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RESUMEN

La estrategia de comercializacidon para este proyecto de produccion de dulce de Guatila, se
llevo a cabo para conocer la viabilidad comercial de este producto en el mercado actual. Se
realizaron investigaciones a nivel local en un sector central de la ciudad de Bogota para evaluar

la demanda, tendencias de consumo, competencia y oportunidades para el dulce de Guatila.

Encontramos un aumento en el interés por el consumo de productos alimenticios naturales
u organicos lo que presenta una oportunidad favorable para el dulce de Guatila, valorado por su
alto perfil nutricional. Cada vez son mas las personas conscientes de la salud y cémo su estilo

de alimentacion influye en diversos factores y buscan alternativas fuera de las conocidas.

El analisis de mercado demostr6 que, si bien es cierto que existen productos similares como
dulces de frutas tropicales, el dulce de Guatila tiene un sabor Unico y altas propiedades
nutritivas.

El analisis de mercado sugiere que el proyecto de produccion de dulce de Guatila tiene un
potencial prometedor en el mercado actual y con grandes oportunidades para lograr una

expansion a nuevos mercados.

Palabras claves:

Guatila, Marketing, Dulce, Turismo, Artesanal.
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INTRODUCCION

La Guatila es un producto tradicional de diversas culturas latinoamericanas que ha
cautivado a una gran cantidad de personas con el pasar del tiempo. Conocida como
“naranjilla”, la Guatila es un producto con un alto aporte nutricional con grandes

beneficios para la salud.

Este proyecto tiene como objetivo explorar la produccion artesanal del Dulce de
Guatila desde su proceso de elaboracién y su comercializacion, buscando resaltar su
valor nutricional, cultural y su potencial como alternativa saludable en el mercado
actual. A través de este trabajo, plantearemos las alternativas para dar a conocer y
comercializar nuestro producto mediante los procesos de marketing adecuados para

nuestro proposito de incursion en el mercado.

Con esto buscamos no solo preservar y dar a conocer un producto tradicional
colombiano, sino abrir nuevas puertas hacia este noble y ancestral fruto descubriendo

sus secretos y aprovechando al méximo su potencial.
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JUSTIFICACION

Desde mucho tiempo la Guatila ha sido considerada como uno de los productos naturales
mas ricos en componentes benéficos para el organismo, sin embargo, es considerado como una
hortaliza utilizada en la cocina de sal. El presente de trabajo es enfocado en el elaboracion y
presentacion de un dulce artesanal de Guatila, logrando asi el conocimiento y explotacion de

un producto nacional que puede ser utilizado en cualquier tipo de alimento (dulce o salado).

Por otro lado, es una oportunidad a la exploracidon del mercado en que se busca incursionar
con el fin de establecer la viabilidad de la inclusion en este con productos caracteristicos de la
region dandoles un giro para que sean mas agradables aun manteniendo economia, algo de
tradicion y resaltando lo artesanal, demostrar que de lo que se encuentra facilmente hay mucho
mas por rescatar, aprovechar e impulsar, con el fin de innovar en la gastronomia basada en un

producto que es de facil y econdmico acceso la comunidad.

En esta ocasion el consumidor ni siquiera se dard cuenta que estd consumiendo cidra, ya que
al mezclarla con el dulce que se obtiene de la panela y realizar el proceso de preparacion
correspondiente se obtiene el producto en una presentacion llamativa y agradable al paladar,
muy similar al dulce de papayuela, pero en vez de esta se usara la Guatila que es mucho mas
econdmica. Realizamos este proyecto con el fin que su consumo sea mas conocido aportando
nutrientes a nuestro cuerpo, también recalcando que es un producto de bajo costo y que logra

suplir muy bien otros alimentos.
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MARCO REFERENCIAL

MARCO CONCEPTUAL

Desde tiempos remotos, la humanidad ha buscado satisfacer sus necesidades de alimento y
vestimenta, tanto asi, que precisd agruparse con otros para realizar actividades como la caza,
pesca, entre otros, buscando sobre todo de manera estratégica el poder alimentarse, esto lo
incentivo a desplazarse y trasladarse a lugares donde se le facilitaba encontrar distintas especies

de animales que puedan servir como alimento. (Ivorra, 2017, pag. 2)

Después, aprendi6 a recolectar frutos y semillas, dando paso a la agricultura, esto lo ayudé
a cultivar su propio alimento, crear herramientas que faciliten el uso de este, y la manera de

poder transformarlas, cocinarlas, para que sean de un sabor agradable al paladar. (Ivorra, 2017,

pag. 2)

A continuacion, estalla la revolucion industrial, época donde el hombre busca una mejor
calidad de vida, en el que implica que sus necesidades también evolucionan, entonces las
industrias crecen y se desarrollan para poder crear bienes y servicios que satisfagan dichas

necesidades. (Ibanez Gerardo, 2012)

A raiz de dicha revolucion, se van especializando ramas de distintas profesiones,
actividades y oficios. Dando vida a la cocina. “La gastronomia es un conocimiento, un
entendimiento, sobre todo lo que tiene que ver con la comida. Su objetivo es asegurar la
supervivencia de la humanidad gracias a una alimentacion sabrosa y adecuada.” (BRILLAT-

SAVARIN, 2017).

10
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Por otro lado, tomando en cuenta a un pionero colombiano dentro la cocina colombiana

“La gastronomia comienza por una pasion, por un amor a la cocina, hacia la buena

mesa.” (Sasson, 2013)

Asimismo, el afio 2010 la directora de calidad y desarrollo sostenible del turismo junto al
Viceministerio de turismo y Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, lanzan el proyecto
“Gastronomia, sector de oportunidades para el turismo” cuyo objetivo fue realizar varias
actividades, como el conocimiento general de la cultura receptora, las visitas a monumentos y
museos, actos culturales y folcloricos, la adquisicion de productos artesanales sobre todo

haciendo énfasis en el disfrute de la gastronomia local. (Sanchez Arciniegas, 2010)

Igualmente, la revisa Dinero, hace énfasis y enfoque a la gastronomia colombiana,

catalogando a la misma en la siguiente cualidad.

La gastronomia en Colombia es un gran representante de nuestra tierra, en ella encontramos
tradiciones, creencias, identidad de la region proveniente y hasta delata festividades en las que
se encuentren. Colombia y sus regiones son un destino turistico llamativo tanto locales como
para extranjeros, un pais rico en diversidad de fauna, flora, culturas, tradiciones, creencias, pisos
térmicos... Un pais donde se puede encontrar de todo, ir de un extremo a otro en cuanto a clima
con tan solo 3 o 4 horas de viaje por carretera. La gastronomia es otro producto turistico que
Colombia debe promocionar local e internacionalmente. Este es un componente determinante

de la cultura de un pais. (Revista Dinero, 2013)

Del mismo modo, el afio 2013 el ministro de Comercio, Industria y Turismo, en una

entrevista con la revista Dinero, indico.

11
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La cocina tradicional se constituye en un importante elemento con valor turistico. Las
tendencias actuales del turismo buscan tener una relacion mas directa con las comunidades que
se visitan y vivir sus costumbres, por ello, la gastronomia es un factor determinante. (Dinero &

Diaz-Granados, 2013)

De la misma manera, el afio 2016 la ministra de Comercio, Industria y Turismo lanza una
nueva estrategia, donde realizdé un evento en Santa Marta haciendo una presentacion del
inventario de platillos que conforman la oferta gastrondmica nacional y el calendario de
actividades que se desarrollan en el pais, a lo largo del afio, para impulsar los sabores locales y
dinamizar la economia entre las comunidades. Donde la ministra expres6 “La gastronomia
colombiana representa una oferta de gran impacto en el desarrollo turistico de las

regiones” (Redaccion El Tiempo, 2016)

Dentro de la gastronomia colombiana encontramos dulces o postres elaborados a base de
frutas tipicas de cada departamento mezclado con almibares, azlicar o panela. Asi, por regiones
podemos encontrar en Antioquia la natilla, leche asada y arroz con leche; la costa atlantica con
el flan de coco y pifia o una papilla de mamey; el bocadillo velefio de Santander; el manjar
blanco del Valle del Cauca; las cocadas de la costa pacifica; los alfandoques y el flan de café

en el Eje Cafetero. (Revista Semana, 2011)

La Guatila o Cidra en originaria de México y América Central, buena fuente de vitaminas,
minerales, carbohidratos y calorias. Es consumida cominmente como verdura, forma parte de
guisos, en ensaladas rallada para remplazar el repollo, infusiones de sus hojas para disolver
calculos renales o manejo de la hipertension arterial. (Universidad Nacional de Colombia sede

Palmira, 1998)

12
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Tabla 1. Detalle nutricional

Contenido de

Contenido en

Componente  Contenido de fruto brotes raices Unidad
Agua 9.8 89,7 79,7 %
Carbohidratos 7.7 4.7 17,8 G
Proteinas 0,9 4 2 G
Lipidos 0,2 0,4 0,2 G
Calcio 12 58 7 Mg
Fosforo 30 108 34 Mg
Hierro 0,6 2,5 0,8 Mg
Vitamina A 5 615 - Ul
Tiamina 0,03 0,08 0,05 Mg
Riboflavina 0,04 0,18 0,03 Mg
Niacina 0,4 1,1 0,9 Mg
aségrigi(z:o 20 16 19 Mg
en;’rgéoéco 31 60 79 Cal

Nota. Recuperado de Medigraphic (2010). Sechium edulw (jacq.) Swartz y los fitoesteroles como agentes

antihiperlipidémicos y antihipertensivos.

Adicionalmente la guatila no solo nos brinda aportes nutricionales sino también
medicinales y conservadores esto de acuerdo con una de las hipdtesis generadas frente a la
investigacion del caso donde los sepultados se convierten en momias en San Bernardo, el

pueblo colombiano.
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Quienes viven en San Bernardo tienen muchas. La mas comun es que los residentes
comen mucha guatila, una especie de hortaliza que en otros lugares de América se conoce como
chayote, chuchtl o papa de pobre, entre otros nombres. Las personas de la region la hierven
como una papa o la usan para postre. Dicen que este alimento mantiene saludable a las personas
en vida y las preserva después de la muerte. También le dan crédito al bali, una leguminosa.
"El primo de mi abuelo estaba parcialmente momificado cuando los sacaron de la boveda hace
algunos afios, y eso nos emociond", dijo Alejandro Cano, un asesor agricola del pueblo quien
dice que su familia es gran consumidora de guatila. "Cuando sacan a alguien de la boveda todos
se pregunta ‘;estard o no estara?’". Durante afios Colombia se ha destacado por la fabricacion
de dulces y bocadillos tipicos basados en las antiguas recetas familiares que han sido
compartidas durante generaciones, las cuales no solo se destacan por su exquisito sabor sino
también por la particularidad de los productos utilizados en su fabricacion (Revista La

Nacion,2015)

° CHICHA DE CUBIO
El Cubio es un tubérculo tipico Boyacense el cual comiinmente se consume en el Cocido
Boyacense y aiin més no es del todo agradable por su aspecto. En esta ocasion lo
ofrecemos en una bebida tipica de nuestro pais para hacer un poco mas agradable su

consumeo.

e PUDIN DE AGUACATE
El aguacate es un fruto que cominmente se utiliza en ensaladas, como plato de sal, hoy

en dia se ha creado la posibilidad de su consumo en jugos y postres, es por eso por lo

14
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que aprovechando sus propiedades lo presentamos como pudin, una forma atractiva y
deliciosa.

Figura 1
Pudin de aguacate

L
KR

https .'//puertricoproduce. com/i tems/pudin-de-aguacate-receta-de-kourtney-kardashian

e POSTRE DUCALES
Economico y facil de hacer, consiste en mezclar crema de leche y leche condensada (en
igual cantidad) y la cantidad necesaria del zumo de una fruta acida, creando asi una

mezcla esponjosa, capas entre las mismas.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La Guatila es un fruto poco comercial cuyo consumo no es de gran aceptacion en
ocasiones debido a su apariencia o las preparaciones y presentaciones en que se ofrece, pero la
presentacion que se desea ofrecer sera llamativa e innovadora en el mercado, ya que solo el
fruto es desmeritado y lo que se busca es que sea agradable al consumidor mientras el mismo

aprovecha los nutrientes que dicho fruto puede aportar al ser humano en su consumo.

15
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PREGUNTA PROBLEMA
(Como lograr la inclusion del dulce de Guatila a través de una estrategia de comercializacion

dentro el mercado competitivo de postres artesanales?
OBJETIVOS.

1.1 OBJETIVO GENERAL
Crea una estrategia de comercializacion logrando la inclusion del duce de guatila con el fin de

obtener un posicionamiento en el mercado de los postres artesanales.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Identificar los componentes nutritivos de la Guatila.
e [Evaluar el consumo de dulces artesanales.

e Refinar la receta y preparacion de la guatila, llevandola al mundo del dulce.

16
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METODOLOGIA

ENFOQUE

Investigacion mixta (descriptiva — cuantitativo)

La investigacion descriptiva, segun se menciono, trabaja sobre realidades de hecho y su
caracteristica fundamental es la de presentar una interpretacion correcta. Esta puede incluir los
siguientes tipos de estudios: Encuestas, Casos, Exploratorios, Causales, De Desarrollo,

Predictivos, De Conjuntos, De Correlacion. (Grajales G., 2000, pag. 2)

Los estudios descriptivos buscan desarrollar una imagen o fiel representacion (descripcion)
del fendmeno estudiado a partir de sus caracteristicas. Describir en este caso es sindnimo de
medir. Miden variables o conceptos con el fin de especificar las propiedades importantes de
comunidades, personas, grupos o fendmeno bajo andlisis. El énfasis estd en el estudio
independiente de cada caracteristica, es posible que de alguna manera se integren la medicion
de dos 0 mas caracteristicas con el fin de determinar como es o como se manifiesta el fendmeno.
Pero en ninglin momento se pretende establecer la forma de relacion entre estas caracteristicas.

En algunos casos los resultados pueden ser usados para predecir. (Grajales G., 2000, pag. 2)

“La investigacion descriptiva comprende la descripcion, registro, andlisis e interpretacion de
la naturaleza actual, y la composicion o procesos de los fendmenos. El enfoque se hace sobre
conclusiones dominantes o sobre como una persona, grupo o cosa se conduce o funciona en el

presente.” (Tamayo y Tamayo, 2004 p.46)

17



fundacioén
ogcompensar universitaria

El enfoque cuantitativo utiliza la recoleccion y el analisis de datos para contestar preguntas
de investigacion y probar hipotesis establecidas previamente, y confia en la medicion numérica,
el conteo y frecuentemente en el uso de la estadistica para establecer con exactitud patrones de

comportamiento en una poblacion. (Hernandez, Fernandez-Collado, & Baptista Lucio, 2004,

pag. 5)

En lo fundamental, ;qué caracteristicas destacan en el enfoque cuantitativo de la
investigacion? En términos generales, un estudio cuantitativo regularmente elige una idea, que
transforma en una o varias preguntas de investigacion relevantes; luego de éstas derivan
hipotesis y variables; desarrolla un plan para probarlas; mide las variables en un determinado
contexto; analiza las mediciones obtenidas (con frecuencia utilizando métodos estadisticos), y
establece una serie de conclusiones respecto de la(s) hipotesis. (Herndndez, Fernandez-Collado,

& Baptista Lucio, 2004, pag. 5)

Por lo comun, en los estudios cuantitativos se establece una o varias hipotesis (suposiciones
acerca de una realidad), se disefia un plan para someterlas a prueba, se miden los conceptos
incluidos en la(s) hipdtesis (variables) y se transforman las mediciones en valores numéricos
(datos cuantificables), para analizarse posteriormente con técnicas estadisticas y extender los
resultados a un universo mas amplio, o para consolidar las creencias (formuladas en forma
légica en una teoria o un esquema teorico). Tales estudios llevan la esencia en su titulo:
cuantificar y aportar evidencia a una teoria que se tiene para explicar algo; la teoria se mantiene
hasta que se refute o se alcance una mejor explicacion. Un estudio se basa en otro. Los estudios
cuantitativos se asocian con los experimentos, las encuestas con preguntas cerradas o los

estudios que emplean instrumentos de medicion estandarizados. Ademas, en la interpretacion

18
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de los estudios hay una humildad que deja todo inconcluso e invita a seguir investigando y
mejorar el conocimiento, poniendo a disposicion de otros investigadores todos los métodos y

los procedimientos. (Hernandez, Fernandez-Collado, & Baptista Lucio, 2004, pag. 9) o

Aplicacion a nuestro proyecto.

Al punto de analizar los conceptos y definiciones de diferentes expertos se puede describir
o definir la investigacion descriptiva como aquella que describe los datos y caracteristicas del
problema a tratar o investigar, en esta investigacion se tratan de responder a preguntas como:

(Qué, ;quién, ;donde, ;cudndo por qué y como?
La descripcion se utiliza para frecuencias, promedios, calculos, entre otros.

En la presente investigacion se utiliza dicho método para describir acontecimientos,
antecedentes relacionados con la problematica planteada, se describira las caracteristicas
naturales, de produccion y la posible distribucion y venta del producto “el dulce de Guatila” y

asi se intentard dar solucion a dicho problema a tratar en la presente investigacion.

Se aplico la metodologia cuantitativa ya que se implementaria la herramienta de encuesta

para lograr establecer la viabilidad y posible aceptacion del producto en el mercado.

Este método permite examinar los datos de manera numérica, cuantificable y verificable,
con propositos a generalizarlos, usar la recoleccion de datos para probar hipotesis, con base a
la medicidon numérica y andlisis estadistico, para establecer patrones de comportamiento a
través de la observacion y la evaluacion de la informacion para poder tomar decisiones. Este
enfoque nos ayudard a tomar una mejor decision, porque cada dato debe de ser preciso y debe

de tener una serie de pruebas que comprueben su validez.
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Por eso consideramos que el enfoque cuantitativo contribuird en gran parte en la toma de
decisiones. El andlisis cuantitativo también nos ayuda a analizar las ideas mas importantes sobre

las opciones que se surgirdn, este enfoque es muy necesario e indispensable.
ALCANCE

Segmentacion de consumidor

Como mercado objetivo hombres y mujeres que tengan inclinacion por los dulces
artesanales, que no sufran de diabetes o tengan problemas similares con el consumo de azicar
y que su capacidad adquisitiva les permita comprar el producto, aquellos en los que la
adquisicion de productos por los compradores individuales o familiares se realiza con gran
frecuencia, siendo generalmente consumidos al poco tiempo de su adquisicion. Inicialmente
para su distribucion nos ubicaremos en la Calle 14 N- 8-27, Barrio la Candelaria, Bogota D.C.

Colombia.

Figura 2
Mapa de Bogota y sus localidades

BOGOTAD.C. .‘\
s 0 % & T&F 10km

Nota:
https://encryptedtbn(.gstatic.com/images? q=tbn:ANd9GcQ3P40ocPFbQ8a2qVHkII2PDRPAgujbk51GXgPuVtEq

huA&s
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Mercado de Consumo Inmediato.

Una vez establecido el mercado objetivo, se pudo identificar que la segmentacion de
mercado es la de consumo inmediato, es decir, son aquellos en los que la adquisicion de
productos por los compradores individuales o familiares se realiza con gran frecuencia, siendo
generalmente consumidos al poco tiempo de su adquisicion. Al mismo tiempo, debe cumplir

con los siguientes aspectos:

e Psicografica
Deben gozar de un espiritu jovial, emprendedor, egocéntrico, que les guste opinar y ser

tomados en cuenta.

e Basada en el comportamiento
Debe comprar dulces artesanales con gran frecuencia, y consumirlo al poco tiempo de su

adquisicion.
Muestra.

e Tipo de muestreo.
Muestreo aleatorio o probabilistico simple de conocidos y estudiantes de la

Universidad Compensar.

e Tamaio de la muestra.

Poblacion finita.

n=7>xPx0QxN

E2E(N-1)+Z22xPxQ
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n=2"2.50.50.360

472(3601)

+272.50.50

3600000

15744

=228 personas.

Analisis e interpretacion del mercado

Para la implementacion de este paso se realizé un enfoque cuantitativo mediante el método
de encuesta (Anexo A); el cual utiliza la recoleccion y el andlisis de datos para contestar
preguntas de investigacion y probar hipotesis establecidas previamente, y confia en la medicion
numérica, el conteo y frecuentemente en el uso de la estadistica para establecer con exactitud

patrones de comportamiento en una poblacion.

Es de gran importancia aclarar que la encuesta realizada, se aplico mediante un enlace a los
estudiantes de la Universidad Compensar y personas cercanas, dado que el tiempo fue un

limitante para la realizacion de esta.
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ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS DE LAS ENCUENTAS

APLICADAS

1. Durante el ejercicio de aplicacion se puede evidenciar que el género femenino tuvo un
margen de participacion levemente superior al masculino alcanzando un porcentaje total

del 52% de la poblacion encuestada.

Figura 3

Género

Nota: adoptado (creacion propia)

2. La poblacion objeto de estudio en la cual fueron aplicadas las encuestas en su gran
mayoria son universitarios de los cuales se relacionan a continuacion de manera
porcentual al grupo al que pertenecen segin su edad: la lista la encabezan las mujeres
entre 18 y 25 afios con un porcentaje de 47%, seguidas de mujeres entre 26 y 33 afos
con un porcentaje de participacion de 34%, mujeres entre 34 y 41 afios con ¢l 10
% y por ultimo mujeres entre 42 y49 afios con el 9%. De lo anterior se puede deducir
de manera clara que los resultados del estudio abarcan en su mayoria a mujeres adultas

jovenes.
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Figura 4

¢Entre qué rango esta su
edad?

Nota: adoptado (creacion propia)

3. En cuanto a las ocupaciones de los individuos objeto de estudio se puede evidenciar
que el 100% de la muestra de las mujeres encuestadas son empleadas y donde ademas
se puede establecer que el 97% de ellas ademas de atender su vida laboral también

adelantan actividades académicas.

Figura 5

¢Cual es su ocupacion

Nota: adoptado (creacion propia)
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4. En cuanto a que grupo o estrato socioecondmico pertenecen el género femenino objeto
de estudio. Podemos evidenciar que el 41% de ellas pertenecen a la clase “media-baja”
y el 59% pertenece a la clase “media y media-alta”. Cabe anotar que durante la

aplicacion de las encuestas no se contd con la participacion de mujeres de altos estratos.

Figura 6
éCual es su estado socio-

Nota: adoptado (creacion propia)

5. Como resultado de la aplicacion y posterior tabulacion a esta pregunta, podemos deducir
de manera clara que en un porcentaje bastante alto ajustado al 58% de las mujeres.
Manifestaron NO conocer de dulces artesanales, versus el 42% que manifestd
conocerlos. Estos datos son de gran importancia para dar una idea mas clara acerca de
los productos artesanales y asi poder determinar la incidencia en la inclusion del dulce

de guatila al mercado.
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Figura 7

é¢Conoce usted los dulces
artesanales?

| Y

Nota: adoptado (creacion propia)

6. De manera detallada se puede observar como resultado de la aplicacion, que el 56% de
las personas encuestadas no consume este producto, seguido de un 24% que afirma que
lo consume de manera eventual o no continua y por ultimo un 20% que afirma
consumirlo de manera habitual, brindando factibilidad al hecho de lanzar un nuevo
producto al mercado, identificando la importancia de la elaboracion de productos

artesanales en la gastronomia colombiana.

Figura 8

é¢Consume usted algun dulce
rtesanal?

Nota: adoptado (creacion propia)
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7. En cuanto frecuencia en la cual la poblaciéon encuestada afirma consumir el producto se
obtuvieron los siguientes resultados: 47% nunca lo consume o a consumido, el 37% lo
consume al menos una vez al mes. Los que respondieron “otro” se puede interpretar que
lo consumen raramente y espacios de tiempo muy amplios superiores a los que se
presentaron como una opcion, existe un pequefio grupo el cual afirma que lo consume
diariamente y por ultimo las mujeres que afirman consumir este tipo de productos una
vez a la semana con un 3%.Al realizar un andlisis detallado podemos concluir que al
incluir un nuevo dulce artesanal al mercado, el consumo sera muy poco y debemos

implementar una estrategia para que la proyeccion de ventas sea alto.

Figura 9

é¢Con qué frecuencia consume dulce
artesanal?
4% g

ALDIA
A LA SEMANA

AL MES

Nota: adoptado (creacion propia)

8. El dinero que los personajes objeto de estudio estarian dispuestos a invertir o a gastar
en un producto de este segmento se puede clasificar en dos opciones la primera indica
que 64% suele gastar menos de $10,000 y tan solo 5% gasta en promedio mas de
$10,000 y menos de $15,000. Por ultimo, existe un porcentaje del 31% de los
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encuestados manifiesta la opcidon “otro” de esta variable de puede analizar que este
porcentaje de mujeres no estd dispuesto a invertir en esta clase de productos. lo que da
a entender que el precio que se suele pagar por un jean es variado. Se tomara en cuenta

esta informacion al momento de determinar el precio del producto.

Figura 10

é¢Cuanto suele gastar en promedio al
comprar algun Dulce Artesanal?

" = MENOS DE $10.000

- il ENTRE $10.000 Y $20.000
OTRO

Nota: adoptado (creacion propia)

9. En cuanto a los puntos de distribucion en los que de manera eventual se podria expandir
o comercializar el producto objeto de estudio se obtuvieron los siguientes resultados:
dominan de manera clara las panaderias con el 72% lo que se deduce es que estos lugares
son mas faciles de encontrar en el sector donde viven, trabajan y estudian, seguido de
los supermercados con un 19% y finalmente en menor proporcion las tiendas de barrio

con un 9%.
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Figura 11

éPor lo general usted en donde
compra postres?

H PANADERIA
m SUPERMERCADO
TIENDAS DE BARRIO

Nota: adoptado (creacidon propia)

10. En esta pregunta se puede establecer lo que los encuestados suelen poner en
consideracion al momento de realizar la compra de este tipo de productos. En la cabeza
de las preferencias se ubica el sabor con un 47%. Seguido de la calidad con un 42% y
por ultimo el precio con un 11%. De manera sorpresiva encontramos que los clientes de
este tipo de producto anteponen factores como la calidad en la elaboracion y el sabor
agradable a una de las mayores condicionantes de cualquier mercado como lo es el
precio y nos demuestra que para que nuestro dulce artesanal de guatila sea exitoso

debemos tener excelente calidad para satisfacer a nuestros clientes.

Figura 12

¢Que Valora mas usted a la hora de
comprar un postre?

D
D - PRECIO - SABOR

Nota: adoptado (creacion propia)
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Es evidente que la mayoria de la poblacion objeto de estudio conoce el ingrediente
principal de producto el cual se quiere ingresar al mercado. A si las cosas el 79% conoce
la guatila y tan solo el 21% restante no la conoce. Al obtener informacion del
conocimiento de este producto podemos obtener al final un excelente resultado en la
inclusion de un nuevo producto a base de esta hortaliza.

Figura 13

é¢Conoce usted la Guatila; cidrao
chayote?

Nota: adoptado (creacion propia)

El 66% de los encuestados han consumido alguna vez la guatila, frente al 34 % que
afirma jamas haberla probado, por malos comentarios acerca de este alimento, lo
anterior podemos deducir que la mayoria de la poblacion objeto de estudio identifica el

sabor de esta hortaliza y en otra preparacion de la guatila tendria mayor consumo.
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Figura 14

¢Alguna vez consumio la Guatila
en Guiso, Comida?

Nota: adoptado (creacion propia)

Gran parte de los encuestados se demostraron interesados o dispuestos a probar el
producto del cual se desprende esta investigacion. El 70% afirmaron que estarian
dispuestos a degustar este nuevo producto, seguido del 23% los cuales demostraron
indiferencia o poco interés por el consumo y por ultimo un 7% el cual definitivamente
que no estaria dispuesto a probarlo, al realizar una evaluacion detallada se puede deducir
que la inclusion del dulce de guatila tendra éxito en el momento de ser lanzado en el
mercado.

Figura 15

Si al mercado sale un nuevo dulce en Base a guatila,
prometiendo ser agradable al paladar éEstaria dispuesto

S|
NO
QUIZAS

Nota: adoptado (creacidon propia)
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De los anteriores resultados se puede interpretar que existe un mercado el cual puede ser
receptivo a la penetracion de este producto, para llevar un proceso de inmersion el que cual

pueda generar productividad en las ventas del mismo.
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RESULTADO

Propuesta de valor
Teniendo en cuenta que la guatila es consumida comunmente como verdura, forma parte de
guisos, en ensaladas rallada para remplazar el repollo, infusiones de sus hojas para disolver

calculos renales o manejo de la hipertension arterial.

Este proyecto quiere transformar esta materia prima (Guatila) en un nuevo producto de
textura suave y delicioso sabor, que haga sentir a las personas en su paladar, ese dulce sabor,
Unico y exquisito, asi mismo quiere darse a conocer no solo como un dulce sino, como un
producto con un alto contenido nutricional y crear un eco entre las personas para que empiecen
a consumir este tipo de alimentos que ademas de ser sano, es de un bajo precio y asequible a

todo tipo de comunidad.

Por otro lado, es una oportunidad a la exploracion del mercado en que se busca incursionar
con el fin de establecer la viabilidad de la inclusion en este con productos caracteristicos de la
region dandoles un giro para que sean mas agradables aun manteniendo economia, algo de
tradicion y resaltando lo artesanal, demostrar que de lo que se encuentra facilmente hay mucho
mas por rescatar, aprovechar e impulsar, con el fin de innovar en la gastronomia basada en un

producto que es de facil acceso y economico.

En esta ocasion el consumidor ni siquiera se dard cuenta que esta consumiendo cidra, ya que
al mezclarla con el dulce que se obtiene de la panela y realizar el proceso de preparacion
correspondiente se obtiene el producto en una presentacion llamativa y agradable al paladar,

muy similar al dulce de papayuela, pero en vez de esta se usara la Guatila que es mucho mas
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econdmica. Realizamos este proyecto con el fin que su consumo sea mas conocido aportando

nutrientes a nuestro cuerpo, también recalcando que es un producto de bajo costo y que logra

suplir muy bien otros alimentos, propuesta que hemos planteado por medio de Canvas el cual

se podra visualizar en el (Anexo D).

Producto

La Guatila o Cidra es originaria de México y América Central, buena fuente de vitaminas,

minerales, carbohidratos y calorias. Es consumida cominmente como verdura, forma parte de

guisos, en ensaladas rallada para remplazar el repollo, infusiones de sus hojas para disolver

calculos renales o manejo de la hipertension arterial.

Tabla 2. Composicién Nutritiva de 100 gramos de Diversos Organos del Chayote

Componente Contenido de Contenido en Unidad de fruto brotes raices

Agua 90,80 89,70 79,70 %

Carbohidratos 7,70 4,70 17,80 g

Proteinas 0,90 4,00 2,00 g

Lipidos 0,20 0,40 0,20 g

Calcio 12,00 58,00 7,00 mg

Fosforo 30,00 108,00 34,00 mg

Hierro 0,60 2,50 0,80 mg

Vitamina A 5,00 615,00 - UI (valor)

Tiamina 0,03 0,08 0,05 mg

Riboflavina 0,04 0,18 0,03 mg

Niacina 0,40 1,10 0,90 mg
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Acido ascorbico 20,00 16,00 19,00 mg

Valor energético 31,00 60,00 79,00 cal

Figura 16

Guatila

Nota: https://'www.pulzo.com/vivir-bien/que-pasa-si-come-guatila-cruda-como-hacer-jugo-bajar-azucar-
PP35397854

Dulce de Guatila: la guatila es un fruto poco comercial y en la presentacion que ofrecemos
sera llamativa e innovadora en el mercado, solo el fruto es desmeritado y lo que buscamos es
que sea agradable al consumo para asi mismo aprovechar los nutrientes que puede aportar al
ser humano en su consumo. El proceso de elaboracion 100% artesanal, guatila cortada en

delgadas tiras, tostadas al horno bafiadas con melao acompanadas de queso (opcional).
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Preparacion 1

Para la preparacion de este dulce se requieren los siguientes ingredientes:

Guatila (chayote)

1 taza de azlicar morena puede ser remplazada por panela
3 ramas de canela

4 clavos de olor

% cucharadita de sal

La Guatila debe estar fresca y dura al tacto. Se abren a la mitad (por la parte donde de une a la
planta) se le quita la semilla ya que esta al cocinarse da un sabor agrio a la preparacion, se

cocina en agua suficiente que la cubra.

Una vez cocinada y mientras esté caliente se retira la piel y se taja la Guatila en plaquetas
delgadas por la parte mas angosta, y se cocina nuevamente con agua a nivel que solo las cubra
y cuando vaya a soltar el hervor se baja del fuego y se escurre esta operacion por tres veces sin

sal, ni azucar.

Se coloca a escurrir y cuando estén secas pasar al horno que seque bien el agua o sino al sol con

el fin de que tueste un poco.

Luego se coloca al fuego bajo, junto con el agua que quede al ras porque de lo contrario no
espesa junto con la panela, los clavos de olor y la canela, dejar hervir hasta que la panela coja

espesor formando un melao.

Se sirve frio o caliente con queso, tostadas, galletas de sal, pan tostado.
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Figura 17

Dulce de Guatila

= i e

Nota: https.//'www.cocinadominicana.com/wp-content/uploads/2021/06/dulce-de-tayota-chayote-dessert-
ClaraGon0004-600x900.jpg

Preparacion 2

1 guatila

1 taza de azlcar
zumo de 1 limoén
1 rama canela
piel de limon

Se lavar la guatila, después la partimos en trozos con cuchillo.

Luego ponemos en una olla los trozos, los cubrimos de agua afiadimos el zumo de limén y
dejamos hervir 40 minutos, pasado el tiempo, escurrimos dejamos enfriase, y la vamos

despegando de la piel y quitando semillas.

La rallamos y escurrimos bien sobre un pafio de algodon, ahora lo pesamos y lo ponemos en una
olla, afiadimos la misma cantidad de aztcar, la rama de canela y la piel de limon, lo ponemos a

fuego lento, revolviendo con frecuencia durante 15 minutos aproximadamente.

Se sirve frio o caliente con queso, tostadas, galletas de sal, pan tostado.
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Figura 18
Ralladura de dulce de Guatila

Nota:https://www.google.com/imgres? g=guatila%20chayote%20preparaci%C3%B3n%20de %2 0dulce%620de%
20guatila%20rallado &imgurl=https %34 %2F %2 Fblogger.googleusercontent.com%2Fimg%2Fb%2FR29vZ 2xl
2%2FAVvXsEgYNxmxyxEqYIJ2U-

Adicionalmente hemos pensado en una presentacion mas gourmet, llevando el producto a otro
nivel, por medio de un postre de mil hojas a largo plazo por lo que no se contempla una

proyeccion de costos o preparacion.

Figura 19
Mil hojas de dulce de Guatila

Nota: https://www.casademexico.es/wp-content/uploads/2023/10/imagen-receta-mil-hojas.png
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De igual forma como se menciona, durante el proceso de produccion son indispensables

ciertos elementos que garantizan el tratamiento de la materia prima, los cuales se mencionan en

la siguiente tabla.

Tabla 3. Elementos para la produccion de mermeladas

Elemento Imagen Descripcion Precio
Cucharas - .
. Se utilizan para las porciones y $8.200
medidoras medidas del azucar y sal. '
Cuchillos i ‘ ‘ Q Se utilizan para l}mplar la guatila de $59.900
la céscara.
Ollas Las ollas son fundamentales para la
coccion de la guatila y la $820.000
esterilizacion de los envases.
Espatula Se utiliza para revolvef en el $12.000
momento de la coccion.
Papel de E Se utiliza para que los envases se
absorbente para q Y $2.000
sequen en una superficie limpia.
. . Se utilizan para sostener los envases
Pinzas \ calientes. $8.000
Termometro & Se utiliza para medir la temperatura $12.000

/

en medio de la coccion.
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Son necesarias para abrir empaques
de az(car, sal, canela y clavos de $19.900
olor.

Tijeras

Nota: adoptado (creacion propia)

Especificaciones técnicas del producto
Raices esta ubicada en la Calle 14 N- 8-27especificam local del primer piso; ente en la

localidad de Candelaria. Los costos por el uso del espacio incluidos los servicios son de

$950.000 COP.

Figura 20

Local en Candelaria

T e L e
Cl. 14 #8-27

=
< 7>

o
Pasaje Rivas@ B’@yg =

Nota: https.://www.google.com/maps/@4.6003875,-
74.0752884,3a,75y,285.84h,90t/data=!3m7!1el!3m5!1s3Mli VFwq pVBExTJaWmTg!2e0!6shttps:%2F%2Fstr
eetviewpixels-

pa.googleapis.com2Fv1%2Fthumbnail%3Fpanoid%3D3MIli_ VFwq pVBExTJaWmTg%26cb_client%3Dsearc
h.gws-
prod.gps%26w%3D86%26h%3D86%26yaw%3D285.84152%26pitch%3D0%26thumbfov%63D100!7i16384!8i8
192?entry=ttu

Este espacio al ser tan grande permite dividir las dreas de produccion y atencion al
publico.
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Tabla 4. Maquinaria de descarga

Magquinaria Imagen Descripcion Precio
Y.} Se utiliza para llevar la materia prima en $120.000
§ "?_-,J grandes cantidades ahorrando tiempo y
Carretilla de _ y;\
carga -,
(=
Se utiliza para alcanzar elementos de $154.000

Escalera

gran altura, dentro de la bodega.

Nota: adoptado (creacion propia)

En la zona de desinfeccion son necesarios elementos para la proteccion de la materia

prima.

Tabla 5. Maquinaria zona de almacenaje y desinfeccion

Magquinaria Imagen

Descripcion

Precio

Mesa de
trabajo

Mesa con
lavabo

Gracias al doble estante
permite que, en la parte de
abajo, se acomode la fruta que
acaba de llegar. La parte
superior se utiliza para la
manipulacion de la guatila que
ya ha sido lavada.

En esta parte se lavan la guatila
para lograr una desinfeccion y
posteriormente secado.

$760.000

$754.000
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Se utiliza para mantener

I -
v |

. Neverfl frescos algunos ingredientes $2.900.000
industrial del dulce
| |
| !’ Se utiliza para almacenar los
Estanteria | _1 productos y materias primas $320.000
| i ’[ que no requieren enfriamiento.
‘I

Nota: adoptado (creacion propia)

En la cocina debe estar todas las maquinarias necesarias para lograr este deliciosos dulce.

Tabla 6. Maquinaria para zona de cocina

Magquinaria Imagen Descripcion Precio
Mesa de En ella se depositan los $760.000
trabajo recipientes para elaborar las

mermeladas.
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Mesa con En esta parte se lavan los $754.000
lavabo — : elementos utilizados para la
coccion de las frutas.

Estufa Se utiliza para la coccion de los  $700.000
alimentos y esterilizacion de los

€nvascs.

Nota: adoptado (creacion propia)

En la zona de despacho se realizara el empaque dulce de guatila que se seran distribuidos

para el local y de los pedidos.

Tabla 7. Maquinaria para la zona de despacho

Magquinaria Imagen Descripcion Precio

Estanteria ‘ Se utiliza para organizar los ~ $320.000
‘ pedidos de forma adecuada

“ J de acuerdo a las zonas.

Nota: adoptado (creacion propia)
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Adicionalmente también, se requieren utensilios para el personal encargado de la produccion

del dulce.

Tabla 8. Utensilios del personal

Maquinaria Imagen Descripcion Precio
Uniformes \'T Se utiliza para la hlglene de la $70.000
produccion de alimentos.
Se utiliza para proteger el
Careta Anti rostro de los empleados y por
. . . . $30.000
fluidos 0\ la higiene de la produccion de
alimentos.
Malla para el N
cabello ,Ig Se utiliza para la higiene de la $45.000
- produccion de alimentos.
Caja x 24
Se utiliza para la higiene de la
produccion de alimentos y
Zapatf)s de * prevencion de un accidente $ 65.000
Cocina
laboral.
Guantes \" Se utiliza para la higiene de la $ 35.000
Caja x 100 produccion de alimentos.

Nota: adoptado (creacion propia)

Estrategia de comercializacion

La guatila, también conocida como chayote o tayota, es un vegetal poco comun en el

mercado de dulces. La comercializacion de un dulce de guatila requiere una estrategia que
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eduque al consumidor sobre el producto, resalte sus beneficios y lo posicione de manera

atractiva en el mercado. A continuacion, se presenta una estrategia de comercializacion

detallada:

» Analisis del Mercado

e Investigacion de Mercado: Realizar estudios para entender el conocimiento y la
percepcion de la guatila entre los consumidores. Identificar el tamafio del mercado
potencial y las tendencias de consumo de dulces y productos saludables.

e Segmentacion del Mercado: Identificar segmentos de mercado especificos que
puedan estar interesados en productos novedosos y saludables, como consumidores
conscientes de la salud, gourmets y amantes de alimentos naturales.

» Desarrollo del Producto

e (alidad y Sabor: Garantizar que el dulce de guatila tenga un sabor excepcional y
una alta calidad. Realizar pruebas de sabor con consumidores para ajustar la receta.

e Ingredientes Naturales: Utilizar ingredientes naturales y resaltar la ausencia de
aditivos artificiales en la formulacion del producto.

e Variantes del Producto: Ofrecer diferentes variantes, como dulce de guatila con
diferentes frutas o especias, para atraer a distintos gustos.

> Posicionamiento en el mercado

e Packaging: Desarrollar una marca atractiva y un empaque que resalte las

caracteristicas naturales y saludables del producto. Utilizar colores y disefios que

evocan frescura y naturalidad.
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e Historia del Producto: Crear una narrativa atractiva sobre la guatila y el proceso
artesanal de elaboracion del dulce para conectar emocionalmente con los
consumidores.

» Estrategia de precio

Dentro del mercado se han creado variedad de estrategias para establecer los precios
de un producto o servicio: “Tres estrategias principales de fijacion de precios son: fijacion de
precios basada en el valor para el cliente, fijacién de precios basada en el costo y fijacion de

precios basada en la competencia” (Kotler, 2018).

De acuerdo con lo anterior y teniendo en cuenta que se busca una estrategia para la
inclusion del producto en el mercado, su precio no puede ser menor a los costos y gastos del
producto, pero si a comparacion de los precios establecidos por la competencia de postres

artesanales, el cual en promedio estan entre los 10.000 y 20.000 pesos COP.

Por lo que hemos decidido establecer un precio promedio para el dulce de guatila que

oscila entre los 7.800,00 COP en un envase de 130 gr.

e Promociones y Descuentos: Ofrecer promociones de lanzamiento, descuentos por
volumen y paquetes combinados para incentivar las primeras compras.
» Distribucién
e Canales de Venta: Distribuir el producto en nuestra propia tienda, tiendas de
alimentos saludables, supermercados, tiendas especializadas en productos naturales

y plataformas de venta online.
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Alianzas Estratégicas: Establecer alianzas con tiendas de alimentos saludables,
cafeterias, y restaurantes que puedan estar interesados en ofrecer productos

novedosos y naturales.

» Promocion y Publicidad

Marketing Digital: Utilizar redes sociales, realizar blogs de cocina saludable y
marketing para crear conciencia y generar interés. Publicar recetas, testimonios y
contenido educativo sobre la guatila.

Eventos y Ferias: Participar en ferias de alimentos a nivel local, visitar los
mercados de agricultores y eventos de salud y bienestar para dar a conocer el
producto y ofrecer muestras gratuitas.

Publicidad Tradicional: Eventualmente, por temas presupuestales, utilizar medios
tradicionales como anuncios en revistas de salud, programas de radio locales y

vallas publicitarias en zonas estratégicas para llegar a un publico mas amplio.

> Educacion del Consumidor

Campanas Educativas: Desarrollar campafas que expliquen los beneficios
nutricionales de la guatila y como el dulce puede ser una opcion saludable y
deliciosa.

Talleres y Degustaciones: Organizar talleres de cocina y degustaciones en tiendas
y ferias para mostrar cobmo se puede utilizar el dulce de guatila en diferentes

recetas.
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» Fidelizacion del Cliente
e Programas de Fidelizacion: Crear programas de fidelizacion que recompensen a
los clientes recurrentes con descuentos, productos exclusivos o puntos canjeables.
e Feedback y Mejora Continua: Establecer canales de comunicacion para recibir
Feedback de los clientes y utilizar esta informacion para mejorar continuamente el

producto y la experiencia del cliente.
Ejemplo de Implementacion
Mes 1-2: Investigacion y Desarrollo

e Realizar estudios de mercado y pruebas de sabor.

e Desarrollar la marca y el disefio del empaque.
Mes 3-4: Preparativos de Lanzamiento

e FEstablecer alianzas con canales de distribucion.

e Crear contenido para campainas de marketing digital y tradicional.
Mes 5: Lanzamiento

e Iniciar la distribucion del producto.

e Lanzar campaifias promocionales y realizar eventos de degustacion.
Mes 6-12: Expansion y Fidelizacion

e Ampliar los canales de distribucion.

e Implementar programas de fidelizacioén y continuar con las actividades de promocion.
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Con esta estrategia integral, el dulce de guatila puede posicionarse exitosamente en el

mercado como un producto innovador, saludable y delicioso.

Estrategia financiera

e Inversion inicial

Para llevar a cabo la estrategia de comercializacion, primero se tuvo en cuenta el presupuesto

de inicio de negocio anual, el cual incluye los recursos humanos, maquinaria, equipo, materia

prima, operacion y formalizacion como se muestra a continuacion.

Tabla 9. Presupuesto inicial

Segmentacion Descripcion Cantidad Valor unidad Valor mes
Personal
2 1.518.315,00 3.036.630,00
Recursos operativo
humanos Personal
1 1.518.315,00 1.518.315,00
administrativo
Escalera 1 154.000,00 154.000,00
Carretilla de
2 120.000,00 120.000,00
carga
Maquinaria Congelador
1 1.800.000,00 1.800.000,00
horizontal
Nevera industrial 1 2.900.000,00 2.900.000,00
Estufa 1 700.000,00 700.000,00
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Cucharas
medidoras
Cuchillos
Ollas
Utensilios Espatula
Papel Absorbente
Pinzas
Termometro
Tijeras

Mesa de trabajo

Equipos Mesa con lavado
Estanteria
Guatila
Panela caja x 32
unidades

Materia prima
Clavos de olor-
paquete
Canela -paquete
Local
Servicios
Operacion

publicos

Publicidad

2

350 kilos

10

150

150

8.200,00

59.900,00
820.000,00
12.000,00
2.000,00
8.000,00
12.000,00
19.900,00

760.000,00
754.000,00

320.000,00

2.100,00

88.000,00

1.500,00

4.700,00

950.000,00

600.000,00

100.000,00

16.400,00

179.700,00
1.640.000,00
36.000,00
60.000,00
24.000,00
36.000,00
39.800,00

1.520.000,00
1.508.000,00

640.000,00

735.000,00

880.000,00

225.000,00

705.000,00

950.000,00

600.000,00

100.000,00
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Aseo
Uniformes
Careta Anti
fluidos
Malla para el
Dotacion
cabello Caja x 24
Zapatos de cocina
Guantes cajas x
100
Registro CC
Invima
Licencias para
Formalizacion manejo de
Alimento ISO
22000:2018

Marca

200.000,00

70.000,00

30.000,00

45.000,00

65.000,00

35.000,00

286.300,00

4.406.466,00

7.600.000,00

954.500,00

200.000,00

280.000,00

120.000,00

45.000,00

260.000,00

70.000,00

286.300,00

4.406.466,00

7.600.000,00

954.500,00

Total, Inversion

34.346.111,00

Nota: adoptado (creacion propia)

Como se muestra en la tabla, el presupuesto de inicio es de $34.236.211 COP. Sin

embargo a continuacion se detalla la inversion durante los proximos 11 meses y una inversion

en el mes 6, para renovacion de utensilios y dotacion; para un total de 135.602.406,00 COP.

51



fundacioén
universitaria

ogcompensur

Tabla 10. Inversion mensual

Segmentacion Descripcion Cantidad Valor unidad Valor mes
Personal operativo 2 1.518.315,00 3.036.630,00
Recursos humanos p 1
ersonal 1 1.518.315,00 1.518.315,00
administrativo
Guatila 350 kilos 2.100,00 735.000,00
Panela 10 88.000,00 880.000,00
Materia prima
Clavos de olor 150 1.500,00 225.000,00
Canela 150 4.700,00 705.000,00
Local 1 950.000,00 950.000,00
. Servicios publicos 1 600.000,00 600.000,00
Operacion
Publicidad 1 100.000,00 100.000,00
Aseo 1 200.000,00 200.000,00
Total, inversion 8.949.945,00

Nota: adoptado (creacion propia)

Tabla 11. Inversion sexto mes

Segmentacion Descripcion Cantidad Valor unidad  Valor mes
Cucharas medidoras 2 8.200,00 16.400,00
Cuchillos 3 59.900,00 179.700,00
Ollas 2 820.000,00 1.640.000,00
Utensilios Espatula 3 12.000,00 36.000,00
Papel Absorbente 30 2.000,00 60.000,00
Pinzas 3 8.000,00 24.000,00
Termémetro 3 12.000,00 36.000,00
Tijeras 2 19.900,00 39.800,00
Uniformes 4 70.000,00 280.000,00
Dotacion Careta Anti fluidos 4 30.000,00 120.000,00
Malla para el cabello Caja x 24 1 45.000,00 45.000,00
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Zapatos de cocina 4 65.000,00 260.000,00
Guantes cajas x 100 2 35.000,00 70.000,00
Total inversion 2.806.900,00

Nota: adoptado (creacion propia)

Cabe aclarar que de acuerdo con las indicaciones anteriores y del proceso productivo tiene

una capacidad de produccion de 1.000 dulces de Guatila mensuales.

¢ Financiacion y fuentes de financiacion

Como primera opcidn el presupuesto de inicio es posible obtener del aporte de 2 socios que
conformaran la empresa por partes iguales, obteniendo aportes individuales de 17.173.055,50

COP que superan los 34.236.211 COP lo que lograria cubrir la inversion inicial del primer mes.

Sin embargo, y si se desea correr menos riesgo con el capital, se cuenta con segunda opcion
un préstamo bancario, en caso de que se necesite mayor liquidez durante el primer afio para
cubrir la inversion inicial de 135.602.406,00 COP. Dicho préstamo se realizaria con la entidad

Banco Caja Social, con una tasa de interés mensual del 2.68% para pagar en un plazo de 5 anos.

e Proyeccion de ventas

El precio de venta del dulce de Guatila se estableci6 para obtener o superar un 30% en el margen

de ganancia con un precio de venta de 7.800 COP.
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A continuacion, se muestra la proyeccion de ventas durante el primer afio.

Tabla 12. Ventas proyectadas primer aifio

Produccion Cantidad mermeladas Precio
Mes 1 900 7.020.000,00
Mes 2 910 7.098.000,00
Mes 3 920 7.176.000,00
Mes 4 930 7.254.000,00
Mes 5 940 7.332.000,00
Mes 6 950 7.410.000,00
Mes 7 960 7.488.000,00
Mes 8 970 7.566.000,00
Mes 9 980 7.644.000,00
Mes 10 1.000 7.800.000,00
Mes 11 1.000 7.800.000,00
Mes 12 1.010 7.878.000,00
Total 11.460 89.466.000,00

Nota: adoptado (creacion propia)
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Como se evidencia en la tabla se espera que el dulce de guatila tenga un crecimiento

mensual progresivo, lo cual se refleja en las proyecciones de ventas a 8 afios, que se

establecen de acuerdo con la inflacion estimada del pais que se estima entre el (4% y 4,9%).

Tabla 13. Proyeccion de ventas de los 8 primeros afios

Ingreso

Afio 1

Afio 2

Afio 3

Aifio 4

Afio 5§

Afio 6

Afio 7

Afio 8

Ventas

89.466.000

96.966.000

104.466.000

111.966.000

119.466.000

126.966.000

134.466.000

141.966.000

Total

89.466.000

96.966.000

104.466.000

111.966.000

119.466.000

126.966.000

134.466.000

141.966.000

Nota: adoptado (creacion propia)
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DISCUSION

La simulaciéon de produccion del dulce de Guatila nos ha permitido conocer los desafios y
oportunidades asociados con la elaboracién de este producto tradicional. A lo largo de este
proyecto, hemos explorado cada paso del proceso de produccion desde la seleccion de la materia
prima y los métodos mas eficaces para su comercializacion identificando las areas clave que

requieren atencion y optimizacion.

También hemos reconocido la importancia de la innovacion y la adaptacion de la demanda
en el mercado y como la incorporacion de nuevos canales de comercializacion puede impulsar
nuestro producto con un alcance mucho mas grande con un esfuerzo un poco mas reducido en

cuanto a fuerza de capital humano.

En definitiva, la investigacion realizada para la simulacion del proceso de produccion del
dulce de Guatila, no ha brindado una vision integral de este proceso y nos ha permitido conocer
su potencial como producto de calidad y su capacidad para salir del mundo de la sal al mundo

del dulce cumpliendo las expectativas de los consumidores en su relacion costo-beneficio.

De esta forma, podemos apoyar a los campesinos que cultivan este fruto para adquirir la

materia prima de primera mano con un alto beneficio para ellos y para el proyecto.
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ANEXOS

Anexo A

g

ANALISIS E
INTERPRETACION DI

Anexo B

Estimadoda) agradecemas o damos este espacio para poder realizar esta Encoesta para estimar el posible
carsumes del Dulse de Guatila, poe faver mamue las apcdones de su preferencia

1.- Ganero

Femening [ Maszuling [

2.- ¢ Entre qué rango estd su edad?

o268 ] 2E-33[] sa-4t ]  42-4a[] 50 - 60 ]

3.- ¢ Cual as au ocupaclon? Maximo dos opclones.

Estudianie ] Empleada [ Indepandisnte [ Persionado [ Ama de casa[ ] Desemaleado [
4. Estedo soclo-scondmico

o3 234 54 [

5. fConocs uzted log dulcss arfesanzles? En caso slirmativo cusles.
= [ ]

g. JConsums ustad algin dulcs artasanal?
s [ M hoveoes [ ]

7. {Con qué fracusncla consume dulcs artasanal?

Uria waz &l dia |:| Uriaa ves @ | Sernans D Murca |:| W re v sl nll_-5|:| 08ra | Especdrgua)| I
§. (Cugnto swele gaetar an promadio &l comprar algan Dulce Artesanal?

Menos de 10,000 8 []  Encre 10,000 y 20000 8 [ Otro (Espaciiqus) [

9. ¢Por lo genaral ustad en donds compra postras?

Panaderias [ Supermercados [ Tiarwias de Bario [

10. ¢ Que Valors mas uated a ka hora de COMPrar un postra?

Calidad (] Preciol ] Saber [ Geneficios [ Otro (Especifiqus) [

11. gConoce uefed Ia Guatlla; cldra o chayote?
5 [ Me 1

12. ¢ Alguna ¥ez consumic la Guatila en Gulso, Combda?

s O e [ Otra | Especifious) [

13. 518l mercado sale un nuewo dubze en Baee 8 guatlls, prometiendo sar agradabie al paladar jEsfarls dispuesto
3 probario?

s [ Mo [] Cuizds  []

Muchag graclas, valoramaos su ampo.
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