiar un plan de mangjo integral
de residuos derivados de la
extraccion de lapulpade cacao enla
hacienda Bedlavistaa Luz de
Ameérica.

Se ha logrado un chocolate 100%
organico en la elaboracién de los
prototipos, exceptuando € que
lleva 75% de cacao organico.

El proyecto presenta una tasa de
descuento  atractiva para €
inversionista que es dd 20.75%
existe una tasa interna de retorno
del 203.31% lo que hace que €
negocio sea muy rentable y un
VAN de $ 1.645.962,73 lo que
demuestra que en un tiempo
Proyectado la empresa tomara
fuerza y obtendra grandes
ganancias.

Hoy en dia, cada fabricante de
chocolate utiliza sus técnicas
propias de produccion; La
mayoria, sin embargo, utiliza €
equipo convenciona con
variaciones, quizas en € orden o
tiempo de un proceso. La
maquinaria méas ampliamente
utilizadas, € refinador de rodillos,
como la concha de chocol ate.

Lametodologia de extraccion dela
pulpa, en donde, la céscara y ©
exudado son desechados en pilas
dentro del cultivo de forma
heterogénea, por lo tanto, €
contenido de nutrientes en e suelo
puede variar dentro de la misma
plantacion, pues seglin estos
residuos disminuyen € pH de
suelo, 1o que implica un descenso
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(Delgado Gutiérrez,
2018)
“Industrializacion y
comercializacion de
pasta de cacao
producidaen la
provincia de Manabi”

La idea de negocio del presente
proyecto se basa en la
implementacion de una planta
procesadora de cacao ubicada en la
provincia de Manabi en € cantén
Jipijapa. El fin de la industria es
convertir € caca0 en grano,
cultivado por los productores de
cacao de |os cantones manabitas, en
pasta de cacao.

de potasio y fésforo en forma
asimilable paralas plantas.

La demanda de cacao fino de
aroma posee una tendencia
creciente a nivel mundia. El
Ecuador es uno de los principales
exportadores de este tipo de cacao
con su tan reconocido cacao
Arriba. Los exportadores de pasta
de cacao a través del tiempo han
aumentado su capacidad instalada
por lo que se determinaque s hay

mercado para vender € producto.
Fuente: Elaboracién propia.

1.7 Antecedentes.

ASOPA es un proyecto desarrollado con la oficina de las Naciones Unidas, y su prioridad es €

fortalecimiento y organizacién de los agricultores locales desde una vision: Técnica, socia y empresarial.

Hasta e momento alrededor de 560 familias en Putumayo han sido beneficiadas, demostrando que esta

iniciativa es funciona y sostenible; sustituyendo aproximadamente 2070 Hectéreas de coca por cacao.

La asociacion nace en € afio 2001, en convenio con accion socia empiezan a sembrar cacao en grandes
cantidades desde e afio 2008, con una siembra de aproximadamente 990 hectéreas, con un sistema de
arreglo agroforestal, acompafiado por especies de pancojer semestral o anual. Se escoge e cultivo del cacao
por la viabilidad técnica otorgada por una persona especializada en € terreno y las especies meor
adaptadas.

La actividad se dirige a pequefios productores, y dentro de los beneficiarios se cuenta con poblacion de
diversas mezclas culturaes, las cuales no son discriminadas por su asentamiento en zonas especiaes o de
resguardo. Los beneficiados son cabeza de familias dedicadas a actividades agricolas y pecuarias, donde
predominan los cultivos de arroz, maiz, yuca cafiay cacao. La mayoria de familias, aproximadamente €
60% recibe un ingreso menor a un salario minimo mensual lega vigente procedente de actividades
agropecuarias. (ASOPA, 2019).

La asociacion ASOPA, busca nuevas aternativas de mercado, interesados en procesar este tipo de
alimento, para crear productos derivados de estos, que puedan ser comercializados, generando nuevas

entradas econdmicas alos asociados y a su vez se genere empleo en e sector.
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2. CAPITULOII: CARACTERIZACION DEL ESCENARIO DEL CULTIVO DEL
CACAOQ.

El primer objetivo planteado, se trata de redlizar una caracterizacion del cultivo del cacao, teniendo en
cuentalos actores involucrados, la situacion actual de las fincas asociadas para entender como se segmenta
el mercado y hacer un andlisis de los datos reales de produccion con los intereses de consumo.

Para ello, como se menciond anteriormente la guia metodoldgica es PRODINTEC, quien proporciona
herramientas para cada fase propuesta en el desarrollo del proyecto.

Definicion estratégica.
La primerafase, define @ planteamiento para darle una solucion ala problemética identificada, en € caso
actual setratade definir  prototipo de producto que se desarrollara a partir del Cacao, teniendo en cuenta

otros aspectos como las necesidades que se van a suplir dependiendo de los consumidores, preferencias,

entre otras. (Prodintec, 2017).

De otra manera, los datos e informacion para € estudio de mercado y desarrollar una idea de producto
derivado del cacao, determinael contexto del municipio Valle del Guamuez, donde se observan actividades

diferentes de la agricultura para € sustento de las familias.

L os agricultores que hacen parte de ASOPA, normalmente comercializan el cacao en pepaanivel locd y
nacional, debido al convenio existente con casa Luker. Actuamente la asociacion ha empezado a
incursionar en € desarrollo de chocolate de mesa, sin embargo, es necesario darle un vaor agregado a
producto, por ello se pretende encontrar en € cacao una oportunidad para explorar nuevos mercadosy una
fuente de ingreso alternaalaactual.

2.1 Analissdel escenario actual del cacao en la asociacion ASOPA
llustracién 8. Planta de cacao
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Fuente: Elaboracion propia

El cultivo del cacao en e municipio Valle del Guamuez ha tenido un crecimiento notorio en los dltimos
afos, debido a avance econémico que tiene € municipio y la ayuda Gubernamenta y del ministerio de
comercio exterior, actualmente se cuentan con 800 hectéareas, pertenecientes alos asociados, sin embargo
no todas estan cultivadas con e producto, de las cudes se cultivan a afio aproximadamente 600.000
K g/afio, teniendo en cuenta que & proceso de produccion dura entre 5 a6 meses, por |o tanto esta cantidad

se divide en dos cosechas anual es.

Para respaldar la produccién por municipio se cuenta con la siguiente informacion.

Tabla 5. Caracterizacion del cultivo de cacao por municipio.

Cultivo de cacao en € Putumayo
Municipio Area sembrada = Area cosechada | Produccion | Rendimiento
(ha) (ha) ®* (t/ha)
TOTAL 4.480 4.095 1.760 0,4
San Miguel 2.130 2.080 832 0.4
Valle del Guamuez 1.126 994 497 0.5
Orito 318 300 150 0.5
Puerto L eguizamo 262 242 48 0.2
Puerto Asis 59 219 110 0.5
M ocoa 200 150 75 0.5
Puerto Guzman 100 50 20 04
Villa garzon 67 47 24 0.5
Puerto Caicedo 18 13 5 04

Fuente: (Minagricultura, 2017)
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Teniendo en cuentalainformacion anterior se puede observar, que el municipio con mayor produccion en € afio 2017

es San Miguel con un total de 832 toneladas al afio, seguido del municipio Valle del Guamuez con un total de 497

toneladas.

De otra manera seguin los productores de la asociacion las cifras para el afio 2019 en € municipio Valle del Guamuez

y con la que contaron en la asociacion fue la sguiente;

Tabla 6. Produccion de cacao en toneladas en € municipio Valle del Guamuez Putumayo.

Produccién de Cacao afio 2019

Mesdel afio
Enero
Febrero
Marzo
Abril

Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre

Diciembre

Fuente: ASOPA.

Produccion (Ton)
56
41
48
62
66

g g

39
55
74

L os datos proporcionados en la tabla anterior, son datos aproximados de las cantidades producidas en toneladas en € afio 2019 ya

gue se obtuvieron con ayuda de la asociacién ASOPA y para d municipio Vale del Guamuez € cua es € lugar donde dlos se

encuentran ubicadosy de donde obtienen lamateria prima principa, de esta manera se puede observar que lamayor produccion se

da enlos meses de Mayo- Junioy Diciembre, como o aclararo don Omar el representante legal de la asociacion en una entrevista,

“la cosecha se divide en dos, las cuales se dan a mitad de aiio y a final de afio”.

2.2 Identificacién delos actor es que hacen parte del cultivo de cacao

La informacion necesaria para la identificacion de actores se realiza en e Municipio Valle del Guamuez

exactamente en la cabecera municipal, es decir La Hormiga Putumayo, donde encontramos de manera

cercana los cultivos de la asociacion y un porcentaje significativo de consumo.

A continuacion, se muestralarelacion de las partes interesadas.
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Tabla 7.Identificacion de los actores clave en el desarrollo de un producto derivado del cacao.

Grupo de
partes
interesadas

Asociacion
ASOPA

Agricultores

Consumidores
dederivados
del cacao

Universidad
dela Salle

Intereses en €
proyecto

Preciodela
materia prima
Costo de procesar
Aumentar sus
ingresos
Aumentar
cultivos de cacao
Costo del
producto
Caracteristicas
relevantesy
calidad del
producto
Incidencia Social

Efecto del Importanciade laparte | Grado deinfluencia
proyectoenlos | interesada parael de la parte interesada
intereses suceso del proyecto en el proyecto
- = Negativo D = Desconocida D = Desconocida
0 = Neutral 1 = Poca/No importante 1 = Poca/No Influencia
+ = Positivo 2 = Importancia 2= Influencia Moderada
? = Desconocido | Moderada 3= Muy Influente
3 = Muy importante

0 3 3

+

+

+ 2 2

+ 2 3

+

+ 2 2

Fuente: (Smith & Linder, 2014)

Adicionalmente es necesario aclarar que las partes invol ucradas se pueden encontrar en las diferentes fases

del proyecto, por ello algunos actores se mostraran en todo € proyecto y otros solo en algunos casos.

En la siguiente tabla se encuentran las intervenciones.

Fases

Tipo de participacion

Entrevistas y Conversaciones Yy | Colaboracion

encuestas

y | Empoderamiento

Caracterizar €
cultivo del cacao

Diagnéstico  de
ofertay demanda

Disefio de
concepto de
prototipo de
producto
derivado de
cacao
Elaboracion de
prototipo de
producto
derivado del
cacao

Agricultores
ASOPA

Consumidores

gruposde enfoque | Co-creacion
Agricultores Universidad de la
ASOPA Sdle

Universidad de la
Sdle
Universidad de la
Sdle

Consumidores
Agricultores
Asociacion
ASOPA
Universidad de la
Sdle

ASOPA
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Definicion de las Universidad de la
caracteristicas Sdle
técnicas del
producto
derivado
Evaluacion Universidad de la
financiera  dd Sdle
proyecto
Tabla 8. Participacion de los actores en € desarrollo del prototipo de producto del cacao en cada fase. Fuente: (Smith & Linder,
2014)

3. CAPITULOIII: DIAGNOSTICO DE LA OFERTAY LA DEMANDA.
3.1 Determinacion de los aspectos necesarios para realizar el estudio de mercado

Al pensar en € desarrollo de un nuevo producto, esindispensable conocer e comportamiento del mercado
adonde se pretendeincursionar, en € caso de cacao es un producto bastante importante actual mente, debido

al uso que seleda, paraobtener otros subproductos, principa mente destinadosa consumo como alimento.

En laactualidad € mercado Colombiano de Cacao hatenido una gran oportunidad debido ala disminucion
de la oferta mundial y un aumento de la demanda que produjeron una tendencia de precios a alzay han

dado un impulso significativo ala produccion de chocolate.

En & Departamento del Putumayo e area cosechada del cultivo de Cacao es de 816,50 Hectareas, con
produccién de 464,65 toneladas, con un Rendimiento de 0.55 Toneladas/Hal/Afio y una participacion en la
produccién naciona del 0,52%, ocupando € puesto 21 en € pais.

En grandes compradores como Casa Luker, la compra del producto esta reglamentada por laley 1252., la
clasificacién para el grano es Premium y Corriente, 1as principal es caracteristicas del grano deben estar en
los siguientes rangos: fermentacion 65%, humedad 7.5% y granos violetas no més del 16%. (FAO EN
COLOMBIA, 2018)

3.1.1 Identificacién del producto a base de cacao.

El cacao es un aimento proveniente de un &rbol originario de la cuenca amazonica, su historiamas antigua
proviene de los mayas, quienes lo cultivaban y o consumian mezclado con agua pimienta o clavo y se
conocia como “Xocolatl”, y lo llamaban alimento divino por sus propiedades. También debido a que el
producto era escaso, fue utilizado como moneda de intercambio, por otros alimentos. El cacao de las
colonias espafiolas suministré ala metrépoli materia prima donde se desarrollaria su consumo en formade
chocolate y también de bebidas hasta @ siglo XX Actuamente El 70 % del cacao que se consume en €
mundo procede del Africa occidental. (Observatorio del Cacao, 2019)
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El cacao es un arbusto de 2 a 3 m de altura, que crece en ambientes tropicales y pertenece a la familia
Sterculiaceae. El fruto de cacao es de tamario, formay color variable, |apared esduray gruesa. Las semillas
de cacao estén rodeadas por una pul paarométicalacua procede de sus tegumentos. La pul pamucilaginosa
estd compuesta por células esponjosas parengquimatosas, que contienen células de savia ricas en azlcares
(10-13%), pentosas (2-3%), acido citrico (1-2%) y sales (8-10%). Durante €l proceso de cosecha de las
semillas de cacao, la pulpa es removida por fermentacion e hidrolizada por microorganismos. (Mejia &
Arguella, 2000)

3.1.1.1 Propiedades del cacao.

El cacao contiene fenetilamina, que es un neurotransmisor encontrado en € cerebro que actlia como un
elevador del estado de &nimo y antidepresivo natural. Entre las propiedades del cacao esta €l aumentar las
endorfinas, que actlian como opi aceos naturales'y son responsabl es de | os altibajos que amenudo se sienten
después de hacer gercicio, reir, etc. Ademas de aumentar |a serotonina, que es € neurotransmisor a que se

dirigen los antidepresivos para aumentar [os niveles de felicidad en general. (Arcas, 2019)

El cacao posee una accion efectiva contra el estrés oxidativo, por su composicién de flavonoides. Se dice

gue su actividad antioxidante es dos veces mas ata que otras fuentes usadas para cosmeticos.

Por otra parte, se ha demostrado que los extractos de grano seco y cascara del cacao disminuyen los
marcadores pro inflamatorios y € dafio celular. Por su contenido en écidos grasos insaturados, como €
oleico, € cacao actlia como protector vascular a disminuir € colesterol y Lipoproteinas de Baja Densidad
(LDL) y aumentar las HDL (Lipoproteinas de Alta Densidad o colesterol bueno). Ademés, posiblemente
debido a su contenido en flavonoides, posee un efecto hipotensor y disminuye la vasodil atacion periférica.
(Eco agricultor, 2019)

En cuanto al sistemanervioso, también existen caracteristicas del cacao que intervienen aqui, como algunas
moléculas capaces de activar € sistema nervioso, ser vasodilatadores y poseer propiedades tonificantes,
diuréticas y anti neuragicas.

Por otra parte, en lasiguiente tabla se observa cudles son los componentes del cacao en amendra.

Tabla 9.Composicion quimica del grano de cacao.

COMPONENTE % P/IP
M anteca de cacao 54.00
Proteina 11,5
Acidos or ganicosy aromas 9,5
Celulosa 9,0
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Acidos tanicosy color 6,0
Agua 50
Sales minerales 2,6
Theobroma 12
Azucares 1,0
Cafeina 0,2

Fuente: (Ortiz Valbuena & Alvarez Leon, 2015)

Deigua manera e cacao contiene otros dos minerales fundamentales, |os cuales son €l hierro y el cromo;
como resultado de su alto contenido en cromo, € cacao ayuda a bgjar de peso en cantidades adecuadas.
También contiene amandina el cua es un compuesto quimico organico que funciona como |os compuestos
psicoactivos en ellos, este compuesto tiene efectos sobre la concentracion, € enfoque, en forma favorable

en varios casos. (Perez, 2019)

3.1.1.2 Productos a base de cacao.
Para el desarrollo y la produccién de un nuevo producto se debe llevar un paso a paso empezando por la

creacion de ideas, y entre mas numerosas sean las ideas habra mas probabilidades de seleccionar 1o mejor;
y €s muy importante adoptar un procedi miento sistematico para recolectar ideas de un medio. (Fischer &
Espejo, 2004)

Segun Kotler en su libro de mercadotecnia dice que la generacion de las ideas puede ser adquirida de
diferentes fuentes sean internas, externas o innovacion abierta, donde se invita a comunidades para €

proceso de innovacion de un producto.

De esta manera se realiza una investigacion en la que se encuentran 5 productos derivados que se pueden
fabricar a partir de la amendra del cacao, donde € criterio principal para seleccionarlos fue € espacio y
maguinaria con la que cuenta la asociacion en e momento, también una peguefia reunién para en la que

cada asociado aporto ideas generales de los posibles productos y se calificaron los 5 mejores.

En la siguiente tabla se especifica cada uno y una pequefia descripcién.

Tabla 10.Lista de productos derivados de la almendra de cacao.

CLASIFICACION | PRODUCTO
Alimentos Chocolatina
Chocolate de mesa
Infusion de cacao
Bebidas Licor de Cacao
Cerveza Artesanal
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Fuente: Elaboracion propia.

Estos productos fueron elegidos, debido a que la asociacion ya lleva un proceso de produccién con las
amendras del cacao, y laideaes ayudar en lacreacion de un producto que no afecte el proceso actua y que
como finalidad tenga una buena entrada comercia en lazona.

3.1.1.3 Identificacion y seleccién decriterios.

Después de haber obtenido los productos a evauar, los cuaes serén las aternativas para la asociacion
ASOPA, también se tienen algunos criterios que ayudaran a proceso de seleccion de lamejor aternativa
teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente, lo cual es que e producto seleccionado sera basado en
especificaciones de la asociacién, quienes deciden que el producto creado no debe afectar e proceso de
produccion actual y poder aprovechar 1os espaciosy herramientas con las que se cuentan actua mente.

Para este caso se cuenta con |os siguientes criterios:

Competencia: Setratadelas marcas que existen actual mente en e mercado, las cual es elaboren un producto

relacionado con € nuestro. En latabla 9, se especifican los competidores de cada producto.

Tabla 11. Listado de competidores para productos derivados de la almendra de cacao.

Competidor producto
CHOCOLATINA El triunfo Tablafina de uvas pasas (60 gr)
Tablafina de mani (60 gr)
Tablafinade aimendras (60 gr)
Tablafinade coco (60 gr)

Nacional de | Productos Jet
chocolates Chocolates jumbo
Productos Mont Blanc
Colombina Tableta de chocolate muu
Barra de chocolate kick
Macao Xocolatl Barra de frutos secos
Barrade frutos secos sin azlcar
TE DE CACAO Hindd Bolsade Ténegro

Bolsade Téverde
Bolsade Térojo
Infusiones frutales

Dilmah Sobre Té negro
Sobre Té verde
Té negro en Hoja Sobre
Tédevainilla

Twinings Infusién de mango y fresa
Infusién de limén y Jengibre
Infusién de manzanillay Miel

CHOCOLATE DE MESA | CasalLuker Chocolate sol

Chocolate Luker
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Fabrica de
chocolates d
triunfo

Me late chocolate
Didlicores

Tumatal

Bruder
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BEBIDAS DE CACAO
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Chocolate la quesada
Chocolate don sabroso
Luker Cacao
Chocolate corona
Chocolate Cruz
Chocolate choco lyne
Tablafinasin aztcar

Me late chocolate 72% cacao
Crema convier cacao

Licor de cacao

Cerveza con sabor a chocolate y
maracuya

Fuente: Elaboracion propia

Complgjidad del proceso de produccién: Contemplalacantidad de procesos necesarios paralafabricacion

del producto.

En este caso | os diagramas de proceso se encuentran como anexo A a final del documento.

3.2 Seleccién dd producto.

El proceso de seleccidn de producto se basd en laimplementacién de la técnica AHP (Técnica de decision

multicriterio de procesos de Andlisis Jerarquico).

Esta herramienta permite resol ver problemas en los cual es existe lanecesidad de priorizar distintas opciones

y posteriormente decidir cudl es la opcion més conveniente, las decisiones gue se toman con esta técnica

pueden variar por las decisiones personales y cuditativas, hasta el otro extremo.

De esta manera para la seleccion de producto se plantean 5 aternativas y 3 criterios, la representacion

grafica se puede ver en la siguiente ilustracion.
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Tabla 12.Seleccion de idea de producto derivado de la almendra del cacao.

Elegir el producto derivado de la almendra de cacao que

OBIETIVO genere mayor viabilidad para ser producido por la asociacion
ASOPA.
) Complejidad en el
CRITERIOS Competencia proceso de produceion
ALTERNATIVAS Tédecacao | Chocolatina | Chocolatedemesa | | Licordecacac  CervezaArtesanal

Fuente: Elaboracion propia.

Para realizar € proceso de seleccion, se presenta un resumen de la informacién acerca de los Criterios

recol ectada anteriormente, para tener una mayor afinidad con los datos.

Tabla 13. Resumen de informacin para seleccion de producto.

Competencia Maguinariay U. Complgidad
(COM) (MAQ) (COPL)
Abreviatura Producto # deproductos $ #de
actividades

TC Té de Caca0 11 $523.700,00 8
CH Chocolatina 11 $821.100,00 9
CHM Chocolate de mesa 9 $ 781.800,00 7
LC Licor de Cacao 1 $ 833.100,00 14
CA Cerveza artesana 2 $ 833.100,00 11

Fuente: Elaboracion propia
Seguin los resultados establecidos con la metodologia AHP, e resultado porcentual con mayor vaor es €
perteneciente a producto chocolate de mesa, teniendo en cuenta que con este producto se pretende darle un
toque diferente, € valor porcentual es del 35 % 0 0,35 lo cua significalaviabilidad que tiene & producto,

como se observaen lasiguiente tabla.

Tabla 14.Resumen de resultado sobrela seleccién de producto.

Competencia Complegjidad Materiales Puntaje
TC 5% 27% 45% 29%
CH 5% 19% 13% 15%
CHM 14% 43% 29% 35%
LC 29% 6% 6% 9%
CA 47% 5% 7% 11%

Fuente: Elaboracion propia
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(El proceso de calificacion con la técnica AHP, se encuentra como anexo al final del documento).

De acuerdo alos criterios elegidos, € que tuvo mayor peso fue complejidad del proceso, debido a que en
este se encontraba inmerso la afinidad con € proceso actua, € cua tuvo un vaor de 0,57, seguido de
reguerimiento de materiales con 0,29 y finalmente la competencia con 0,14. La competencia tuvo € menor
valor delostres criterios porque a pesar de hacer un producto basado en |os que se encuentran actualmente
cualquiera que hubiese sido la opcién de producto escogida, debe tener unas caracteristicas especiaes y
gue hagan notar una diferenciacion con la competencia.

3.2.1 Proceso de seleccion del lugar de elaboracién del estudio de mercado.

El Municipio Vale del Guamuez, estd ubicado en € Sur — Occidente del Departamento del Putumayo;
limitaa norte con e municipio de Orito, a oriente con e municipio de Puerto Asis, a occidente con Orito
y con & Departamento de Narifioy a sur con el municipio de San Miguel y laRepublicadel Ecuador. Tiene
un areade 841 Km 2, una atura de 280 msnm, latemperatura promedio de 28 °C.

Su topografia esta conformada por algunos valles, combinados con mesones y lomerios. El municipio se
encuentra surcado por innumerables rios y quebradas, 1o cua hace que € municipio este abierto a la
produccién y comercializacion de productos agricolas. Las lluvias que son intensas se presentan entre los

periodos de marzo-mayo y octubre-enero.

Hace parte integrd del corredor fronterizo Colombo - ecuatoriano, considerado en trénsito y transporte con
el Ecuador. La posicion ventagjosa del municipio como zona de frontera permite promover € desarrollo

integral.

El municipio se encuentra rodeado por los municipios de Orito, Puerto Asis y San Migud en €
departamento del Putumayo; circundado por Ipiales en e departamento de Narifio y por Lago Agrio en la
vecina republica del Ecuador. EI municipio del Valle de Guamuez hace parte de la cuenta de los rios
Putumayo y San Miguel y permite € trénsito entre el Piedemonte y la llanura Amazonica. (Gobernacion

Putumayo., 2018)

Por otra parte, se debe seleccionar € lugar donde se pretende comerciaizar € producto derivado del cacao.
La técnica a usar para redizar la respectiva seleccion es decisiéon multicriterio de Proceso Analitico
Jerarquico, segun Toskano Hurtado y Gérard Bruno: “Esta disefiado para resolver problemas complejos de
criterios multiples”. Para usar este método, se toman decisiones subjetivas respecto a la importancia relativa

de cada criterio, y especificar la preferencia por cada una de las alternativas de decision y criterio.
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De otra manera, teniendo en cuenta el lugar donde se encuentran ubicadas la mayoria de las fincas

productoras de cacao, El cua es e corregimiento de LORO UNO, se determinan los criterios de seleccion

asi:

- Distancia (D): Distancia en kilometros alos pueblos comerciales vecinos

- Tiempo de desplazamiento (T): Tiempo de recorrido entre Loro Uno y puebl os cercanos.

- Atractivos turigticos (A): Los atractivos turisticos incluyendo festividades y sitios turisticos mas

representativos de los puebl os cercanos.

- Condiciones delasvias (V): Caidad delas vias entre pueblos vecinosy Loro Uno.

- Oportunidades de Comercializacion (C): Pueblos con mayor poder comercial.

Las alternativas de cada criterio se encuentran en la siguiente tabla:

Tabla 15.Criterios y alternativas AHP, Sdleccion de Zona.

Criterios Alternativas Descripcion
Distancia (Km) Loro Uno - Orito 50.8
Loro Uno - San Miguel 9.2
Loro Uno - LaHormiga 4.8
Loro Uno - LaDorada 5
Tiempo de desplazamiento  Loro Uno - Orito 72
(Min) Loro Uno - San Miguel 18
Loro Uno - LaHormiga 7
Loro Uno - LaDorada 7
Atractivosturisticos (A) Orito 1. El vige dd Yagée (T.
Querubin)
2. Kilometro 20
3. El rio Quebraddn
4. Santuario Ingi Ande
5. El rio Orito
6. Lapiedrade Fijili
San Miguel 1. Festas de Rio San
Miguel
2. Lugaresde Retiro
LaHormiga 1. Feriadelaganaderia
2. Colombo-ecuatoriano
3. RioLaHormiga
4. RioVdledd Guamuez
LaDorada -
Condicionesdelasvias (V) Orito 5
(Se hace la calificacion siendo | San Miguel 7
el maximo valor 9y e minino | LaHormiga 9
3) LaDorada 9
Oportunidades de | Orito 6
Comercializacién (C). San Miguel 7
LaHormiga 9
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7

(Se hace la calificacion siendo | LaDorada
el maximo valor 9y e minino
3)
Fuente: Elaboracion propia.

En & siguiente Grafico se muestra de forma representativa €l objetivo delatécnica AHP y su relacidn con
los criterios con cada alternativa.

Ilustracién 9.Jerarquia de AHP para sdleccion de lugar en donde realizar estudio de mercado.

Elegir el pueblo de Putumayo que le permita a la asociacion
ASOPA comercializar el producto derivado del cacao

‘ Atractivos turisticos

Tiempo de desplazamiento Condiciones de las vias ‘ Oportunidades de comercializacion

Fuente Elaboracién propia.

OBJETIVO: Determinar la poblacion o municipio del Putumayo, que le permita ala asociacion ASOPA

comercidizar € producto derivado del cacao.

El resultado obtenido se observa en la siguiente tabla, después de haber realizado las calificaciones donde

se compara cada criterio teniendo en cuenta cada alternativa.

Tabla 16.Ponderacién final, para seleccién de pueblo

CIUDAD 0,05 0,2 0,1 0,7 0,58 Ponderacion
T A D V C

ORITO 0,04 0,35 0,04 0,05 0,05 0,11

SAM MIGUEL | 0,08 0,30 0,11 0,12 0,09 0,13

LA DORADA 0,30 0,03 0,41 0,51 0,23 0,23

LA HORMIGA | 0,58 0,32 0,44 0,33 0,64 0,53

Fuente: Elaboracion propia

Las encuestas y comercializacion inicia del producto derivado del cacao se realizardn en La Hormiga

(Ptyo). Yaque es € resultado con mayor proporcién (0,53) respecto al objetivo del AHP.

LaHormigahasido unlugar estratégico paralacomercializacion, debido al auge de crecimiento econdémico
mayoritariamente proveniente del pais vecino, ya que sus habitantes vigian hasta este lugar a redlizar

compras de d ementos alimenticios, tecnologia, vestimenta, etc. De esta manera, no solo los extranjeros
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visitantes si no las personas oriundas del municipio, junto a lugares comerciaes estarian dispuestos a
adquirir un producto que satisfaga las necesidades de los clientes.

3.2.2 Técnicasy métodos para la elaboracién de estudio de mer cado.

Una investigacion de mercado es indispensable para € proceso de creacion de producto, para poder tener
una perspectivadel mercado a cua se piensaingresar, teniendo un diagndstico de ofertay demandaen este
caso del cacao en LaHormiga, por ello debido aque no existen datos claros acerca del consumo de cacao
0 sus derivados en & municipio, se decidi6 obtener informacién por medio de una encuesta con la cua se

logra andizar datos de consumo.

Paratener mas claridad de |os datos se necesita determinar el tamafio delamuestra para conocer la cantidad
de personas a encuestar de la poblacién objetivo, por elo se elige la técnica de muestreo aeatorio smple
para poblacion finita, ya que esta técnica permite extraer una pequefia muestra del total de la poblacion,

haciéndolo de manera aeatoria

Para obtener € n, se necesita tener el tamafio de la poblacién, para e caso de La Hormiga la poblacién
cuenta con un numero de 27.455 habitantes (DANE, 2019), de los cuales € porcentaje de hombres es de
50,5% y mujeres de 49,5%.

N*Zz*p*q
e2x(N—1)+p=xq

n

27.455 * (1.96)2 % (0,505) * (0,495)

"= 10,05)2 * (11.119 — 1) + (0,505) * (0,495)

n = 380 personas a encuestar

3.2.3 Elaboracion de estudio de mercado.

Para la realizacion del estudio de mercado fue empleada la técnica para |la recoleccién de informacion
denominada encuesta, redizada en google formularios, la informacion presente en esta encuesta también

tiene como funcion mostrar |os resultados gréficamente y respectivos porcentajes.
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Tabla 17. Resultados de encuesta acerca de la investigacion del chocolate de mesa.

ENCUESTA
1. En total se encuestaron 300 personas de GENERO

las cuales 226 pertenecen a género
femenino siendo representado
porcentua mente con un valor de 59%, de
igual manera la cantidad del género
masculino fue de 154 que equivae a
41%.

41%%

s FEMENING = MASCULING

De las personas encuestadas e 70 % es
decir 266 personas tienen un estrato
socioecondémico igual al seguidapor un
23% las cuales son 87 personas con
estrato dos de etamismamanera19y 8
personas para ser representados con un
5%y 2% en losestratos 3 y 4.

ESTRATO

5% 2%

23%
*,

0%

sl w2 w3 =d

Se observa que  mayor nimero de
encuestados setuvo en € rango de 18-26
afos con 180 personas, también se tuvo
en cuenta e rango de 15 a 18 afios para
conocer sus gustos los cudes
representaron un 21 % de los
encuestados siendo 80 personas, en €
rango de 27-35 afios se encuestaron 90
personas, de 45-53, 20 personasy de mas
de 54 anos fueron solo 10 personas.

RANGO DE EDAD

w15-18 = 1B-26 w2735 =4553 wmMasde5d

En cuanto a la ocupacion de los
encuestados los porcentgjes estan muy
cercanos pero la mayoria se encuentra
estudiando, debido a que como se
observaen lagréficaanterior hay un gran
porcentaje de poblacion joven en esta
encuesta, después encontramos que €
31% de la poblacién encuestada se
encuentra empleado (120 personas),29%
son independientes debido a que tienen
negocio propio o fincas ,entre otras, y
finAlmente un 3 % las cudes se
calificaron como amas de casa u otros
oficios no pagos.

OCUPACION

3

%
29% 7%

31%

= Estudiante = Emplesdo = Independiente = Owo
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5. De la poblacion un 89% consume
chocolate las cuales son 340 personas, y
un 11% restante no consume, por razones
persondes como  gusto,  sabor,
prohibiciones medicas etc., en tota
fueron 40 personas, por tanto las
siguientes preguntas solo son asignadas a
las  personas que  contestaron
afirmativamente.

¢CONSUME DE CHOCOLATE?
11%

B9%

=5 = NO

6. Esta pregunta se hace con € fin de
determinar cudes deben ser las
caracteristicas del chocolate a disefiar,
seguin laforma de consumo, en este caso
la mayor parte de la poblacién combina
agua y leche para la preparacion, las
personas que contestaron de esta manera
fueron 206, seguida de solo leche con un
35% vy finamente un 4% consume €
chocolate en solo agua lo que quiere
decir que les gusta € sabor suave de la
relacion entre leche y chocolate.

PREFERENCIAS DE PREPARACION Y/O

CONSUMO
4%

= AGUA = LECHE = COMBINACION

7. El porcentgje mas alto para € lugar de
consumo fue en € hogar con un total de
309 personas, en cuanto a las demas
opciones 18 seleccionaron €l trabgjoy 13
en € lugar de estudio.

LUGAR DE CONSUMO DE MAYOR FRECUENCIA

4%
5%
‘1 *

= HOGAR = TRABAIQ = LUGAR DEESTUDIC

8. Es claro con esta pregunta que hay un
consumo dd producto bastante ato
debido a que un poco més de lamitad de
las personas consume de dos a 3 veces
por semana, y se complementa con la
siguiente pregunta debido a que gran
parte de las personas prefiere e chocolate
como acompafiamiento de unacomidaen
especid e desayuno.

FRECUENCIA DE CONSUMO

o DIARIAMENTE
o 20 3VECES A LA SEMANA
= 20 3WVECES AL MES

B 1VEZ A LA SEMAMNA
n 1VEZ AL MES
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9. El 37% de la poblacion, es decir 126
personas los incentiva a consumo del
producto, € hecho de ser una bebida que
acomparie las comidas, seguido del sabor
con 74 personas, 0 por gusto las cuaes
fueron 72 personas, finamente por €
clima del dia fueron 64 personas, un
pequefio porcentgje dijo que su eleccion
erapor € olor dd producto (4 personas)

INCENTIVO AL CONSUMO

= ACOMPANAMIENTO DE
COMIDA

= SEGUM EL CLIMA DEL DIA

1% =5

= POREL SABOR DEL
PRODUCTO

= POREL OLOR DEL PRODUCTO

= PORSIMPLE GUSTO

10. Se observa que una gran parte de las
personas encuestadas compra el producto
en e supermercado, debido a que es una
costumbre mercar en grandes cantidades
(1 0 2 meses), en laregién, € nimero de
personas fue 277, seguido de tiendas de
barrio con un total de 51 personas, en
distribuidor directo fueron 5 personas las
gue eligieron esta opcion, y 7 personas
compran € producto directo con una
asociacion.

¢DONDE COMPRA EL PRODUCTO?

2% 2%
.

\

u SUPERIVERCADO
= TIENDAS

= DISTRIBUIDCR DIRECTO

= ASOCIACION PRODUCTORA

11. Existen diferentes caracteristicas de un
chocolate del mercado, pero para esta
comunidad en lo gque principalmente se
fijan alahora de comprar es en lamarca
(122 personas) y s € producto viene
endul zado (96 personas).

CARACTERISTICA REELEVANTE DEL PRODUCTO

= AROMATIZADO

= ENDULZADO

s UGHT

= SIN AZUCAR

s PRECIO

= MARCA

= CALIDAD ¥ SABOR

24

12. La marca con mayor atraccion de
mercado segin los encuestados es
Coronalacual sellevaamasdelamitad
de las personas con un tota de 197
personas, seguida de Luker (70
personas), aungue la marca provenga de
la misma casa existen diferencias a la
hora de consumir como se observa en
este caso.

MARCAS DE CONSUMO EN LA POBLACION
1,8% \1. |59f_ 1,2%
m 30L

= LA ESPECIAL
= LUKER

= CORONA

= LA QUESADA
s CRUZ

= OTRAS
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13. 257 personas respondieron que eligen la
marca por la calidad, debido a que la
compran hacetiempo y lesgustael sabor
y otras caracteristicas del producto o
cud llaman Calidad; seguido de 45
personasalascualeslesinteresael precio
ya que son buenas marcas a un buen
precio.

¢PORQUE ELIGE LA MARCA?

1,8%
T 5,3%

= PRESENTACIGN

u PRECIO

= CALIDAD

= SABOR

= GUSTC

= APOYAR EL CAMPO

14. 159 personas respondieron que un buen
acompariante para consumir chocol ate es
€l pan de sal, seguido del queso con 110
personas. Es decir prefieren
acompafiantes salados para e producto.

ACOMPANAMIENTO DEL CHOCOLATE

2,1%

= QUESC

s FAN DULCE
= PAN DE SAL
= GALLETAS
B TOSTADAS
= COMIDA

15. El consumo masivo de café en esta zona
se puede evidenciar con un 62,6% (213
personas), seguido del agua de panela
con un 22,9% (78 personas).

SUSTITUTOS DEL CHOCOLATE QUE CONSUME LA
COMUNIDAD

= CAFE

u AVENA

= TE

= AGUA DE PANELA

%

16. Unagran parte de las personas respondio
gue ha probado chocolate de la region
(131 personas), aunque no fue el mayor
parte, es un porcentgje significativo ya
gue las personas quieren ayudar a los
agricultores y los productos
desarrollados en e departamento.

CONSUMO DE CHOCOLATE DE ASOCIACION

£1,5%

m 3l mNO

Fuente: Elaboracién Propia
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Segun las encuestas realizadas en e municipio Vale del Guamuez, Putumayo, se concluye:

e Lamayor parte de la poblacion, entrevistada, esté en edades de los 18-26 afios, seguidamente las
edades de 27-35; por otra parte, de las 380 personas encuestadas solo e 11%, 0 sea 40 personas, de
este 89 % de personas que si consumen chocolate, la respuesta en cuanto a la frecuencia de
consumo, tiene un mayor porcentaje de consumo de 2 0 3 veces a la semana seguid de un 22%,
representado por un consumo diario.

e En cuanto a las caracteristicas para elegir € producto, Lo que observan los consumidores es €
precio a la hora de comprar, seguidamente prefieren que e chocolate contenga dulce y otra
proporcién significativale gusta el chocolate aromatizado.

e En esta encuesta también se realiz6 una pregunta abierta donde se pregunt6 a los consumidores
acercadel uso del chocolate como medio alternativo a un acompafiante de comida, a pesar de que
no se tenia previsto hubo una gran proporcién de respuestas positivas de las cuaes mencionan €
cuidado estético, y medicinal.

De acuerdo alos resultados de la encuesta, se encontrd que en las caracteristicas que tiene €l producto alos
consumidores les gusta que este tenga dulce, y para generar un valor agregado se investigaron algunos
sustitutos del azlcar, adicionamente se reaiz6 un AHP, para definir con mayor claridad e segundo

ingrediente principal del producto.
L os criterios definidos son los siguientes:

o Facilidad de encontrar € producto en e Putumayo: Este criterio se trata de una puntuacién
dependiendo de lafacilidad de encontrar € producto en e departamento para no incurrir en gastos
de transporte de lugares muy lejanos.

e Puntos positivos para € producto: Este criterio se define teniendo en cuenta las propiedades que
puede aportar el endul zante al producto final, en comparacién alos demés candidatos.

e Reconocimiento en € mercado: Edte criterio se resdlta € ingrediente que tenga mayor
reconocimiento positivo en € mercado y sobre todo en la poblacién en la cual sevaaintegrar.

e Votacién de los asociados: Al definir algunos endulzantes, se tuvo en cuenta la opinién de la
asociacion para saber, que producto les gustaria empezar aredizar, por ello este punto hace parte

de los criterios para definir € ingrediente endul zante que puede dar valor agregado.
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llustracién 10. Seleccion de ingrediente endul zante para €l chocolate.

producto final producido por la asociacion ASQPA.

OBJETIVO Elegir el ingrediente endulzante que de un valor agregado al ‘

CRITERIOS Facilidad de Puntos Reconocimiento Votacién de
i encontrar el . :
i positivos en el mercado asociados
producto

ALTERNATIVAS | Estevia  Pancla | | Estitol . Miel

Elaboracioén propia.
Enlasiguiente tabla se presenta e resultado de la seleccion definida por 1os criteri os presentados anteriormente:
Tabla 18. Resultado de seleccién de ingrediente endul zante.

PESOS 26% 39% 23% 13%
CRITERIOS | Fecilidad para | Puntos positivos = Reconocimiento | Votacionde @ TOTAL
encontrarloen | parae producto | en e mercado los asociados
e departamento
Estevia 25% 47% 37% 38% 38%
Panela 43% 28% 35% 31% 34%
Erititrol 15% 14% 14% 10% 14%
Mie 17% 11% 14% 19% 14%

Elaboracioén propia.
El ingrediente seleccionado para este producto es la estevia, con un total de 38%, y con una diferencia de 4% con respecto a la
panela
Por otra parte, el consumo de aromatizantes en € chocolate y segin la encuesta es ato, por tanto se decide agregar clavosy canda
los cuales son 10s aromati zantes més comunes en este tipo de producto.

4 CAPITULO VI: ELABORACION DE PROTOTIPO DE UN PRODUCTO DERIVADO
DEL CACAO.

4.1 Desarrollo de prototipos de producto y toma deresultados, mediante € disefio de experimentos
Elaboracion de estudio de mer cado.
4.1.1 Determinacion del disefio de experimentos.

Después de haber determinado | osingredientes del prototipo de producto adecuado a desarrollar, se procede

aredlizar un disefio de experimento en € cua seidentifiguen € mejor producto por la percepcidn de sabor.

El disefio de experimentos consiste en determinar cuaes pruebas se deben redlizar y de qué manera, para

obtener datos que, al ser analizados estadisticamente proporcionen evidencias objetivas que permitan
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responder |as interrogantes planteadas, para resolver un problema. Segin Gutiérrez en su libro, andlisisy

disefio de experimentos menciona: “El objetivo del disefio de experimentos es estudiar si cuando se utiliza

un determinado tratamiento se produce una mejora en € proceso 0 no. Para ello se debe experimentar

aplicando €l tratamiento y no aplicandolo. Si la variabilidad experimental es grande, solo se detectara la

influencia del uso del tratamiento cuando éste produzca grandes cambios en relacion con e error de

observacion.”

De otramanera, se presentan las entradas, factores de disefio, salidas, variables de respuesta, en e prototipo

de producto, que se identifican en lasiguienteilustracién

llustracién 11. Enfoque sistémico para el experimento de chocol ate endul zado.

Entradas

Cacao seco
Stevia

Canela

Clavos de olor

Instrumentos de Cocina

Receta

Factores de disefio:

Tipo de cacao

Cantidad de Stevia
Cantidad de canela

cantidad de clavos de olor

Tamafio de lote

B
—_—] PROCESO
B —

Facrores No controlables:

Temperatura ambiente
% de Manteca de Cacao
Conservacion de la Mezcla

Salidas

» Producto Terminado

Residuos
Variable Respuesta (Sabor)

Fuente: Elaboracién propia.

Se define como variable respuesta d sabor del producto debido aque, se quiere elegir con la percepcién

de las personas, esto mediante una prueba heddnica, con una calificacion de 5 criterios.

4.1.2 Determinacion defactoresy nivelesdd sistema.
Pararedizar e experimento se han establecido 4 factores con dos niveles, alto y bgjo, los cuales son la

cantidad de cacao, estevia, canela, y clavos, representando todo un enfogue cuantitativo.

Tabla 19. Factoresy niveles para el experimento.

FACTOR

NIVEL

Cantidad de Cacao
Cantidad de Estevia
Cantidad de Canela
Cantidad de Clavos

Bajo

80 gr

12ml

5gr
2

Alto

85 gr

15ml

8ar
4

Fuente: Elaboracién propia.
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Debido aque lavariable respuesta establecida es €l sabor del producto, se varian las cantidades lacuaes se
consideran con una alta probabilidad de tener un efecto, ya que segun la variacion se pueden generar una
percepcion diferente, dando una calificacion ata o bga segin e gusto de las personas en cuanto a los
ingredientes.
La cantidad de los ingredientes estan determinados por la cantidad de la prueba a hacer, 1a cua fue de 100
gr, por otra parte se basd en fuentes externas como el articulo: “Desarrollo de una formulacion en polvo a
base de Amaranto (Amaranthus cruentus) y canela (Cinnamomum sp) sabor chocolate “en donde se expresa
el porcentgje adecuado de canela debido a que se redlizan pruebas sensoriales y de diferentes mezclas de
endul zantes. (Hernandez Arizpe, 2019)
Por otro lado, también se tomé como base un video de un emprendimiento, donde proveen informacion
sobre las cantidades necesarias en € proceso de produccion de chocolate con Estevia, se trata de lamarca
Chocolate Universal, ubicado en Carmen de chucuri. (Mieles, 2012)

4.1.3 Caracterizacion del experimento.

El experimento que redlizar se trata de la percepcion del sabor del producto, se define e método de disefio
factorial 2*sin replicas, con un total de 16 tratamientos; teniendo como unidad de andlisis de chocolate
endul zado con un peso de 100 gr, con un margen de holgura de

+ 8 gr. Las estrategias de blogueo que pueden implicar efectos en € experimento son los equipos e

instrumentos usados. Véase en latabla 18

Tabla 20. Caracterizacion del experimento factorial 2

CARACTERIZACION DEL EXPERIMENTO
Objetivo ddl experimento | Determinar la combinacion de cantidades
de ingredientes que tenga el mejor sabor
segun la precepcion de un grupo de

personas.
Variablerespuesta Sabor
Factores v" Cantidad de Cacao

v" Cantidad de Estevia
v Cantidad de Canela
v' Cantidad de Clavos

Unidad experimental Chocolate endulzado de 100 gr £ 8 gr sin
empacar
Estrategias de bloqueo v" Proceso de elaboracién
v' Equipos e instrumentos
Tamafo del experimento v' Tratamiento: 4
v N=16

Fuente: Elaboracién propia.
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4.1.4 Recoleccion de datos del experimento.

Después de definir e tipo de disefio arealizar, eidentificar losfactores con sus niveles, en lasiguientetabla
se presentan las combinaciones con variables naturaes, y codificadas, con el orden de corrida con € cua
se debe desarrollar € experimento.

Tabla 21. Registro de datos del experimento factorial 2

Orden Orden Cantidad Cantidad de | Cantidad de | Cantidad de

de Aleatorio | de Estevia Canda Clavos cacao
Corrida

1 7 - 12 | - 5 - 2 -180
2 12 + 15| - 5 - 2 -180
3 13 - 12| + 8| - 2| -180
4 6 + 15| + 8 - 2 -180
5 16 - 12| - 5 + 4| -180
6 4 + 15| - 5 + 4| -180
7 1 - 12| + 8 + 4| -180
8 15 + 15| + 8| + 4 -180
9 9 - 12| - 5 - 2| +85
10 8 + 15| - 5 - 2| +/85
11 5 - 12 | + 8 - 2| +85
12 10 + 15| + 8 - 2| +85
13 3 - 12| - 5 + 4| +|85
14 14 + 15| - 5 + 4| +|85
15 2 - 12| + 8| + 4| +|85
16 11 + 15| + 8| + 4| +|85

Fuente: Elaboracién propia.

Después de tener la informacion necesaria para redizar las muestras, se procede a tomar los datos de
percepcion de sabor con las personas, por medio de unapruebahedonica, lacua esunaherramientaefectiva
en el disefio de productos, por otraparte el andisis sensorial es una cienciacuantitativabasadaen € andisis
estadistico; es necesario obtener datos cuantitativos en las pruebas de consumidores para poderles aplicar
las técnicas estadisticas, de esta manera existen cuatro grupos de escalas seguin |la manera de asignar las
evauaciones de los consumidores, de estas la que se usd para las muestras fue una escala nominal de 5
puntos, la cual se trata de agquellas variables objeto de estudio son cualitativas aungue vayan asociadas a
nimeros. (Gonzales, Rodeiro, Vila, & Sanmartin , 2014)

La escala utilizada se muestra a continuacion:

Ilustracién 12. Escala cualitativa de prueba heddnica.
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Me disgusta Me disgustaun  Nime gustani  Me gusta poco Me gusta
mucho poco me disgusta mucho

Fuente: (Sebriano, 2015)
Esta escala, como se menciond anteriormente se hace de manera cudlitativa pero internamente se
proporciona un valor de 1 a5 (donde 1 es me disgusta mucho, y 5 me gusta mucho), ya que se debe hacer
un andisisdelosdatos, y, por otro lado, porque seglin los autores del andlisis sensoria con prueba hedonica,

los consumidores tienden a asumir un numero de preferencia dandol e una marcacion erronea a estudio.

El resultado de percepcion de cada una de las muestras se muestra, a continuacion, con un tota de 21

personas.
Tabla 22. Resultado de prueba heddnica de las muestras.
N° de Muestras

pegsones | 1 1 2 | 3 4 5 6 7,89 1011 12| 13|14 15 16
1 4 | 4, 4|55, 3 /34,1 4 2 4 3 2 2 1

2 2.1 3 4 5 3 4,213 4 2 1 1 3 4

3 2|14 4|5 3 4 2 1 2 3 5 4 1 2 1

4 1142 3|4, 24 1 3 4 3 1 2 1 3

5 4.1 4 2|52 34 3 2 1 3 5 3 1 4

6 4 4 4 2|14 5|51 2 1 3 1 4 1 4

7 4.1 4, 1 2 4| 5|2|3 4 5 4 3 4 3 3

8 3/1/2 2|2 4|5 4|1 4 1 5 3 4 1 4

9 1/1/3 /3 4|2 2|5 13 3 4 2 1 1 1
10 2114 4,4 4 4 41 3 4 2 1 3 4 4
11 1 1 4 5 1 1 5 4 1 4 3 5 1 1 1 4
12 1/1/ 4,5 3/ 4 54 13 3 4 2 3 2 3
13 3/3 /3 24 21 4 2 5 4 4 1 2 4 4
14 4.1 4 3 4 4| 5/1|1 4 3 5 1 1 2 1
15 1121 2|2 4 1 1 4 1 4 1 4 1 4
16 53 4 4 4,45 3|1 2 3 4 1 1 1 1
17 1 2 2 4 1 4 2 1 1 1 1 1 1 3 4 1
18 1 2 1 3 3 2 3 4 1 3 2 5 4 4 3 1
19 11 3 3 2 4/ 3|3|14 1 5 4 4 2 5 4
20 4 14,442 5|5 5|33 5 5 5 4 1 3
21 11 3 5 1 2 4 4 1 1 2 3 4 1 4 4

Fuente: Elaboracién propia.

L as personas, encuestadas se encontraban en diferentes edades, solo se entrevistaron 2 nifiosy una persona

adulta mayor, lamayoria de |as personas se encontraban entre 10s 25 y 45 afios.

4.1.2.1 Registro fotografico dela aboracién delasmuestrasy recoleccion de informacion.
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En e proceso de elaboracion de los prototipos se tomo un registro fotogréfico de |os pasos para hacer 1os

prototipos, estos se muestran en las siguientes iméagenes.

Tabla 23. Registros fotogr &fi cos de experimento

PROCESO
Proceso de Tostado

Descascarillado de manera manual.

Resultado de cacao sin cascara
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Resultado de cacao molido con molino V' 4 L

A “

-_—

manual

Muestras de cacao incluidostodos | os
ingredientes

Medir la cantidad de leche para preparar €
chocolate.

Medir la cantidad de agua para preparar €
chocolate
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Proceso de preparacion del chocolate.

Envasado de muestras a vasos desechables en
icopor paraconservar € sabor, olor y
temperatura.

Per cepcion de sabor de muestras por un
consumidor de chocolate.

Percepcion de sabor de muestras por un
consumidor de chaocolate.

Fuente: Elaboracién propia
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Nota: Para hacer € chocolate, se tuvo en cuenta la encuesta de caracterizacion del mercado, donde los
consumidores preferian con un mayor porcentgje el consumo de chocolate con la combinacion agua- leche

en iguales porcentajes, por tanto, las muestras se hicieron de un litro con 500 ml deleche enteray 500 ml
de agua, con € respectivo contenido de lamuestra, la cual se hizo de 100 gramos.

4.2 Andlissdedatos.

El Andlisis Factoria se aplicd en la Investigacion de Mercados. En este sentido, Green y Frank (1987)
reconocen hidal gamente que la Investigacion de Mercados, hahecho y sigue haciendo, un uso creciente de
conceptos y técnicas tomadas de |as ciencias del comportamiento, tales como la Psicologia, |a Sociologiay
laPsicologia Social. Ladifusén del Andlisis Factoria fue impulsada, a partir de la década de 1960, por la
irrupcion de cada vez més potentes equipos de computo, asi como por € desarrollo de programas

informéticos cada vez més accesibles. (Ilustrados, 2018)

Pararedizar e andlisis delainformacién recolectada, se procede ausar € programa estadistico SPSS., con
un andisis factorial € cua busca factores que expliquen lamayor parte de la varianza Comun, y pretende
hallar un nuevo conjunto de variables, menor en nimero que las variables originaes, que exprese los que
es comun a esas variables. (Alicante, s.f.)

Por otra parte se debe hacer un contraste en el modelo factorial, es decir evaluar s € modelo factoria en

su conjunto es significativo.

Tabla 24. Prueba de Bartlett
Prueba de esfericidad Aprox. Chi-cuadrado 154,33

de Bartlett 5
Gl 120
Sig. ,019

Fuente: Elaboracion propia basada en programa SPSS.

La Prueba de esfericidad de Bartlett contrasta la hipétesis nula de que la matriz de correlacién observada
es en redlidad una matriz identidad. Asumiendo que los datos provienen de una distribucion normal
multivaente, el estadistico de Bartlett se distribuye aproximadamente segiin lamatriz de correlaciones. Si
e nivel critico (sig.) es mayor que 0,05, se acepta la hip6tesis nula de esfericidad, por tanto, el modelo no
seriafactorial, pero en este caso € valor esigual a 0,019 por tanto se rechazala hipétesis nula, afirmando

gue se pueden explicar |os datos por medio del andlisisfactorial.

El sguiente andlisis de covarianza anti-imagen que se redliza, € cual ayuda aidentificar s 1os datos son
adecuados para realizar un modelo factorial.
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La correlacién anti-imagen es € negativo de la correlacion parcia entre dos variables. Si la matriz de
correl aciones anti-imagen contiene unagran proporcion de coeficientes elevados, € modelo factoria puede
no ser adecuado para analizar los datos. Ladiagonal de lamatriz de correlaciones anti-imagen contiene una
medi da de adecuaci 6n muestra para cada variable. Estamedidaes similar alamedida KMO, pero paracada
variable individualmente considerada, sabiendo que los datos deben acercarse a 0,05.

Los vaores de la diagonal de la matriz de covarianza anti-imagen se obtienen restando a la correlacion
multiple al cuadrado entre cada variabley las restantes variables del andlisis.

Representan, por tanto, una estimacion de lo que cada variable tiene un propio o de no compartido con los
demas. (Analisis factorial)

A continuacién, se observan los datos obtenidos.
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ml m2 m3

Covarianza anti- ml ,053 -,073 -,026
imagen m2 -,073 ,131 ,028
m3 -,026 ,028 ,306

m4 ,061 -,001 -,036

m5 -,068 ,092 -,012

m6 -,060 ,066 -,015

m7 -,050 ,070 -,004

m8 -,057 ,047 -,039

m9 -,048 ,052 -,024

m10 -,054 ,069 ,005

m11l ,060 -,068 -,039

m12 ,051 -,071 ,020

m13 -,039 ,071 ,033

m14 ,049 -,072 ,014

mi5 -,054 ,069 ,119

m16 ,062 -,065 -,016

Correlacion mil ,1582 -,868 -,207
anti-imagen m2 -,868 ,1262 ,140
m3 -,207 ,140 , 7072

m4 ,809 -, 778 -,201

m5 -,512 ,445 -,038

m6 -,509 ,361 -,055

m7 -,868 ,766 -,026

m8 -, 479 ,249 -,138

m9 -,662 ,450 -,136

m10 -, 752 ,611 ,030

mll , 742 -,538 -,201

m12 ,677 -,602 ,109

mi13 -,413 ,481 ,144

mi14 ,781 -, 725 ,090

mi15 -,436 ,355 ,402

m16 ,615 -,412 -,068

Fuente: Elaboracion propia basada en programa SPSS.

DESARROLLO DE UN PROTOTIPO DE PRODUCTO

Tabla 25.Prueba de covarianza y correlacion.

m4
,061
-,091
-,036
,105
-,059
-,061
-,067
-,087
-,039
-,064
,063
,071
-,072
,070
-,095
,086
,809
-, 778
-,201
1132
-,316
-,370
-,823
-,522
-,382
-,641
,556
,671
-,541
, 792
-,547
,608

DERIVADO DEL CACAO

m5
-,068
,092
-,012
-,059
327
,050
,068
,080
,076
,019
-,075
-,022
-,040
-,030
,081
-,038
-,512
,445
-,038
-,316
,2922
172
ATT
271
,420
,107
-,376
-,117
-,170
-,191
,265
-,151

m6
-,060
,066
-,015
-,061
,050
,258
,043
,082
,061
,093
-,114
-,052
,071
-,089
,056
-,033
-,509
,361
-,055
-,370
172
,2322
,336
311
,378
,587
-,644
-,315
,342
-,641
,206
-,150

m7
-,050
,070
-,004
-,067
,068
,043
,063
,084
,055
,058
-,058
-,065
,037
-,054
,065
-,082
-,868
,766
-,026
-,823
ATT
,336
,1032
,651
,690
,740
-,660
-, 791
,358
-,796
,486
-, 747

m8
-,057
,047
-,039
-,087
,080
,082
,084
,266
,096
,082
-,009
-,086
,002
-,077
,132
-,155
-, 479
,249
-,138
-,522
271
311
,651
,1182
,590
,509
-,553
-,511
,010
-,543
479
-,689

m9
-,048
,052
-,024
-,039
,076
,061
,055
,096
,100
,061
-,083
-,056
-,012
-,051
,038
-,000
-,662
,450
-,136
-,382
,420
,378
,690
,590
,206°
,619
-, 752
-,540
-,007
-,593
227
-,652

a. Medidas de adecuaci6n de muestreo (MSA)

m10
-,054
,069
,005
-,064
,019
,093
,058
,082
,061
,096
-,078
-,085
,075
-,071
,058
-,087
-, 752
,611
,030
-,641
,107
,587
, 740
,509
,619
,1032
-,718
-,833
,593
-,838
,352
-,644

mill
,060
-,068
-,039
,063
-,075
-,114
-,058
-,099
-,083
-,078
121
,054
-,026
,068
-,101
,080
742
-,538
-,201
,556
-,376
-,644
-,660
-,553
-, 752
-,718
,1292
AT71
-,184
,710
-,544
,528

mil2
,051
-,071
,020
,071
-,022
-,052
-,065
-,086
-,056
-,085
,054
,107
-,080
,068
-,031
,100
677
-,602
,109
,671
-,117
-,315
-, 791
-,511

-,833
471
1297
-,601

- 177
,703

UNIVERSIDAD DE

LASALLE

ml3
-,039
,071
,033
-,072

,071
,037
,002
-,012
,075
-,026
-,080
,167
-,063
,027
-,035
-,413
481
,144
-,541
-,170

,358
,010
-,097
,593
-,184
-,601
2422
-,565
,122
-,197

ml4
,049
-,072
,014
,070
-,030
-,089
-,054
-,077
-,051
-,071
,068
,068
-,063
,075
-,052
,066
,781
-, 725
,090
, 792
-,191
-,641
-,796
-,543
-,593
-,838
,710
, 764
-,565
,1362
-,355
,552

mil5
-,054
,069
,119
-,005
,081
,056
,065
,132
,038
,058
-,101
-,031
,027
-,052
,285
-,006
-,436
,355
,402
-,547
,265
,206
,486
479
227
,352
-,544
- 177
,122
-,355
2782
-,413

Al andizar los datos, se observa que gran cantidad de ellos tienen un valor negativo y/o cercano a cero por tanto, sereiteraque € andisisfactorial

€s correcto paralos datos.
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Tabla 26. Porcentaje de varianza explicada.

UNIVERSIDAD DE

LASALLE

Componente Auto valoresiniciales Sumas de cargas a cuadrado de laextraccion Sumas de cargas a cuadrado delarotacion
Tota % de varianza % acumulado Tota % de varianza % acumulado Totd % de varianza % acumulado
1 2,802 17,516 17,516 2,802 17,516 17,516 2,166 13,540 13,540
2 2,305 14,406 31,922 2,305 14,406 31,922 2,135 13,343 26,883
3 2,107 13,169 45,091 2,107 13,169 45,091 2,071 12,947 39,829
4 1,659 10,366 55,457 1,659 10,366 55,457 1,974 12,340 52,169
5 1,568 9,797 65,254 1,568 9,797 65,254 1,683 10,517 62,686
6 1,424 8,902 74,156 1,424 8,902 74,156 1,668 10,425 73,111
7 1,265 7,905 82,061 1,265 7,905 82,061 1,432 8,950 82,061
8 ,943 5,891 87,952
9 ,616 3,853 91,805
10 ,521 3,257 95,062
1 ,253 1,581 96,642
12 ,187 1,166 97,809
13 ,141 ,882 98,691
14 ,113 ,709 99,400
15 ,084 ,528 99,928
16 ,012 ,072 100,000

Método de extraccion: andlisis de componentes principales.

Fuente: Elaboracion propia basada en programa SPSS.
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En la tabla anterior se observa € listado de auto valores de la matriz de varianzas y del porcentgje de
varianza que representa cada uno de ellos. Los auto vaores expresan la cantidad de la varianza total que
esta explicada por cada factor; y los porcentgjes de varianza explicada asociados a cada factor se obtienen
dividiendo su correspondiente auto valor por la sumade |os auto valores.

Se extraen tantos factores como auto valores mayores que 1 tiene la matriz andizada. Para los datos

presentados existen 7 factores mayores a 1 con un porcentaje acumulado de 82, 061 %.

Tabla 27. Matriz de componente rotado.

COMPONENTE
1 2 3 4 5 6 7
ml 814 ,094 ,288 ,198 ,042 ,123 -,066
m2 ,803 ,026 -,043 -,172 ,049 -,098 311
m6 ,567 ,155 -,336 294 -,025 410 -,268
m4 -,013 -,834 -,264 -,061 ,063 ,160 ,158
ml4 ,219 ,806 -,063 -,218 ,169 ,212 ,112
m10 ,007 ,246 , 786 ,127 -,285 -,129 ,019
m12 -,023 -,052 ,733 ,007 ,514 ,210 -,030
m15 -,279 ,042 -,639 ,310 ,072 -,310 -,171
mll -,008 -,104 -,004 871 ,080 -,031 -,028
m9 ,081 ,398 -,157 ,623 ,9%4 -,061 ,074
m3 ,403 -,394 ,159 574 -,169 279 ,186
m13 ,037 ,024 -,052 ,066 ,936 ,004 ,126
m7 ,125 -,060 ,223 ,058 ,035 ,912 -,066
m5 ,249 -,381 ,345 234 -,022 -,530 -,246
m8 ,198 -,093 ,097 -,015 ,198 -,061 ,875
m16 -,351 ,455 -,079 ,341 -,191 221 ,550

Fuente: Elaboracion propia basada en programa SPSS.

Es unamodalidad del Andlisis Multivariado que nos permite reducir unaserie devariables aun conjunto
menor (factores) que contienen lamayor parte de lainformacién y son suficientes para explicar e modelo.
Zikmund (1998) plantea una clasificacion del Andisis Multivariado que considera dos grupos bésicos:
Métodos de Dependenciay Métodos de Interdependencia. Este autor indica que € objetivo de los M étodos
de Interdependencia es dar significado aun conjunto de variables o tratar de agrupar las cosas. Por tanto, €
Andlisis Factorid se ubicaria dentro de éstos ultimos. (Ilustrados, 2018)

Con la matriz anterior se pueden identificar cada una de las dimensiones latentes extraidas. Se efectia
eligiendo para cada factor las variables iniciales que tengan unas correlaciones con €l factor que sean las
mas elevadas (proximas a+1 6 a-1). (FUOC)

De esta manera se observa un comportamiento de agrupacion de 7 factores como se observa en color rojo,

los cuales representan un comportamiento similar.
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L os factores se agrupan por caracteristicas similares como se observa en las siguientes tabl as.

Tabla 28. Agrupacion de muestras 1, 2,6, para definir el factor 1

Cantidad Cantidad de | Cantidad de | Cantidad de

deEstevia | Canela Clavos cacao

- 12 + 8 + 4 - 80
- 12 + 8 + 4 + 85
+ 15 - 5 + 4 - 80

Fuente: Elaboracién propia.
En estos 3 factores se puede observar que la cantidad de aromatizantes en su mayoria son atos, por tanto,
este factor puede ser catalogado como “chocolate altamente aromatizado”, A demas agunas de las

percepciones cuditativas que le dieron los consumidores eval uados fue de tener un sabor amargo y un poco
picante por lagran proporcién de clavos.

Tabla 29. Agrupacion de muestras 4 'y 14, para definir el factor 2

Cantidad Cantidad de | Cantidad de | Cantidad de

de Estevia Canela Clavos cacao
+ 15 - 5 + 4 - 80
+ 15 - 5 + 4 + 85

Fuente: Elaboracién propia.
El sabor de los clavos en esta proporcion y con la combinacion de los demés ingredientes le dio un sabor

seco y cargado de cacao, aunque tuviera e mayor porcentgje de estevia prevista para las muestras, este
chocolate se denomina: “Chocolate concentrado”.

Tabla 30. Agrupacion de muestras 10, 12, y 15 para definir el factor 3

Cantidad Cantidad de | Cantidad de | Cantidad de

de Estevia Candla Clavos cacao
+ 15 + 8 - 2 + 85
+ 15 - 5 - 2 - 80
- 12 + 8 + 4 + 85

Fuente: Elaboracién propia.
La agrupacion de estas muestras resalta que la cantidad de estevia alta prevalece, la cantidad de clavos, en

dos de los 3 pprototipos agrupados es bagjo, |a proporcidn de cacao tiene dos de 3 muestras en € nivel alto,
probando asi que alos consumidores |es gusta sentir la combinacién de los ingredientes con mayor dulcey

menor proporcion de clavos, esta muestras se catal ogaron como: “Chocolate endulzado y de bajo aroma”
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Tabla 31. Agrupacion de muestras 3,9 y 11 para formar el factor 4.

Cantidad Cantidad de | Cantidad de @ Cantidad de

de Estevia Candla Clavos cacao
+ 15| + 8 + 4 + 85

- 12 - 5 - 2 +/85

- 12 - 5 + 4 + 85

Fuente: Elaboracién propia.
Esta combinacién muestra que e nivel de cacao es alto, en cuanto alos demés ingredientes sobresalen los
niveles bgjos. A demés estas muestras fueron catal ogadas como smples por los consumidores.

Tabla 32. Agrupacion de muestra 13, para formar el factor 5.

Cantidad Cantidad de | Cantidad de | Cantidad de
de Estevia Canda Clavos cacao
- 12| + 8| - 2| -180
Fuente: Elaboracién propia.

El factor 5, solo se compone de una muestra ya que no se encontrd la combinacion adecuada, segun las
calificaciones obtenidas de esta muestra, estuvo entre las muestras caificadas como regular, tuvo un
promedio de 2.33, cuando lamayor calificacién promedio fue de 3.76, e sabor preval eciente de estamuestra

fue e amargo proveniente delacanday € cacao, “chocolate negro suavemente endulzado .

Tabla 33. Agrupacion de muestras 5y 7, para formar el factor 6

Cantidad Cantidad de | Cantidad de | Cantidad de

de Estevia Canela Clavos cacao
- 12 - 5 - 2 -1 80
- 12 + 8 - 2 + |85

Fuente: Elaboracién propia.
Una de las muestras que mayor calificacion tuvo, fue la 7 la cua presenta baja composicion de todos los
componentes, y en este caso segun el andlisis factorial es similar ala calificacion dada con alamuestra 5,

gue tiene mayor grado de canela, estetipo de factor se denomina: “chocolate fino y de aroma”

Tabla 34. Agrupacion de muestras 8 y 16, para formar factor 7.

Cantidad Cantidad de | Cantidad de @ Cantidad de

de Estevia Canela Clavos cacao
+ 15 - 5 - 2| + /|85
- 12 - 5 + 4 -180

Fuente: Elaboracién propia.

De estas dos muestras gusto més la 8, la cual tenia mayor cantidad de estevia, y menos clavos, que fue e

sabor que menos gusto en las muestras, al combinar |as dos se puede obtener una buena muestra.
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Finalmente, la muestras que tienen mayor aceptacion en cuanto a sabor por las personas evaluadas se
retinen en € factor 6, las cuales son lamuestra 5y 7, donde se observa que la variacién en la cantidad del
cacao no tiene gran variacion en el sabor del producto, pero a tener un nivel bajo en la cantidad de clavos
se tiene un mejor sabor segun las calificaciones obtenidas.

4.3 Determinacion y detalle del producto.
4.3.1 Concepto dd producto.

El chocolate de mesa es una barra solida, derivadadel licor del cacao y de otros ingredientes como: canela
clavos, estevia liquida y un pequefio porcentgje de leciting, los cuaes tienen un proceso de enfriado para
solidificar € producto, € cual es usado para preparar una bebida de chocolate caliente, ya sea con leche o

con agua.

Este producto es nutritivo, y sus propiedades pueden aliviar algunos trastornos como la fatiga crénica,
debido asu ato contenido en polifenolesy la hipertension arterial, yaque la grasa que contiene es de fuente

natural y estdayudaalimpiar las arterias.

Este producto se puede consumir facilmente, como cuaquier otro chocolate, pues tiene la misma
preparacion la Unica diferencia es la porcion individual, pues a tener una concentracion de 80% de cacao,

la porcién adecuada es de 12,5 gr, es decir media pagtilla.

A demés, este producto esta dirigido atoda la poblacion ala cual le gusta consumir chocolate, y apoyar a
el campo colombiano, debido a que sus componentes principales son cultivados en € departamento del
putumayo (esteviay cacao), en cuanto a uso de la estevia en el cacao segln €l articulo : “edulcorantes
naturales utilizados en la elaboracion de chocolates”, La planta de Stevia y los extractos de esta,
incluyendo al estevidsido, han sido utilizados como edul corantes bajos en calorias en diferentes paises
como: Brasil, Coreay Japén. El uso de estevidsido como edulcorante, presenta ventajas debido a su bajo
poder caldrico y alta estabilidad, ademas de esto, ayuda a disminuir la ingesta de azlcar, 10 que beneficia

lasalud dental, yaque es un producto no cariogénico.

En chocolates preparados con fructosa, isomaltosa, Stevia, oligofructosa, IUcuma, jarabe de agave, pimienta
y menta; se hareportado unainvestigacion que obtuvo un 20% inferior de poder calorifico en comparacion
con € chocolate convenciona preparado con sacarosa. Los chocolates producidos en este estudio
exhibieron 44,60 kcal /40 gy 72,20 kcal/40 g, respectivamente. También revel an que chocol ates formulados
gue contienen Stevia y menta exhiben las mejores propiedades sensoriales con respecto a sensacion en la
boca, e dulzor y aromade hierbas, asi como el mas alto contenido de polifenolesy capacidad antioxidante.

Ademés, expresan que € tamafio de particula y la dureza de chocolates de azlicar reducido, aumento en
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comparacion con e chocolate convencional, mientras que la elasticidad disminuyé. (Palacio Vasquez,
Hurtado Ibarro, Arroyave Roa, Cardona Caicedo, & Martinez Giron)

4.3.1.1 Producto basico.
Chocomayo es un chocolate en pastillae cua se consume de formaliquida, ya sea en agua, leche o una

combinacion de las dos; se consume por diferentes razones, ya sea como parte de una comida
(principalmente en e desayuno), por los efectos del clima (En especial € frio), o por gusto.

4.3.1.2 Producto ampliado.
Chocomayo es un producto natural y de buena calidad; 1as especificaciones de producto se encuentran en

el respaldo del empaque, ademas de la informacidn para contactar a la asociacion para presentar pqr’s,

como teléfonosy e-mail.

4.3.1.3 Producto Plus.

Chocomayo es un producto nuevo en e mercado del departamento del Putumayo, principalmente por la
combinacion de ingredientes que lo componen, y como valor agregado principal se encuentra la Estevia
gue es un endul zante natural neutro, por otra parte no existe una competenciadirecta del producto, més que
el chocolate endul zado con azlicar y a gunas gol osinas que son rel ativamente nuevas en el mercado nacional

endul zadas con estevia

Por otra parte se debe tener en cuenta que e endul zante usado es saludable y nutritivo, porque el poder de
endulzar de la estevia es mucho mejor que € azlcar, debido a que la estevia tiene una capacidad

endul col orante equivalente a 300 veces ladel azlicar.

4.4 Logotipo.

El logotipo de Chocomayo es un vaso de chocolate con una ramita de esteviay aromatizantes a lado, con
e cud se pretenden representar de maneragraficalo que contiene  producto; €l color defondo esamarillo

gue representa d color que resalta mayormente en una mazorca de cacao.

El nombre dd producto estd acompafiado del dogan “chocolate artesanal tradicional ”, ya que se quiere
destacar |a provenienciadd chocolate por parte de laasociacion. Por otra parte, 1os colores del nombre del

producto son verde, caféy blanco, los cual es representan la bandera del putumayo y €l café del chocolate.

Ilustracién 13. Logotipo de Chocomayo Estevia clavosy canela
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4.5 Envase.

Se entiende como e materia que contiene o0 guarda a un producto y que forma parte integral del mismo;
sirve para proteger la mercancia y distinguirla de otros articulos; dicho de otra manera, e envase es
cua quier recipiente o envoltura para contener alguna materia o articulo, otro nombre comin es “Embalaje
primario” (PACKSY S Academy, 2018)

Por otra parte, parael disefio y material de envase, setienen en cuentalas necesidades ambiental es actuales,
buscando un empague que genere e menor impacto ambiental, sin llegar a incumplir los requisitos de
empague de alimentos como lo especificala NTC 22000 que mangjalainformacion del sistema de gestion
de inocuidad de los aimentos. Se propone un tipo de bolsa sellable, para que después de consumido €

producto, pueda utilizarse como empague para otros productos y asi disminuir el impacto.

El disefio del empague propuesto para €l chocolate con estevia tiene las siguientes dimensiones: 13 cm de
ancho y 11 cm de largo, teniendo una capacidad de almacenamiento de 250 gr, es decir 10 pastillas de

chocolate, teniendo un empaque tipo almohada con sellamiento vertical.

Teniendo en cuenta los requisitos generales de rotulado de alimentos e la resolucién 5109 de 2005, la
presentaci én en el empagque solo aclaralosingredientes del chocolate, el nombre del producto, y unaimagen
de unataza de chocolate con unas estillas de canela 'y dos hojitas de estevia, por otra parte, € rotulado se

encuentraimpreso en la parte exterior del empague primerio.

Dentro de |as especificaciones en € rotulado del producto, las que se nombran a continuacion estan en e

rotulado de nuestro producto.
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Nombre del alimento
Contenido neto
Identificacion del lote
Listade ingredientes
Nombrey direccion
Marcado de la fecha e instrucciones parala conservacion
Instrucciones parael Uso

Registro sanitario

Ilustracién 14. Medidas del empaque del Chocolate.

1 cm

13 cm

Fuente: Elaboracion propia.

Ilustracion 15. Empague con etiqueta del chocolate con Estevia.

MODO DE PREPARACION

1. Caliente agua o agua-leche.
2. Agregue media pastilla de CHOCOMAYO por cada taza que
desee preparar.
3. Batalo con molinillo o en licuadora durante unos segundos
hasta obtener |z espuma deseada.

CONSERVE EN UN LUGAR SECO Y FRESCO

FABRICADO POR:

La asociacién de productores Agropecuarios ASOPA Loro Uno,
es una asociacion gremial sin dnimo de lucro, que se
constituyd el 19 de Julio de 2000.

Valle del Guamuez, Putumayo, Colombia
Cra 8 Calle 10 Esquina- Contacto 3204691175-3102462929
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Fuente: Elaboracion propia.

5. CAPITULO VI: DISENO DEL PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO
DERIVADO DEL CACAO: CHOCOMAYO.

5.1 Descripcion del proceso de produccién de Chocomayo

A continuacion, se describe € proceso de fabricacion del prototipo de producto, teniendo en cuenta los
equipos y herramientas con |os que la asociaci n cuenta actualmente. El proceso inicia con larecepcion de
la materia primaprincipa, la cual es el cacao, después de esto se hace un andlisis fisico del producto para
detectar alguin grano contaminado, ya sea por olor, percepcién fisica del grano por hongos o insecto, etc.
Después de esto se hace una clasificacion del grano en una taranda que es una base con unas medidas
especificas que contiene un agujero en € centro, para que € grano sano pase correctamente por € orificio,
seguidamente se hace una medicidn de humedad del grano lacua debe estar entre 7.5 a8 % de humedad,
esto se hace con ayuda de un hidrémetro, y después se procede a tostar € cacao, en la méaguina tostadora,
la cual se puede graduar a una temperatura correspondiente, después se lleva a cabo € proceso de
descascarillado haciendo € triturado en molino y venteandolo para separar |a cascarilla, después se hace €
proceso de molienda con reproceso, a mismo tiempo se rediza €l lavado de las hojas de estevia, y para
obtener e extracto de la estevia se realiza un balance teniendo en cuenta que para obtener un total de 450
mililitros de extracto se necesitan 25 gramos de esteviay un litro de agua que serareducido a hervirlo por
aproximadamente media hora; después de esto se debe medir la cantidad de estevia agregandole un 15 %
del peso total de unaunidad de producto, seguido aesto sellevaacabo el mezclado para obtener un producto
homogéneo, después sellevae producto a &reade moldeo donde setraslada el licor de cacao alos moldes,
con capacidad de 250 gr, estos se degjan unos minutos en la mesa vibradora con € fin de eliminar burbujas
de aire en € producto y finalmente se llevan al cuarto frio, después de determinado tiempo se rediza €

desmol deo y empaguetamiento.

5.1.1 Diagramas de operaciones de Chocomayo.

Teniendo en cuentael proceso de el aboraci 6n de producto, se procede areadlizar € diagramade operaciones,
donde se muestra en orden e proceso de las operaciones e inspecciones con su respectivo tiempo,

empezando con la recepcién de materia prima, hasta el empacado del producto final.

En € diagrama de operaciones se cuenta con un resumen de los eventas, 10s cuales son operaciones e
inspecciones con tiemposy cantidades, en este proceso se cuentan con23 operacionesy unainspeccion, con

un tiempo total de 122,5 minutos para hacer 500 gramos de chocol ate.
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Por otro lado, se tiene e diagrama de procesos, este diagrama es més especifico porque muestra dferentes

eventos, Como operaciones, inspecciones, demoras, trasnporte y almacenamiento.

Ilustracién 16. Diagrama de operaciones para la elaboracion de Chocomayo

Proceso de extraccion de

Estevia
Proceso de produccian
. Lavar hojas de Cacao
0.3 min de Estevia
. Organizar el cacao
3 min homogeneamente
1 min 1 ) Ins_pecc[fm de
limpieza de hojas Analizar fisicamente
y recipeinte 5 min 4 los granos
Agregar agua a
0,2 min un recipiente 3 min Clasificar los
granos
1 min 2 Inspeccion de Medir la humedad
agua agregada 2 min 5 de los granos
° Foner el
0,2 min Recipiente a _ Tostar los
fuego lento 5 min o granos
) Agregar las
10 min hojas al 20 min Descascarillar
recipiente y los granos
dejar hervir
_ Retfirar las 0,5 min Inspeccion de
0,1 min ° hoias de 6 descascarillado
estevia
B - Moler el grano
20 min ° Reducir la & min sin cascara
infusidn
Apagar el 3 min Megdar el licor
0,1 min fuego y dejar @ cacao
reposar
" Inspeccion de
] Inspeccién de 0.3 min ¥ ?nezc]a
0,3 min 3 limpieza de
infusion
1min 14 Agregar Estevia
. Canela y clavos
3 min e Maoldear el licor
5 min Pasar el producto a
mesa vibradora
Evento N° | Tiempo (min) | TOTAL tmn | g | 'mspeccion del
Operacion 18 88.1 129.8
Inspeccion 8 417 0,2 min Llevar el producto a
cuarto frio
20 min e Dejar enfriar
_ Retirar el producto
0,2 min e del cuarto frio
0.2 mi Desmoldear las
v< N barras
- Empacar €]
2 min o producto
. Almacenar
1 min producto

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 35. Diagrama de procesos. Chocomayo

UNIVERSIDAD DE

LASALLE

DIAGRAMA DE PROCESOS. CHOCOMAYO

Proceso: Resumen
Elaboracion de Chocomayo endulzado y aromatizado (500 gr) Evento Cantidad | Tiempo (min)
Operacion 19 83,1
Objetivo: Inspeccion 1 103
Describir el proceso de elaboracion de chocolate endulzado y aromatizado, para obtener el Trasnporte 1 04
producto final Chocomayo Espera 1 30
Elaborado por: Almacenamiento 1 1
Zully Lorena Restrepo Moreno TOTAL 24 1298
EVENTO
No. DESCRIPCION Q |:> D v TIEM PO (MIN) OBSERVACIONES
’\ 03 Cantidad de estevia5 gramos para
1 |Lavar las hojas de Estevia 500 gr chocolate
2 |Inspeccion de limpieza en hojas y recipiente > 1
3 |Agregar agua a un recipiente < 0,2
4 |Inspeccion de agua agregada 0,2
5 |Colocar el recipiente al fuego lento v | 0,2
6 |Agregar las hojas a Recipiente y dejar hervir ® 10
Seretiralas hojas, porque despues
Retirar las hojas de Estevia . 01 de este tiempo la hoja proporciona
7 un sabor amargo
8 |Reducir lainfusion ! 20 Obtener sabor dulce concentrado
9 |Apagar el fuegoy dejar Reposar L 01
10 |Inspeccion de limpieza en infusion > 03
11 |Organizar €l cacao homogeneamente 3
12 [Analizar fisicamente los granos > 5
13 |Clasificar los granos 3
14 |Medir la humedad de los granos 2 Seleccion del mejor cacao
15 [Tostar los granos de cacao f/ 5
l\ 20 No se cuenta con maquinaria
16 [Descascarillar los granos adecuada
17 [Inspeccion de descascarillado 05
18 |Moler el grano sin cascara 8
19 |Mezclar el licor de cacao 3
20 |Inspeccion de mezcla > 0,3
21 |Agregar Estevia canela, clavos y manteca 5
22 |Moldear el licor * 3
23 |Pasar por mesa vibradora |
24 |Inspeccion de moldeo e
25 |Llevar el producto a Cuarto frio 0.2
Tiempo adecuado para obtener
26 |Dejar enfriar el producto 30 dureza
27 |Retirar el producto del cuarto frio /‘/ 02
28 |Desmoldear las barras de chocolate ] 02
29 |Empacar rapidamente el producto .| 2
30 [Almacenar el producto Terminado T 1

Fuente: Elaboracién propia
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Los diagramas presentados anteriormente representan la produccion con los implementos actuales, donde
se observa que hay tiempos bastante atos, sin embargo, de ellos € gue se considera una demora es €
proceso de descascarillado porque la maguinaria con la que se cuenta no es la adecuada.

El tiempo del proceso de enfriado es necesario para dar una consistencia en las barras de chocolatey s se
disminuye esto afecta notoriamente a producto.

A continuacion, se presentan e diagrama de procesos incluyendo algunas maquinas que se necesitan para

mejorar €l proceso y € producto final.

Tabla 36.Diagrama de procesos propuesto con mejoras para la elaboracion de Chocomayo.

DIAGRAMA DE PROCESOS: CHOCOMAYO

Proceso: Resumen

Elaboracitn de Chocomayo endulzado y aromatizado (500 gr) Evento Cantidad Tiempo (min)
Operacién 19 74.1

Objetivo: Inspeccién 1 10.3

Describir el proceso de elaboracion de chocolate endulzado y aromatizado, para obtener el Trasnporte 1 0.4

producto final Chocomayo Espera 1 30

Elaborado por: Almacenamiento 1 1

Zully Lorena Restrepo Moreno TOTAL 24 115.8

EVENTO
No. DESCRIPCION ::> D v TIEMPO (MIN) OBSERVACIONES

03

= 1
0.2

Lavar las hojas de Estevia

Inspeccion de limpieza en hojas y recipiente

1
2
3 |Agregar agua a unrecipiente
4

Inspeccion de agua agregada

1 O

Colocar el recipiente al fuego lento

Py

4
—
o

5
6 |Agregar las hojas al Recipiente y dejar hervir
7 |Retirar las hojas de Estevia
8
9

[ ] 0.1

Reducir la infusion ’ 20
Apagar el fuego y dejar Reposar 0.1

10 |Inspeccion de linpieza en infusion > 03
11 |Organizar el cacao homogeneamente 3

12 |Analizar fisicamente los granos

13 |Clasificar los granos
14 |Medir la humedad de los granos

15 |Tostar los granos de cacao

AN

16 |Descascarillar los granos
17 |Inspeccion de descascarillado > 0.5

18 |Moler el grano sin cascara 8
19 |Mezclar ellicor de cacao 3
20 [Inspeccion de mezcla 03
21 |[Agregar Estevia canela, clavos y manteca 4 5
22 |Moldear el licor * 3
23 |Pasar por mesa vibradora b 5
24 [Inspeccion de moldeo \\ 1
25 |Llevar el producto a Cuarto frio 02
26 |Dejar enfriar el producto > 30
27 |Retirar el producto del cuarto frio | 0.2
28 [Desmoldear las barras de chocolate (.l 02
29 |Empacar rapidamente el producto L__ 2
30 [Almacenar el producto Terminado I ) 1

Fuente: Elaboracion propia
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Al comparar los dos diagramas presentados se observa una disminucién del tiempo empleado en la
produccion, y unade las actividades pasa de ser una demora a una operacion normal, esto por laentrada de
unanuevamaquina, que es laDescascarilladora de cacao, y € otro cambio se puede observar en laactividad
de agregado, ya que es agui donde se controla cuanta manteca ponerle a producto, este cambio aumenta el
tiempo pero, genera un beneficio paralaasociacién yaque se puede obtener un nuevo producto y hacer que
el producto actual sea de mejor calidad. El tiempo total es de 115,8 minutos, con una diferencia de 10
minutos del proceso llevado actuamente, y que se considera un tiempo bastante amplio cuando se analiza

gue la produccion es mayor.

5.2 Demanda proyectada.

El producto esta dirigido a todo tipo de persona, alacua le guste € chocolate aromatizado y con ato
porcentaje de cacao, de otra manera la caracteristica principal del producto es que su contenido total es
proveniente de materia primanatural. Dando continuidad a proceso se calculala cantidad de personas que
pueden consumir € producto; se tiene como total de poblacion € nimero de personas que habitan en La
Hormiga, que son 27.455 personas, y segun la encuesta realizada con anterior € 11% de la poblacion no
consume chocolate con diferentes razones, quedando asi un total de 24.435 personas como poblacion
objetivo. Después de tener € total de la poblacion objetivo, se hace una clasificacion segun la frecuencia

de consumo por parte de | as personas encuestadas, con esta informacion se calculalademandareal.

Tabla 37. Estimacion dela demanda real.

Consumidores | Frecuencia de | Frecuencia Porcentaje | Demanda | Demanda

potenciales de | consumo (dias de consumo | interés de | real real
Chocomayo alasemana) (diasal mes) | consumo (Unidad)
24.435 0 1 2 489 24
24.435 1 4 15 14.661 733
24.435 2 8 5 9.774 489
24.435 3 12 56 164.203 8.210
24.435 7 30 22 161.271 8.064
Total, mensual 350.398 17.520
Total, anual 4.204.775 210.239

Fuente: Elaboracién propia con baseen (Florez Herndndez & Torres Gonzél ez, 2018)
El valor delademandareal por unidad es el resultado de dividir lademandareal en 20, ya que € producto
final se hace con un peso neto de 250 gr, dela cua pueden salir vente porciones, asi se obtiene la cantidad
en unidad de producto. De este total obtenido solo a 42,6% de | as personas les gusta que € chocolate este

endul zado y aromatizado.

El crecimiento demografico paraValle del Guamuez, LaHormigaes de un 1,7% anualmente, y segiin Juan

Camilo Rodriguez, director de bebidas de la Compafiia Naciona de chocolate € crecimiento del mercado
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del chocolate detaza esperado es de 5% anual . Por tanto, lademandaanual seré de 6,7%; teniendo en cuenta

lo mencionado, lademanda proyectada para | os préximos 5 afios se muestra en latabla 33.

Tabla 38. Demanda proyectada anual.

n Afo Da

0 2019 95.562
1 2020 101.965
2 2021 108.797
3 2022 116.086

Fuente: Elaboracion propia con base en (Florez Hernandez & Torres Gonzéez, 2018)
Chocomayo endulzado y aromatizado es un producto nuevo en e mercado, por ello no se tienen datos de
ventas, y |os datos tomados son respecto al indice de crecimiento del mercado y la poblacion de acuerdo a
las demandas obtenidas mediante la encuesta de percepcion.
5.3 Maquinariay herramientasrequeridas para € proceso productivo definido.
Es necesario para la produccién del Chocolate determinar las capacidades requeridas de acuerdo con €
proceso, para €llo se plantean los requerimientos necesarios para € proceso, contando con las maguinas

actualesy otras propuestas para mejorar la transformacion actual .

Tabla 39. Fichatécnica de tostador industrial.

Ficha Técnica de Maquinaria: Producto Chocomayo

TipodeMaquina: Tostadora de cacao
Modelo: De tambor Mar ca: | Pro maquinas
Especificaciones
Potencia: 112 HP

Acero inoxidable
Alimentacién eléctricay agas
Funcion: Tostar grano de cacao y otros

Capacidad: 20 Kilos/Hora

Tiempo de Trabgjo Continuo

trabajo:

Velocidad: 1700  Bgarevolucion
Medidas

Profundidad: 1,60 Metro

Altura: 2 Metros

Ancho: 0,40 Metros

Peso: 6 Arrobas

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 40. Ficha técnica de Molino

Ficha Técnica de Maquinaria: Producto Chocomayo
TipodeMaquina: Molino eléctrico
Modelo: Dedisco | Marca: . Promaguinas
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Especificaciones
Potencia: 2 | HP
Acero inoxidable
Alimentacion eléctrica
Capacidad: 30 ' Kilogramos/Hora
Tiempo de Trabajo Continuo
trabajo:
Velocidad: 1700 | Bgarevolucion
Medidas
Profundidad: 1 Metro
Altura: 1,20 Metros
Ancho: 0,40 | Metros
Peso: 50 kilogramos

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 41. Ficha técnica de Mezcladora

Ficha Técnica de Maquinaria: Producto Chocomayo

TipodeMaquina: Mezcladora
Modelo: De disco Mar ca: ~ Promaquinas
Especificaciones

Potencia: 2 HP

Acero inoxidable

Alimentacion eléctrica

Funcién: Mezclar ingredientes para obtener un producto
homogeni zado.

Capacidad: 40 ' Kilogramos/Hora

Tiempo de Trabgjo Continuo

trabajo:

Velocidad: 220 | Baarevolucion
Medidas

Profundidad: 1,30 Metro

Altura; 1,10 Metros

Ancho: 0,40 Metros

Peso: 84 kilogramos

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 42. Ficha técnica de Mesa vibradora.

Ficha Técnica de Maquinaria: Producto Chocomayo

TipodeMaquina: Mesa vibradora
Modelo: De banda Mar ca: | Pro maguinas
Especificaciones
Potencia: 1 HP

Acero inoxidable
Alimentacién eléctrica
Funcién: Eliminar las burbujas de aire de los moldes

55



UNIVERSIDAD DE

LASALLE

DESARROLLO DE UN PROTOTIPO DE PRODUCTO
DERIVADO DEL CACAO

Capacidad: 10 | Toneladas
Tiempo de Trabajo Continuo
trabajo:
Velocidad: 220 | Bgarevolucion
Medidas
Profundidad: 2 Metros
Altura: 1,10 Metros
Ancho: 1,20 Metros
Peso: 15 Kilogramos
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 43. Ficha técnica Cuarto frio.
Ficha Técnica de Maquinaria: Producto Chocomayo
TipodeMaquina: Cuarto frio
M odelo: No registra Marca: | Refiplast
Especificaciones
Potencia: 2 | HP
Acero inoxidable
Control de temperatura
Alimentacién Eléctrica
Funcién: Refrigerar alimentos
Capacidad: 1/2 ' Tonelada
Tiempodetrabajo: | Trabao Continuo
Temperatura -40°C | 10°C
Medidas
Profundidad: 1,80 Metro
Altura; 1,20 Metros
Ancho: 1 Metros
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 44. Ficha técnica de selladora.
Ficha Técnica de Maquinaria: Producto Chocomayo
Tipo de Maquina: Selladora de empaques
M odelo: De pedal Marca: | Tecnoembalgje
Especificaciones
Funcionamiento: 110 | Voltios
Acero inoxidable
Impulso Eléctrico
Capacidad: 1200 | Seloghora
Tiempodetrabajo: = Trabago Continuo
Longitud desdllado ' 10cm | 35cm
Medidas
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R N Profundidad: 0925 | Metro
\“\l ¥ Altura: 110 | Metros
e Ancho: 1,40 | Metros

Fuente: Elaboracion propia.
Las fichas técnicas anteriormente descritas en las fichas técnicas, son aquellas con las que la asociacion
cuenta actuamente, sin embargo se proponen otras con € fin de conseguir una mejora en € proceso de

produccion.

Tabla 45. Ficha Técnica de Prensa extractora.

Ficha Técnica de Maquinaria: Producto Chocomayo

TipodeMaquina: Prensa extractora
Modédo: De Piston Marca: DELANI
hidréulico
CREAMY 35

Especificaciones
Potencia: 22 KW
Acero inoxidable
Alimentacién Eléctrica
Funcion: Ideal y econdmicaparaextraccion delamanteca
de cacao prensando en frio o en caliente. La prensacuenta
con un gran pistén hidraulico que gjerce atapresion sobre
e contenido consiguiendo obtener una buena extraccion
de manteca y una torda con bgjo porcentge de grasa
residual.
Precio: 20.000.000 COP*

Capacidad: 35 ' Kg/ Hora
Tiempode Trabajo Continuo
trabajo:
Presién detrabajo = 45 Mpa
Medidas
Profundidad: 0,870 | Metros
Altura; 1,350 | Metros
Ancho: 0,780 | Metros
Peso: 850 Kilogramos

Fuente: Elaboracion propia con base en (DELANI Cacao y chocolate machinery, 2019).

Tabla 46. Ficha Técnica de Descascarilladora de Cacao.

Ficha Técnica de Maquinaria: Producto Chocomayo
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TipodeMaquina:

Descascarilladora de Cacao

Modelo: WINDCRAKER

DELANI

Marca:

Especificaciones

Potencia . 525 | KW

Acero inoxidable 304

Alimentacion Eléctrica

Funcion: Estaméqguinarealizael descascarillado del cacao en
formargpiday eficiente. Los granos tostados se depositan en
latolvay se dedlizan a la camara de triturado donde son
quebrados y la cascarilla desprendida.

Precio: 15.000.000 COP*

Capacidad: 100-200 | Kg/hora
Tiempodetrabajo: | Trabgo Continuo
Medidas
Profundidad: 1,000 | Metros
Altura: 1,470 | Metros
Ancho: 1,800 | Metros
Peso: 175 Kilogramos

Fuente: Elaboracion propia con base en (DELANI Cacao y chocolate machinery, 2019).

Ademés, se requieren otras herramientas como:

e Ollasen acero inoxidable

o Espatulas
e Moldes
e Mesas

Y estos implementos actual mente ya estan en la planta de produccion.

5.3.1 Arearequerida por maquina

Para hallar € arearequerida por maquina se usala siguiente ecuacion:

A:AMB+A0 +AM+AA +AH +AT (1)

Donde:
Ay Areabésicade méguina
Ao Areade operario

Aj,: Areade mantenimiento

A,: Area de dmacenamiento de producto en proceso

Ap: Areaherramental

Ar: Areadetransito
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Para tener una correcta distribucion, es necesario seguir |os parametros a cerca de | as éreas que una

maquina necesita, como se especifica en la ecuacion anterior, por ello seguin e &rea basica de lamaquina

se recomiendan medidas en un cierto limite, en lasiguiente tabla.

Tabla 47. Area requerida por maquina.

AMB (m?) Ao Awm An An At
1-4 34-24  06-04 * 07-03 | 24-18
4-6 24-16 04-03 * 04-02 16-1.2
6-8 1,6-1,3 04-03 * 03-02  1,1-09

Fuente: (Meyers & Stephens, 2006)

Después de obtener € area requerida por maquina, se procede a calcular € dreatotal con las maguinas

gue se tienen.
Tabla 48 Calculo de area total de maquina.
Maquina AMB Ao Awm Ay At Area Total
(m?) (m?)
Tostadora 0,640 2,176 0,384 0,448 1,536 5
Molino 0,400 1,360 0,240 0,280 0,960 3
Mezcladora 0,520 1,768 0,312 0,364 1,248 4
Mesa vibradora 2,400 2,900 0,500 0,552 2,100 8
Cuartofrio 1,800 2,175 0,482 0,450 1,762 7
Selladora 1,295 1,565 0,396 0,449 1,627 5
Prensa 0,760 2,283 0,397 0,464 1,586 5
Descascarilladora 1,800 2,175 0,482 0,450 1,762 7
TOTAL 46

Fuente: Elaboracién propia con base en (Meyers & Stephens, 2006).

5.3.2 Capacidad disponible de planta de produccién.

Para obtener la capacidad disponible, setiene en cuenta principal mente la maguina con menor capacidad

ya que esta restringe la produccion, por €lo este valor se tomara como la capacidad de la planta. A

continuaci6n, se muestra la maquina con su respectiva capacidad, para poder deducir la capacidad de la

planta.

Tabla 49. Capacidad de maquinas.

Maquina Capacidad
Tostadora 800 kg/Dia
Molino 240 kg/Dia
Mezcladora 320 kg/Dia
Mesa vibradora 9072 kg/Dia
Cuartofrio 450 kg/Dia
Selladora 9600 sellog/Dia
Prensa 280 kg/Dia
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Descascarilladora | 800 kg/Dia
Fuente: Elaboracion propia

Al observar latabla se puede deducir que la méguina con menor capacidad es € molino con un total de 240
kilogramos a dia, es asi como la capacidad de la planta serdigual a esta capacidad, la cua es el cuello de
botella cuando la produccién diaria sea mayor.

5.3.3 Operarios requeridos para e proceso de transformacién de cacao en chocolate endulzado y
aromatizado.

Pararedizar e cdculo delos operarios en e proceso, se usa € método de asignacion, ya que en este caso
los operarios contratados deben capacitarse para manejar de forma correcta las méaquinas de la empresa

asignadas.

También se establece el horario laboral, €l cua segun € articulo 161 del codigo sustantivo del trabgjo, la
duracién méaxima ordinaria de trabajo es de ocho horas a diay 48 horas a la semana, de esta manera la

jornadalaboral seraladescritapor € articulo, con 8 horas de trabajo diarias.

A continuacion, se muestra el resumen de las areas de la empresa, y la asignacion de operarios para cada

unadeédlas.
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Tabla 50.Asignacion de operarios.

Proceso | Recepcion | Lavadoy | Tostado | Descascarilla | Molido @ Extraccion | Mezcladoy | Agregadoy | Cuarto | Desmoldeo

y andisis coccion do demanteca | moldeado | Vibracion Frio y
amacengje
Nro. de -
maquinas 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Nro. de 1 2 1
operarios
Turno 8 horag/dia

Fuente: Elaboracion propia.

Segun latabla anterior se tendraun total de 4 operarios, € primer operario se encarga de la recepcién e inspecci6n de la materia prima, haciendo las
tareas rel acionadas a este proceso, como € andlisis visual y de humedad y la organizacion del cacao que quede listo paratostar, ademas se encargara
de hacer todo lo referente al proceso de coccion delaEstevia, y llevarael cacao alamaguinade tostado, terminando sus actividades a sacar € cacao
del horno y dejar lista la Estevia. Los dos operarios siguientes se encargaran del proceso con mayor trabgjo y dedicacion de tiempo por €
descascarillado de la materia prima principal, seguidamente pasaran al area de molido, mezclado, moldeo y mesa vibradora, a llevar tantas
actividades indispensables seguidas en necesario una mayor atencion y especia cuidado, por ello la asignacion es doble a la anterior. Finalmente
hay otro operario encargado de llevar los moldes a cuarto frio, desmoldar y empacar de forma correcta. Todo ello se debe hacer aplicando lanorma
de buenas précticas de manufactura y la resolucion 2674 capitulo 3 para aimentos, ya gque la persona que manipula lo aimentos cumple un rol

fundamental, por ello existen unas reglas basicas que debe seguir el manipulador, las cua es son:

o Optimo estado de salud, por tanto, antes de permitir €l ingreso del personal se deben, hacer un examen médico, para certificar que la
persona esta libre de enfermedades respiratorias, de estbmago, heridas o infecciones.

e Higiene personal, antesy después de manipular |os alimentos se debe lavar correctamente las manos, mantener ufias cortasy limpias,
cabello lavado y recogido

o Vestimenta, laropa puede ser unafuente de contaminacion, por tanto, se debe usar la vestimenta adecuada como, gorro, guantes,
guardapolvo, etc. (ONU, 2016)
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e Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacion en educacién sanitariay buenas précticas
de manufactura.
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5.3.3 Areas comunes
Para el calculo de &eas comunes setiene en cuentala normativay |os requerimientos minimos por los

empleados en lajornada como se ve en lasiguiente tabla

Tabla 51. Areas de espacios comunes.

Espacio ComUn Aream?
Baros 15
Cocina 8
Casilleros 55
Total 15

Fuente: Elaboracién propia

5.4 Areastotal requerida

En conclusion, sehall6 el areaminimatotal requerida, incluyendo e areade almacenamiento con un espacio
de dos metros cuadrados; teniendo en cuenta que € area total con la que se cuenta es de 70 metros

cuadrados, seguin los célculos realizados se tiene un areatotal de 63 metros cuadrados.

5.5 Distribucién de la planta.

Para la distribucion de la planta se emplea la metodol ogia systematic layout Planning (SLP), Este Método
consigue enfocar de forma organizada los proyectos de planteamiento, fijando un cuadro operaciona de
Fases, una serie de procedimientos, un conjunto de normas que permitan identificar, valorar y visualizar

todos |os e ementos que intervienen en lapreparacion de un planteamiento. (Memoria pfc, sf.)

El método SLP, se basa en € estudio de cinco elementos a partir de los cuales se resuelve e problema de

distribucion, cada uno asociado a unaletra; 10s el ementos son |os siguientes:

e El Producto o Materia que debe fabricarse

e LaCantidad o Volumen de cada variedad de producto

e El Recorrido o Proceso

e Los Servicios Anexos, Actividades de Soporte y Funciones

e El Tiempo o Toma de Tiempos

En lasiguiente tabla se define € significado de cada letra establecida para @ nivel deimportancia para que

una actividad tenga relacién con otra.
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Tabla 52. Cadigos para nivel deimportancia de las actividades

CODIGO Definicion
Absolutamente necesario
Especia mente importante
Importante

Ordinario o normal

Sin importancia

No deseable

X cClo/—/m>»

Fuente: (Meyers & Stephens, 2006)
Por otra parte se establecen |os codigos de razon de cercania, a continuacion.

Tabla 53. Codigo de razdén de cercania.

Caodigo de razon Razon
Flujo de materia
Cercania de produccion
No hay razon
Olores
Ruidos fuertes
Bienestar del persona
Estado materia prima
Estado producto terminado
Necesidad
Higiene

Fuente: (Meyers & Stephens, 2006)

2O 00N~ WNE

o

5.5.1 Diagramadereacién de actividades

El diagrama brinda una vision general del SLP, su carécter jerérquico indica que este debe aplicarse en fases

jerarquizadas en cada unade las cuales el nivel de detalle es mayor que en laanterior.

Este Diagrama muestra los departamentos y la relacién entre ellos en base a un ranking por los flujos entre

ellosy en ocasiones en base a criterios especiales como necesidad. (Tompkins, 1996)
La metodologia que tiene €l diagrama es la siguiente:

e Enlistar los departamentos para la distribucion
e Determinar criterios propios de importancia de su cercaniay larazon de esta.

o Llenar el diagrama

A continuacion, se muestra el diagrama de actividades:
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llustracién 17. Diagrama de relacion de actividades.
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Fuente: Elaboracién propia

5.5.2 Tabladeresumen dereacion de actividades
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Después derealizar € diagrama de relacion de actividades se hace un resumen para entender fécilmente

gue actividades son cercanas o no; cada actividad tiene sus letras que representan un codigo de nivel de

importancia, y se especifican todas las rel aciones que estas tuvieron.

Tabla 54.Resumen de relacion de actividades.

N.° | ACTIVIDADES E [ 0] U X

1 Recepciony andisis 3 5,12 4 6,7,9 2,8,10,11

2 Lavado y coccién 7 4,5,6,9,10 2,3,8,11,12

3 Area de tostado 3,4 5 6 8,12 2,7,8,10,11

4 | Areade descascarillado 5 2 6,9,10 12 8,11

5 Area de molido 2,6 3,5,7,8 9,10 4,12 11

6 Extraccion de manteca 7 8 9 10,12 11

7 Areade mezclado y 2,8 3,9 46,10 7,12 511
agregado

8 Moldeo y Vibracion 2,10 3,49 12 5,6,7,8,11

9 Cuarto frio 2,3,10 45,6 7,8,9,11,12

10 | Desmoldeoy 3 2,12 46,7 59 8,10,11
amacengje

11 | Bafios 2 3,5,6,7,8,9,10

12 | Casilleros 2,3,12 45,6,7,8,9,10

Fuente: Elaboracién propia.
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5.5.3 Distribucion delas areas dela planta.
Para hacer la distribucion de la planta, se utilizan fichas en donde se expresa:

e El nimero delaactividad descritaen latabla anterior, en € centro delaficha

e Enlaesquinasuperior derecha se escriben los numero relacionados con laletra E la cua significa
gue las actividades se deben tocar o coincidir en al menos una esquina.

e Enlaesguinainferior izquierda se escriben los nimeros relacionados con laletral

e Enlaesquinainferior izquierda se escriben los nimeros relacionados con laletra U

e End centro debajo del nimero de la actividad se ponen |os nimeros relacionados con laletra x,
gue son las actividades que no se deben relacionar.

Ilustracién 18. Distribucion de areas de la planta.
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Fuente: Elaboracién propia.
Después de realizar un bosguejo con las fichas de la distribucion de la planta, se procede a pasar la
ubicacion de las actividades a un plano de la planta para representar de una forma mas adecuada dicha
distribucion.
Ilustracién 19. Plano de la distribucién para la produccion de chocol ate Chocomayo.

64



UNIVERSIDAD DE
DESARROLLO DE UN PROTOTIPO DE PRODUCTO
DERIVADO DEL CACAO LA S LLE

Lavado y coccidn

e

Area de mezclado y
agregado

Moldeo v
vibracion

Extraccion de Cuarto frio
manteca

LII_I

I S

U

[ITaTall

desdascarillado

L

Desmoldeo vy
almacenjae

casilleros

Area de tostado

Recepciony analisis

Fuente: Elaboracién propia.

5.6 Estrategias comerciales.
Parala definicion delas estrategias comerciales que pueden ser usadas en este proyecto se citan lateoria

de las 5 P’s descritas por Henry Minzberg, quien explica que una estrategia se caracteriza por tener una

serie de actividades robustas que la representan.
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De esta manera | as estrategias son las siguientes:

llustracion 20. Las 5 P's de la estrategia.

PRODUCT PRICE PEOPLE
PLACE PROMOTION

Fuente: Elaboracion propia basada en (Mintzberg, Ahlstrand, & Lampal, 1999)

5.6.1 Estrategias de producto
En las estrategias de producto la teoria dice que normamente las personas que hacen un producto se

preocupan por lavariedad de caracteristicas que puede tener un producto, pero en realidad lo que se debe
tener en cuenta son los problemas que pueden resolver los clientescon €.

En este caso |la representaci 6n de estrategia de producto se desenvuelve en € ambito del disefio de producto
gue fue descrito en € capitulo 4, seccién 4,3 donde se describen las diferentes perspectivas que tiene €

prototipo propuesto como:
o (Quées?
o (Paraquées?
e (Paraquiénes?
e Clasificacion de producto (Basico, ampliado, plus).
5.6.2 Estrategias de precio.
L as estrategias de precio se caracterizan por representar alas marcas no solo por su precio si ho por €
valor que esta puede significar, porgque actual mente existen muchas marcas que pueden ofrecer un mismo

producto, pero solo aguella que se puede diferenciar es laque se consideravaliosay alacua los
consumidores |e pueden permitir un precio superior, por la calidad.

En este caso se presenta a continuacion la cantidad de ingredientes para hacer un producto:
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Tabla 55. Ingredientes usados para |a producci on.

INGREDIENTES | CANTIDAD @ PRECIO

(Gramos)
Cacao 198 1.383
Estevia 35 622
Canda 13 1.875
Clavos 5 500
TOTAL 4,380

Fuente: Elaboracion propia.
Donde € costo de produccion propuesto es de 4.380 pesos, si tener en cuenta otros costos, ademas se
establece un porcentaje de ganancia del 30 %, teniendo como precio final un valor de 5.700 pesos, que
seria un aproximado del precio al cua se podria comerciaizar € producto, donde se establece una ventgja
parala comunidad y para la asociacion, debido a que ala comunidad se le estaria ofreciendo un producto
natural con un porcentgje considerable de cacao, que normalmente no se ofrece en e mercado, y por otro
lado para la asociacion porque a contrario del producto elaborado con azticar no se disminuye € precio si
no que aumenta porque a agregar méas ingredientes €l costo de produccion aumenta pero también se pueden

generar mayor ganancia.

5.6.3 Estrategias de personas.

En cuanto alaestrategia de | as personas, se tienen dos estrategias derivadas de esta, la cua setratade
aquellas personas que prueban el producto y corren lavoz para hacer saber que € producto es bueno y

ayudan a que otras personas lo compren y se fidelicen.

En este caso, se tuvo en cuentala encuesta realizada, donde se puede evidenciar que existen varios
consumidores frecuentes, (algunos ya se encuentran comprando la marca para apoyar alaregion), estos se
consideran como amantes al chocolate, y que se dividen diferentes subgrupos en trabgjadores, oficinistas,

estudiantes y € selecto grupo de diabéticos.

5.6.4 Estrategiasde Lugar

En cuanto alas estrategias de lugar, un plan paraempezar € lanzamiento de producto esrepartir € producto
en lugares estratégicos del pueblo, con pequefias muestras de producto para que las personas conozcan €

producto y lo compren, estos lugares sel eccionados son:

e Colegios: Dentro del Municipio se cuenta con 3 colegios en la cabeceramunicipal y 5 colegios en
el arearura.

e Oficinas: Existen aproximadamente unas 50 oficinas.
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e Empresas: Las empresas registradas en el departamento son un poco més de 100.

5.6.5 Estrategias de promocién
Algunas estrategias de promocién planteadas para este producto son las siguientes:

o Debido aque cada afo se planea que la demanda tenga un crecimiento, se propone un aumento
del precio del producto, esto segiin la consideracion de la asociacion.

o Descuento: El descuento es ago que mativa alos consumidores siempre, por tanto, se establece
guesi € cliente compra 4 o mas productos entonces se le descontara un 3% del precio real del
producto.

e Lanzamiento: parapromacionar a producto, se establecen unas estrategias de lanzamiento como
lo son primeramente empezar a hacer paquetes de degustacion con un gramaje de 25 con €l cual
se pueden hacer dos tazas de chocolate, para lograr una activacion de producto en los

consumidores, y como se menciona en la estrategia anterior lograr una préxima compra.
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CONCLUSIONES.

El departamento del Putumayo se ha caracterizado por la gran cantidad de alimentos de Pancojer que se
generan, entre ellos €l cacao, por ello la Asociacion busco otras aternativas paralograr unatrasformacion
de materia prima en productos para € consumo de las personas de la region y extenderse en un futuro a

otras zonas.

En & proceso de caracterizacion en la Asociacion, se pudo observar que se cuenta con un adelanto
tecnol gico como se pudo evidenciar con las fichas técnicas elaboradas, sin embargo, la observacién que
tienen los duefios es de insatisfaccion porque mantienen un desempefio regular, por falas técnicas que
vienen desde fabrica, como es el caso del molino y la Descascarilladora que esta presente actual mente pero

Que No Se Usa porque genera una demora mayor.

Durante la caracterizacion también se tuvo presente que, aunque se cuentan con 800 hectéreas en las que
se siembra principalmente cacao, se combina la produccion con otros alimentos, y las familias no solo
destinan e cacao alaventa en la Asociacion, sino que también o venden a otras entidades por convenio

directo.

La informacién recolectada en las encuestas que se redlizaron como etapa de estudio de mercado,
proporcionaron informacion muy importante para el desarrollo del proceso de este proyecto, algunos datos
fueron més relevantes que otros, como la preferencia de consumo de los habitantes, € porcentgje de
habitantes alos cuales, si les gustaba consumir chocolate, 1as caracteristicas del producto y lafrecuenciade

consumo.

El disefio experimenta realizado, se hizo con lavariable respuesta de la percepcién del sabor debido aque
se necesitaba saber s esta preparacion gusta a los consumidores conforme a los requisitos que ellos

establecieron como prioridad ala hora de comprar €l producto.

La propuesta de capacidades de operarios, maguinarias y planta se hace con respecto a la demanda
proyectada, la cual crece notoriamente cada afio, ademéas se toma en cuenta maquinaria con la que la
asociacion alin no cuenta, pero que ayudariaamejorar notoriamente el proceso de produccion en € producto

propuesto y otros derivados.

Actualmente |a planta esta distribuida total mente en desorden sin tener en cuenta areas ni cercanias para el
flujo de materia, ademéas algunas maguinas se encuentran por fuera de la plata por €lo se hace una
distribucion de planta donde se incluyen las éreas de las maquinas actuales y futuras, teniendo en cuenta

gue e lugar no cuenta con divisiones.
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Laaplicacion de herramientas ingenieriles fue importante para el desarrollo de este proyecto, ya quefuela
guiaprincipal para continuar paso a paso con los objetivos planteados.

RECOMENDACIONES.

En base alos diferentes procesos desarrollados en € transcurso de la elaboracion de este proyecto se
plantean algunas recomendaciones:

v" En € proceso de produccion del producto propuesto se debe tener especia cuidado en € manejo
del aguaparalainfusion de estevia, yaque esimportante que el agua tenga un tratamiento especia
parael consumo humano.

v" Guardar € producto de una manera correcta donde no sea afectado por olores u otros efectos.

v Llevar a cabo la distribucién de la planta como se especifica en este documento, dado que por
medio de este se puede obtener un flujo continuo para la produccion.

v Implementar este proyecto incluyendo la compra de las maquinas especializadas que hacen faltaen
el proceso por medio delas gestiones quetiene laasociacién en los planes deinversion de diferentes

entidades involucradas con e emprendimiento del campo colombiano.
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ANEXO A.

Ilustracién 21.Diagramas de procesos de productos para sel eccion.

Proceso de produccion del —+
licor de cacaa Proceso de produccion de
chocolatina

Recepcion de materia
prima

Almendras de cacao

Recepcion de materia
prima

Licor de cacao
Seleccion de granos

Inspeccion y control de
humedad de las
almendras

Medidor de
humedad =
Molino Proceso de molido
Tostado de granos,
Maguina tostadora Inspeccion y control de
Humedad ddel cacao

Proceso de

Refrigerador ) )
refigeracion

Descascarillado de
granos

Inspeccion de

e e ; e e e e °
=

Limpieza Conchado
Molino Molido de almendras
Templado y
enfrentamiento
Medidor de Control de Humedad
humedad
Inspeccion de
Moldaado ga licoy Medidor de tempertura temperatura y
consistencia
balanza Inspeccian de peso
Moldes Moldeo
Refrigerador Refrigeracion del producto
Empaque de
Inspeccion d
Cg‘r::;?e::iae Empagues, sellador producto
Empaque y sellador Empaque del 7
producta o2 Inspeccion de
Balanza peso

Inspeccian de peso
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Proceso de produccion de
te de cacao

almendras de cacao

medidor de humedad

Maguina tostadora

Empagques, sellador

Balanza

i ° : °. e. i
5] ‘—.4’ = =

Proceso de produccion de

cerveza de cacao

Recepcion de materia
prima

seleccion de granos
con mejor calidad

Inspeccion y control de
humedad

Tostado de granos

Descascarillado de
granos

Seleccion de las
cascarillas

Empaque de
producto

Inspeccion de
peso

Fuente: Elaboracion propia.

ANEXO B.

CRITERIOS | COM. | CDP. | PROMEDIO

COM. 025 | 1/4 25%

CDP. 34 | 34 75%

COMPETENCIA | TC | CH CHM LC CA %
TC V15 117 | 129 | 3/71 0,078534 5%
CH V15 117 | 129 | 3/71 0,078534 5%
CHM U5 3/17 | 3/29 | 5/71 | 0,109948 @ 14%
LC Y3 5/17  9/29  15/71 0,183246 | 2%
CA V3 7/17  15/29  45/71 0,549738 | 47%
COMPLEIJIDAD | TC CH CHM LC CA %
DE PROCESO

TC 21/97 | 105/257 | 35/211 | 2167 | 5/19 | 27%
CH 7/97 | 35/257 | 35/211 @ 21/67 5/19 | 19%
CHM 63/97 | 105/257 | 105/211 | 21/67 | 5/19 | 43%
LC 3/97 | 5/257 | 15/211 @ 3/67 3/19 6%
CA 397 | 7/257 | 21/211 167 V19 | 5%

COMPETENCIA | COMPLEJIDAD | TOTAL

TC 5%

27% 22%

CH 5%

19% 16%
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CHM 14% 43% 35%
LC 29% 6% 12%
CA 47% 5% 15%
ANEXO C.
CRITERIOS Tiempo de Atractivos | Distancia | Condiciones | Oportunidadesde | wi
desplazamiento | turisticos delasvias | comercializacion

Tiempo de desplazamiento 117 3/131 5/61 161 9/97 5%

Atractivos turisticos 207 15/131 15/61 15/61 9/97 20%

Distancia 17 5/131 5/61 15/61 9/97 10%

Condiciones de las vias 1/6 3/131 1/61 3/61 7/97 7%

Oportunidades de 7117 105/131 35/61 27161 63/97 58%

comercializacion

Tiempo de desplazamiento | ORITO | SAN MIGUEL | LA LA %
DORADA HORMIGA

ORITO 1/20 1/52 1/30 1/14 4%

SAN MIGUEL 3/20 3/52 1/30 1/14 8%

LA DORADA 7120 21/52 7/30 3/14 30%

LA HORMIGA 9/20 27152 7/10 9/14 58%

Atractivos turigticos ORITO | SANMIGUEL | LA DORADA | LAHORMIGA %

ORITO 45/284 132 9/22 175/222 35%

SAN MIGUEL 225/284 5/32 5/22 71222 30%

LA DORADA 5/284 132 122 5/222 3%

LA HORMIGA 9/284 25/32 7122 35/222 32%

Distancia ORITO | SAN MIGUEL | LA LA %
DORADA HORMIGA

ORITO 1/26 1/120 7/142 1/20 4%

SAN MIGUEL 7126 7/120 9/142 1/20 11%

LA DORADA 9/26 49/120 63/142 9/20 41%

LA HORMIGA 9/26 21/40 63/142 9/20 44%

Condiciones de las vias ORITO | SANMIGUEL | LA LA %
DORADA HORMIGA

ORITO 1/20 1/66 15/176 1/30 5%

SAN MIGUEL 14 5/66 21/176 1/30 12%

LA DORADA 7/20 25/66 105/176 7/10 51%

LA HORMIGA 7/20 35/66 35/176 7/30 33%
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Oportunidades de ORITO | SAN MIGUEL | LA LA %
comer cializacion DORADA HORMIGA
ORITO /18 1/46 1/32 5/64 5%
SAN MIGUEL 1/6 3/46 1/32 5/64 9%
LA DORADA 5/18 15/46 5/32 9/64 23%
LA HORMIGA 12 27/46 25/32 45/64 64%

TOTAL
ORITO 11%
SAN MIGUEL 13%
LA DORADA 23%
LA HORMIGA 53%
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