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RESUMEN DEL CONTENIDO: (M&ximo 250 palabras)

El presente proyecto pretende determinar la viabilidad financiera para la apertura de una
tienda especializada en bebidas calientes de Cacao natural en la ciudad de Neiva para el
afo 2020 la cual se denominara La Chocolateria S.A.S.. Al igual que en diferentes
ciudades de América Latina y de Colombia, como el caso de Bogota, la tienda contara con
una Propuesta de valor, lo cual permitira la creacién de una tienda en la cual se elaboraran
y comercializaran bebidas a base de cacao Premium producido en la region. El
establecimiento donde funcionara el negocio transmitira al cliente un contenido fresco y
rustico que le generara un nivel de tranquilidad similar al que encontraria en una
cacaotera; de igual forma, sera atendido por mujeres cabeza de hogar de la regién quienes
seran capacitadas en torno a cultura general en materia de cacao.

Se estima para el proyecto un VPN positivo de $44.7 millones y una TIR del 40%mayor al
WACC del 26.02%.

El proyecto cuenta con unas cifras de rendimiento de la inversion ROA/ROE que inician
tendencia positiva a partir del tercer afio, momento en que se considera la estabilizacion
del negocio. El ROA para el afio 5 sera del 49.58%, mayor al WACC el cual es del
26.02%. De igual forma, el ROE (Rentabilidad sobre recursos propios) sera del 149.9%
para el afio 5 mayor al TMRR la cual serd del 32%. Por lo citado anteriormente se
considera que el proyecto es factible (mercadeo, técnico, legal y organizacional) y viable
financieramente.
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ABSTRACT: (Maximo 250 palabras)

This project aims to determine the financial viability for the opening of a specialty store for
hot natural cocoa drinks in the city of Neiva by 2020 which will be called La Chocolateria
SAS, as in different cities in Latin America and Colombia As in the case of Bogota, the store
will have a Value Proposal, which will allow the creation of a store in which premium cocoa-
based beverages produced in the region will be produced and marketed. The
establishment where the business will operate will transmit to the client a fresh and rustic
content that will generate a level of tranquility similar to that found in a cocoa; Similarly, it
will be attended by female heads of household in the region who will be trained around
general cocoa culture.

A positive VPN of $ 44.7 million and an TIR of 40% higher than the WACC of 26.02% are
estimated for the project.

The project has ROA / ROE investment performance figures that start a positive trend from
the third year, when the business stabilization is considered. The ROA for year 5 will be
49.58%, higher than the WACC which is 26.02%. Similarly, the ROE (Return on own
resources) will be 149.9% for year 5 greater than the TMRR which will be 32%. Therefore,
the project is considered to be feasible (marketing, technical, legal and organizational) and
financially viable.
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1.RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto pretende determinar la viabilidad financiera para la apertura de una
tienda especializada en bebidas calientes de Cacao natural en la ciudad de Neiva para
el afno 2020 la cual se denominara La Chocolateria S.A.S.. Al igual que en diferentes
ciudades de América Latina y de Colombia, como el caso de Bogota, la tienda contara
con una Propuesta de valor, lo cual permitira la creacion de una tienda en la cual se
elaboraran y comercializaran bebidas a base de cacao Premium producido en la region.
El establecimiento donde funcionara el negocio transmitira al cliente un contenido fresco
y rustico que le generara un nivel de tranquilidad similar al que encontraria en una
cacaotera; de igual forma, sera atendido por mujeres cabeza de hogar de la region
quienes seran capacitadas en torno a cultura general en materia de cacao.

Del estudio técnico se revela que la tienda alcanzara el punto de equilibrio a partir de la
venta de 22.146 tazas de chocolate representado en un nivel de ventas de
$107.037.986,85; este equilibrio se alcanzara a partir del tercer afio. En ambito Legal —
organizacional, se tiene previsto constituir legalmente una sociedad SAS que empiece
a operar con 2 empleados de planta (Linea de frente y Gerente) y 1 por prestaciéon de
servicios (Contador) y estara localizada en el Centro comercial San Pedro Plaza de la
ciudad de Neiva.

El estudio financiero con un panorama de analisis de 5 anos, revela como necesaria una
inversién minima de $30 millones, de los cuales $6,02 millones (20%) estén destinados
a activos fijos y el excedente $23,98 millones a capital de trabajo. Esa inversién estara
apalancada en un 33% por aportes de los socios, y el excedente 66.6% por capital
contratado a través de una obligacién financiera a una tasa del 21% EA.

Con un promedio de precio por taza de chocolate caliente de $5.000, se proyectan
ingresos para el primer ano por $81.500.000, costos y gastos por $94.222.075 y una
perdida neta por $-12.722.075; para el segundo ano la perdida desminuira a -
$7.259.862; mientras para el tercer afio se obtendra una utilidad neta del $1.560.197;
con tendencias crecientes en todo el horizonte del tiempo proyectado.

Se estima para el proyecto un VPN positivo de $44.7 millones y una TIR del 40%mayor
al WACC del 26.02%.

Hay que mencionar ademas que de acuerdo a lo estimado, el proyecto cuenta con unas
cifras de rendimiento de la inversion ROA/ROE que inician tendencia positiva a partir del
tercer afino, momento en que se considera la estabilizacion del negocio. El ROA para el
ano 5 sera del 49.58%, mayor al WACC (Costo de capital) el cual es del 26.02%. De
igual forma, el ROE (Rentabilidad sobre recursos propios) sera del 149.9% para el afo



5 mayor al TMRR (tasa minima del inversionista) la cual sera del 32%. Por lo citado
anteriormente se considera que el proyecto es factible (mercadeo, técnico, legal y
organizacional) y viable financieramente.



2. ANTECEDENTES

“Entre el 26 de mayo y el 02 de junio de 2019 se llevd a cabo la primera version del
Festival latinoamericano gastronémico del cacao y el café, este evento reunié a la
comunidad profesional de Chihuahua (México) en torno a dos productos de gran
aceptacion en el pais centroamericano. Cont6 con invitados internacionales de mas de
cinco paises, convocados por la Federacion Latinoamericana de Gatronomia y Turismo
FEGAT — Capitulo México, se presenté una amplia programacion de jornadas
profesionales y conversatorios en torno al cacao, el chocolate, el café y todas las nuevas
posibilidades que en innovacidén gastronémica ofrecen estos deliciosos productos.

Desde Colombia, Cacao y mas cacao en alianza con Luva Chocolates, adelant6 un taller
de acercamiento a la Chocolateria Artesanal, donde se montrd el proceso Bean to Bar y
la importancia de las materias primas en la produccién de chocolates gourmet”. (Cacao
y mas cacao, 2019, pag. 1).

Segun articulo del diario Portafolio “Se estan creando en Bogota lugares especializados
en chocolates y productos derivados del cacao, En estos sitios, ademas de bombones y
trufas, se puede disfrutar de la bebida y toda la gama en pasteleria, reposteria y hasta
pizza”. Segun Ana Maria Mini de Coti cacao & chocolate, “denomina su negocio como
un chocolate lounge porque tiene la posibilidad de los sofas y el ambiente agradable";
mientras para Giovanna Lorenzini, la gerente de Vietato |l cioccolato, “es una tienda de
chocolate”. Parte del atractivo de Coti y Vietato es que el visitante puede ver como se
prepara el chocolate porque los dos lugares cuentan con una cocina abierta, que es
exigente por aquello de mantenerla limpia y ordenada, pero que también es un
espectaculo porque el trabajo es totalmente artesanal y se puede ver cuando se templa
el chocolate, una parte importantisima del proceso de preparacion” (Diario Portafolio,
2008, pag. 4).

En la ciudad de Bogota, en el mes de diciembre de 2016 se inauguré una tienda de
chocolates llamado “Factor cacao” esta ofrece una interesante gama de chocolateria que
abarca bombones, ‘macizos’ (chocolates sélidos hechos con pasta de cacao en
diferentes porcentajes), ‘musicos’ (cuadraditos que combinan una lamina de chocolate
cubierta de frutos secos), trufas que integran ingredientes inesperados como la achira y
otras formas (incluso, esculturas comestibles), bafiadas en una colorida laca de manteca
de cacao, como también pasteleria, postres de cacao y bebidas a base de cacao .

El propietario, Sr Jose Ramon Castillo de nacionalidad Mexicana, expresa que no hay
que esperar la taza de chocolate que tiene en mente el colombiano, es otra receta y otra
textura. Se sugiere en agua, a temperatura mas baja. Es una infusién ligera, su objetivo
es refrescar. Las opciones: anisada, aromatizada (clavo y canela) y la de jengibre y
canela. (Polo, 2017, pag. 4).



“La frescura de los productos artesanales, personalizacién, buena atencion al cliente y
calidez del lugar son otros elementos con los que sobresalen estas tiendas. Y, por
supuesto, tener muy claro el gusto de sus clientes. Hay una ventaja: los colombianos
tienen el paladar acostumbrado al chocolate desde nifios. “Pero la tradicion es de notas
mas dulces, como el chocolate de leche y el blanco”, recuerda Victoria Campo, la
chocolatera de Ixcacau. Pero esta cambiando poco a poco. “La gente esta dispuesta a
probar lo que le ofrezcan”, asegura Marcela Portela.Marianne recomienda a paladares
acostumbrados al dulce empezar con concentraciones de 50% de cacao. Ademas, el
buen chocolate se come de a poco.Al momento de morder el chocolate es vital que sea
crocante. Se debe quebrar facil, pero con firmeza y fundirse en la boca”. (toro, 2013, pag.
5).

Recientemente “La Taza” abrié su primera tienda en la ciudad de Neiva, esta se
encuentra ubicada en la plazoleta de la Camara de Comercio de Neiva. Se trata de un
proyecto que busca impulsar el cacao de la regién, impulsar y promover el cacao que se
siembra y produce en el Huila ofrece una variada oferta de productos en su mayoria
relacionados con chocolate. Cabe destacar que La Taza ha querido tener en su grupo
de colaboradores mujeres cabeza de hogar que, en cierta medida, han sufrido por el
conflicto armado. Ellas han sido capacitadas y formadas para ofrecer un excelente
producto y servicio. A la fecha cuenta con cuatro sedes en la ciudad de Neiva, las cuales
se encuentran ubicadas en la plazoleta de la Camara de Comercio de Neiva, en la
plazoleta de la sede Saire de Electrohuila, en el centro comercial San Pedro Plaza y en
la sede El Bote de Electrohuila”. (Cruz, 2019, pag. 5).

Por lo anteriormente mencionado, se puede evidenciar que tanto a nivel internacional,
nacional y local en los ultimos afos se ha venido desarrollando una cultura en torno al
chocolate en la cual se ha buscado dejar a un lado la preparacién tradicional, buscando
nuevos metodos y nuevas combinaciones para hacerlo mas llamativo ante la percepcién
de los consumidores. Se han creado nuevas tendencias en torno al consumo del mismo,
por ende, se evidencia que se trata de un mercado en crecimiento con buenas
proyecciones. En la ciudad de Neiva es un mercado practicamente virgen, pues la Unica
competencia directa “La Taza” ofrece un chocolate tradicional alejado de la idea de cacao
natural Premium que desea ofertar La Chocolateria S.A.S.



3. JUSTIFICACION

Actualmente, a raiz del acuerdo de paz con las FARC firmado el 24 de Noviembre de
2016, segun nos indica “El fin del conflicto armado nos permite ofrecer mejores
condiciones y mas oportunidades para los inversionistas extranjeros. Datos de
Planeacién Nacional sefialan que, gracias a la paz, en menos de 10 anos se alcanzaria
un nivel de inversion extranjera de US$36.000 millones, frente a US$12.000 millones del
promedio actual’, le conté a IE Business School la ministra de Comercio, Industria y
Comercio, Maria Lorena Gutiérrez”. (Aya, 2018)

Adicionalmente, el Gobierno Nacional viene patrocinando el cultivo de cacao con
Asesorias, capacitaciones, actualizacion de material vegetal, buenas practicas agricolas
permitiendo segun nos informa (BELL, 2019) que en 2018 “...ademas termino el afio con
una produccion de 56.000 toneladas, lo cual evidencia un crecimiento promedio de
6,48% en los ultimos 10 afos permitiendo suplir las necesidades de los clientes
internacionales como Canada, Malasia, México y la Unién Europea entre otros, que
apetecen el grano reconocido por su alta calidad como fino de sabor y aroma mostrando
asi un aumento en ventas internacionales del 520% durante el mismo periodo”. (Bell,
2019)

A nivel Departamental, el Gobernador del Departamento del Huila Carlos Julio Gonzélez
Villa nos informa que “hay apoyo para el fortalecimiento de la produccion cacaotera a
partir de la implementacién de estdndares internacionales de produccion organica en los
municipios de Campoalegre, Algeciras, Rivera y Tello. En total son 57 productores
beneficiados que cultivan 156 hectareas de cacao. En este proceso, se invierten $374
millones entre la Gobernacién del Huila, la Corporacion del Alto Magdalena, CAM, la
Camara de Comercio de Neiva y asociaciones de productores”,

Segun Contexto Ganadero, el Departamento del Huila sera el “Primer exportador
nacional y cuarto productor nacional, el Huila tendra en el cacao un nuevo espacio de
desarrollo social, econémico y ambiental” (Contexto ganadero, 2019), cada vez el
Departamento del Huila se hace mas protagonista con este producto lo que hace que
otras entidades no gubernamentales crean en los campesinos y también se acerquen a
la comunidades a través de proyectos y/o alianzas productivas tales como el proyecto
llamado “El efecto Cacao”, segun (Villa, 2019)“...tendra una inversién que alcanza los
35 millones de dblares, de los cuales 10.000 millones son para el Huila... Seran
intervenidas 1.340 hectareas de cacao, el mejoramiento de la capacidad de organizacién
de 17 asociaciones de cacao, y el acompafnamiento de 20 iniciativas de emprendimiento
de las familias de los cacaoteros con enfoque de género. Para el Huila, el proyecto se
desarrollara en los municipios de El Agrado, Garzén, Gigante, El Pital, Campoalegre y



Rivera. Entre las asociaciones vinculadas al proyecto El Efecto Cacao se destacan
Asoproagrado, Asopeca, Coocentral, Asogigante, Asopotrerillos, Asoprocar, Ambicar, y
la Asociacion de Productores de Cacao de El Pital, Asocacao El Pital.”

Municipios como Rivera ya cuentan con grupos asociativos de cacaocultores como la
Asociaciéon de Productores de Cacao del Municipio de Rivera ASOPROCAR, quienes
manejan una central de Beneficio mediante el cual vienen produciendo un cacao de
excelente calidad el cual se encuentran exportando hacia Londres y Paris.

Aunque es notorio el crecimiento y el reconocimiento del Departamento del Huila con la
produccion del cacao, este grano no se esta aprovechando al 100% ya que no se le esta
dando un proceso de transformacion adicional que le genere valor agregado, igualmente
desde el punto de vista cultural, tampoco existe el conocimiento del buen consumo vy
beneficios del grano de cacao.

Al igual que el café, vemos que el mercado de bebidas calientes a base de cacao
organico, no ha sido explorado de la mejor manera y que con el grano que se produce
actualmente, se pueden ofrecer bebidas calientes de buena calidad, adicionalmente,
anadiéndole otros ingredientes se ofreceran nuevas experiencias con sabores y aromas
que seran muchisimo mas saludable que otras bebidas.

3.1 PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢, Es factible y viable financieramente crear una tienda de bebidas a base de cacao natural
en la ciudad de Neiva?
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la viabilidad financiera para la apertura de una tienda especializada en
bebidas de Cacao natural en la Ciudad de Neiva en 2020.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Caracterizar el sector de las tiendas especializadas en bebidas de Café y Cacao
Organico en el departamento del Huila.

» Determinar: tamano, localizacién y riesgos para la apertura de la tienda
especializada, a partir de un estudio técnico.

» Elaborar un estudio de mercado que establezca oferta y demanda de los servicios
para la apertura de la tienda especializada.

» [Establecer la estructura organizacional para operar una tienda especializada.

» Realizar la evaluacion financiera del proyecto que permita determinar su viabilidad
econémica.
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5. MARCO DE REFERENCIA

5.1 MARCO TEORICO

EL CACAO Y SUS BENEFICIOS PARA LA SALUD

En el pasado, el chocolate ha sido apreciado como un alimento rico en calorias para
aumentar la energia, por ejemplo, para atletas y soldados. Recientemente, se han
llevado a cabo mas y mas investigaciones sobre los atributos nutricionales y de salud
del cacao y el chocolate. Los resultados de la investigacion (Susanna C. Larsson,
investigadora del Instituto de Estocolmo (Suecia) y la revista “Neurology” (2012))
indican que algunos componentes del cacao ayudan a prevenir enfermedades
cardiovasculares y a reducir el riesgo de cancer. Sin embargo, estos hallazgos
positivos a menudo se ven eclipsados con el chocolate como chivo expiatorio como
causa de obesidad. Ciertas personas clasifican facilmente el chocolate como "comida
chatarra", debido a su alto contenido calérico”. (Taberné, 2012).

La ICCO ha elaborado un inventario sobre la evidencia de los beneficios
cardiovasculares del cacao. Estos beneficios no solo se deben a las grasas del cacao
(manteca de cacao), sino que, lo que es mas importante, al hecho de que los granos
de cacao contienen una gran cantidad de fitoquimicos. Estos son compuestos
fisioldgicamente activos que se encuentran en las plantas, por ejemplo, uvas,
manzanas, té, verduras, etc. Un grupo de estos compuestos se llama flavonoides.
Existe una creciente evidencia sobre los beneficios para la salud de los flavonoides
de cacao.

Los flavonoides son poderosos antioxidantes y se cree que ayudan a las células del
cuerpo a resistir el darfo de los radicales libres, que se forman por numerosos
procesos, incluso cuando las células del cuerpo utilizan oxigeno para obtener
energia. Los estudios de laboratorio y humanos han indicado que los flavonoides del
cacao pueden inhibir la oxidacion de la lipoproteina de baja densidad (colesterol LDL)
asociada con la enfermedad cardiaca. También hay evidencia emergente que sugiere
que el cacao y el chocolate pueden contribuir a reducir el riesgo de ciertos tipos de
cancer. Esta propiedad beneficiosa se origina en algunos de los otros fitoquimicos en
el cacao.
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EL CACAO EN COLOMBIA

Segun (Fedecacao, 2019), el Panel Ad Hoc de la organizacion internacional del cacao
—ICCO ratificé a Colombia como pais exportador de cacao fino y de aroma el pasado
13/04/2019 en Abidjan, Costa de Marfil. Solo el 5% del cacao producido en el mundo
es considerado por la ICCO dentro de esta categoria. Colombia mantuvo su
calificacién de productor y exportador de cacao fino en un 95%.

Acorde con los requisitos de la ICCO, junto con el Ministerio de Agricultura y los
demas integrantes del Consejo, FEDECACAOQO prepard el soporte técnico para la
defensa de los intereses del pais, el cual fue presentado por los dos delegados
durante la reunién; favoreciendo asi a los cacaocultores, logrando conservar la
calificacién de Colombia como productor y exportador de cacao fino y de aroma en
un 95%.

De esta manera el trabajo mancomunado de toda la cadena, logra conservar una
condicién privilegiada para la competitividad del grano nacional, al mantenerlo dentro
del selecto grupo de paises que producen el cacao mas fino del mundo, categoria
que la ICCO otorga solo al 5% del volumen producido a nivel mundial.

Segun boletin de prensa de Fedecacao (Fedecacao, 2019), la produccién de cacao
crecié un 11% durante el primer semestre del 2019; pas6 de 28.952 toneladas en el
primer semestre del 2018 a 32.159 toneladas en el mismo periodo del 2019. Este
crecimiento en la produccion, es muy significativo considerando el comportamiento
climatico de inicio de afo, lo que podria avizorar un segundo semestre con
incrementos superiores, ya que el aumento en los volimenes de produccién se
evidencia en la mayoria de los casos durante el segundo semestre, lo que demuestra
que la tasa de productividad en el pais continua al alza.

Como resultado de la seleccion de las muestras enviadas por Colombia para
concursar en el Salén del Chocolate de Paris, el programa Cocoa of Excellence
(CoEx) ha completado la evaluacion de 223 muestras de cacao en grano recibidas
de 55 paises de Africa, Asia, Centro América y Sudameérica, informando que la
muestra enviada por el programa de investigacion de FEDECACAO - Fondo Nacional
del Cacao, ha sido seleccionada como una de las 50 mejores del mundo.

El Programa Cocoa of Excellence (CoEx) es el punto de entrada de los productores
de cacao para participar en los International Cocoa Awards, reconociendo la calidad
y los sabores excepcionales de las diversas variedades de cacao producidas a nivel
mundial, asi como el saber hacer de los que lo producen.
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El eslabdn industrial de Cacao en Colombia estd dominado por dos compaiias,
Nutresa S.A. y Casa Luker S.A., las cuales procesan alrededor del 87% del Cacao
producido en Colombia. Cabe anotar, que estas empresas no solo procesan en
Colombia, también lo hacen en otros paises a nivel mundial. La participacién de la
compra por parte de estas dos empresas es alrededor de 84.5% en promedio entre
el afno 2004 y el afno 2011, lo cual es un porcentaje importante. Al llevar a cabo el
analisis por departamento, se observa que Nutresa tiene una posicién dominante en
la compra de Cacao en los departamentos de Santander y Antioquia, mientras que
en el departamento de Cundinamarca y Caldas es Casa Luker quién posee mayor
participacion en la compra. Por otro lado, en los departamentos de Huila y Narifio la
participacion de ambas empresas ha estado equilibrada. (Robledo & Herrera
Saavedra, 2012)

En Colombia existe una importante industria representada principalmente por las
empresas Nacional de Chocolates y Casa Luker, también se encuentran 25 empresas
transformadoras del sector chocolateria y confiteria, estas empresas han apostado a
la inversién en investigacion, desarrollo, y adquisicidon de infraestructura y maquinaria
necesaria para llevar a cabo esta actividad con el fin de fortalecer el mercado interno
y asi aumentar la competitividad en el ambito internacional potencializando las
exportaciones que se dirigen principalmente hacia Venezuela, Ecuador y Estados
Unidos.

Segun un estudio (Nielsen.com, 2016) Los consumidores en cuanto a tendencias en
ingredientes, tiene claro qué prefieren y qué evitan, por eso el 67% de los
colombianos confirman que le pone mucha atencién a los ingredientes de las bebidas
y los alimentos que consumen. Ingredientes naturales y comidas menos procesadas,
son prioridad para la mayoria. Hacen esfuerzo por excluir los ingredientes artificiales
como conservantes (58%), colorantes (56%) y saborizantes (55%), asi como
organismos modificados genéticamente (52%). La razén por la cual estos
ingredientes son evitados esta sustentada, principalmente, en considerarlos dafinos
para su salud y la de su familia..

EL CACAO EN EL DEPARTAMENTO DEL HUILA

Segun (Nunez, 2017) “el departamento a partir de su agenda de productividad y
competitividad fortalecié la agroindustria de base tecnolégica que es una de las
principales apuestas del gobernador en la cual esta incluido el tema del cacao.
Agreg6 que el Huila ha venido creciendo en la produccién de cacao hasta afianzarse
como el principal exportador de Colombia en lo que tiene que ver con este alimento
porque mas del 70 por ciento de la produccién cacaotera es oferta exportable”.
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Segun Jorge Eduardo Bocanegra (asesor de la oficina de Productividad y
Competitividad de la Gobernacién del Huila) “Este ha sido un trabajo que desarrollé
el departamento del Huila a través de la red de asociaciones conocida como
AprocaHuila que reune unas 18 agrupaciones de los diferentes municipios del
departamento. Hay unos sitios de mayor produccién como los son los municipios de
Rivera, Algeciras y Campoalegre que luego de la conocida afectacion del Quimbo y
Gigante que se vinieron a menos en productividad agricola, indicé que Rivera siempre
ha liderado la produccién”. (Nunez, 2017).

El cacao del Huila se caracteriza por ser muy fino y de insuperable aroma lo que le
permitié posicionarse como uno de los mejores del mundo. No en vano el cacao
huilense ha participado en concursos de cacao de oro en donde se ha llevado en
algunas ocasiones los primeros puestos.

El concurso “CACAO DE ORO DE COLOMBIA”, representado por instituciones
nacionales e internacionales, tiene como objetivo promover la produccién y
exportacién de cacaos de alta calidad en Colombia. El propésito del evento a nivel
nacional es que los productores conozcan la calidad de su cacao, mediante la
retroalimentacion de distintos actores del sector e identifiquen las oportunidades
comerciales para este producto. (Cacao de oro, 2016)

En el afno 2016 la asociacion AMBICAR RIVERA (Huila) ocupd el segundo puesto
CACAO DE PLATA y fue premiado con asistencia técnica y recursos para mejorar la
calidad. (Cacao de oro, 2016)

Actualmente el cacao del Huila viaja a mercados de Europa como Holanda y Suiza,
pero también tiene buenos compradores en Estados Unidos. En los paises europeos
hay varios empresarios que hacen la intermediacion comercial y la gestion para llevar
el cacao a diferentes factorias en donde se especializan en confiteria, manteca de
cacao y otros subproductos.

En el Huila los cultivos se hacen en minifundios, pero sumando hectareas éstas
pueden llegar a 6.889 aproximadamente en las que se adelantan siembras
monitoreadas, con altos estandares de buenas practicas agricolas, registro de
predios de exportacion, trazabilidad y produccion organica que es otro importante
componente de valor agregado el cual le apunta a la inocuidad.

Segun (ARENAS, 2019) En el mes de Junio del presente ano, Con la presencia de la
vicepresidenta de la Republica, Martha Lucia Ramirez, y del gobernador del Huila,
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Carlos Julio Gonzalez, se lanz6 en la ciudad de Neiva el programa ‘El Efecto cacao’,
que busca mejorar la produccion de ese cultivo para conquistar los exigentes
mercados internacionales. La iniciativa se llevara a cabo en zonas que fueron
afectadas por el conflicto y se hara en alianza con USAID Colombia, la Fundacién
Luker, Enel-Emgesa, la Fundacién Saldarriaga Concha y la Universidad Eafit, con lo
que se busca fortalecer la cadena de produccion, asi como consolidar a productores
y comunidades econdmicamente sostenibles.

Segun el gobernador del Huila, Sr Carlos Julio Gonzalez Villa (2019) (ARENAS, 2019)
el departamento ocupa el primer lugar en exportacion y el cuarto en produccion
nacional, quien destacé los logros que se han alcanzado a través de la cadena
productiva del cacao que la Gobernacién del Huila disefié en dos alianzas
productivas, las cuales benefician a los municipios de Algeciras, Baraya,
Campoalegre, Hobo, Rivera y Tesalia.

TIENDAS DE CACAO EN NEIVA

En la actualidad en la ciudad de Neiva, solo hay una empresa que presta un servicio
similar al que desea ofertar la organizacidon que se generara a partir del presente
estudio, se llama “La Taza”, (Cruz, 2019) Este proyecto empresarial se convierte en
una de las mejores apuestas productivas de la regién para promover el consumo del
cacao que se produce en las tierras del Huila. La Taza ofrece productos a base de
cacao que son nutritivos y refrescantes que se adaptan al bolsillo de todas las
personas. Sus productos innovadores como el cheesecake de almojabana y el
granizado de choco mani deleitan el paladar de quienes la visitan. Se pueden
encontrar sucursales de “La Taza’en la plazoleta de la Camara de Comercio de
Neiva, en la plazoleta de la sede Saire de Electrohuila, en el centro comercial San
Pedro Plaza y en la sede El Bote de Electrohuila.
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5.2 MARCO HISTORICO

ORIGEN DEL CACAO

Segun la Organizacion Internacional del cacao (International Cocoa Organization,
2013) el origen del cacao y su difusion por todo el mundo, empieza con el género
Theobroma, el cual se origin6 hace millones de anos en América del Sur, al este de
los Andes. Theobroma se ha dividido en veintidos especies, de las cuales T. cacao
es la mas conocida. Fueron los mayas quienes proporcionaron evidencia tangible del
cacao como cultivo domesticado. La evidencia arqueoldgica en Costa Rica indica que
el cacao fue bebido por comerciantes mayas ya en el afio 400 antes de Cristo. La
cultura azteca, dominante en Mesoamérica desde el siglo XIV hasta la conquista,
puso mucho énfasis en la santidad del cacao.

El cacao se produce en paises en un cinturén entre 10°N y 10°S del Ecuador, donde
el clima es apropiado para el cultivo de arboles de cacao. Los paises productores
mas grandes son Costa de Marfil, Ghana e Indonesia.



5.3 MARCO LEGAL
Tabla 1: Marco Legal

NORMAS QUE RIGEN LA CREACION DE EMPRESA

1. Constitucion Politica de
Colombia de 1991. Articulo
333:

“La actividad econdmica y la iniciativa privada son libres, dentro

de los limites del bien comun. Para su ejercicio, nadie podra
exigir permisos previos ni requisitos, sin autorizacién de la ley. La
libore competencia econdémica es un derecho de todos que
supone responsabilidades. La empresa, como base del
desarrollo, tiene una funcién social que implica obligaciones. EI
Estado fortalecera las organizaciones solidarias y estimulara el
desarrollo empresarial. El Estado, por mandato de la ley,
impedira que se obstruya o se restrinja la libertad econémica y
evitara o controlara cualquier abuso que personas o empresas
hagan de su posiciéon dominante en el mercado nacional. La ley
delimitara el alcance de la libertad econdmica cuando asi lo
exijan el interés social, el ambiente y el patrimonio cultural de la
Nacién.”

2. Ley 590 del 2000

“Por la cual se dictan disposiciones para promover el desarrollo
de las micro, pequenas y medianas empresa".

Decreto 1879 de 2008. 1.Requisitos de caracter ob

3. Matricula mercantil vigente.

- El establecimiento de comercio debe matricularse a mas
tardar dentro del mes siguiente a la fecha en la que inicio
actividades. La solicitud de la matricula se debe hacer en la
camara de comercio que corresponda segun la ubicacion del
establecimiento, diligenciando el formulario Registro Unico
Empresarial- RUES para la matricula de los establecimientos de
comercio, sucursales o agencias, el cual se puede adquirir en las
sedes de Camara de Comercio, CADE o Supercade o a través
de la pagina web de la Camara correspondiente. Se recomienda
verificar que no exista un establecimiento registrado con el mismo
nombre y esto se puede hacer en la pagina www.rues.org.co.
Para solicitar la matricula de un establecimiento comercial, se
debe paralelamente o con antelacion haber constituido Ila
empresa como persona juridica o haberse registrado como
persona natural.

4. Certificado Sayco & Acinpro.

- Si en el establecimiento se hace el uso de musica o de alguna
obra protegida por derechos de autor, se deben pagar los
derechos correspondientes a la Organizacion Sayco & Acinpro
(OSA). De no usar dicho derecho no se genera responsabilidad
con la OSA.

5. Concepto sanitario:

- Todo establecimiento debe cumplir con las condiciones
sanitarias que se describen en la Ley 9 de 1979, que esta
compuesta por titulos de caracter general como los de protecciéon
del medio ambiente, suministro de agua, y salud ocupacional, asi
como algunos especificos como el titulo V denominado Alimentos,
en el que se establecen las normas especificas a las que estan
sujetos los establecimientos industriales y comerciales en los que
se realicen actividades que se relacionan con alimentos. En el
caso de las personas juridicas y naturales que ejercen actividades
en torno a los alimentos como su fabricacidon, procesamiento,
distribuciéon y comercializacién, deben también cumplir con los
requisitos sanitarios establecidos en la Resolucion 2674 de 2013.
Esta norma alude especificamente en el capitulo VII a las
condiciones sanitarias que deben cumplir los restaurantes vy,
establecimientos gastronémicos. Es asi como los
establecimientos deben garantizar el cumplimiento de las leyes ya
mencionadas y otras a las que haya lugar. Muestra de dicha
garantia se logra a través de la obtencién del Concepto sanitario,
el cual es emitido por la autoridad sanitaria pertinente una vez
radicada la solicitud y realizada la auditoria de inspeccion,
vigilancia y control del establecimiento. La autoridad sanitaria
encargada de emitir el concepto sanitario para los
establecimientos que realizan expendio de alimentos es la
Secretaria Distrital de Salud o sus entes territoriales.

6. Otras normas.

- Se debe cumplir con las normas que se expidan en el lugar
donde se establezca el establecimiento comercial referente al uso
de suelo, intensidad auditiva, horario, ubicacion y actividad
comercial.

7. Concepto técnico de
seguridad humanay
proteccion contra incendios.

- Este es expedido por el Cuerpo Oficial de Bomberos y busca
asegurar el cumplimiento de los temas de seguridad humana vy,
sistemas de proteccién contra incendios.




8. Lista de precios.

. Los precios de los productos deben hacerse publicos, bien
sea en empaques, envases o en una lista general visible.

9. Inscripcion en el RUT.

. Los comerciantes deben estar inscritos en el RUT (Registro
Unico Tributario) y, si pertenecen al régimen simplificado, deben
indicar su RUT en un lugar visible del establecimiento.

10. Certificado de
manipulaciéon de alimentos.

- Este es de caracter obligatorio para todos los empleados que
manipulen alimentos y se debe renovar anualmente.

11. Registro INVIMA
Resolucion 2674 de 2013

En la cual establece los requisitos sanitarios que se deben
cumplir al realizar actividades de produccién y comercializacion
de alimentos con el fin de proteger la vida y salud de los seres
humanos, aplica ya que La Chocolateria SAS es una empresa
que almacena y comercializa alimentos, los cuales no deben
estar adulterados ni contaminados. (Ministerio de Salud y
Proteccién Social, 2017)

Ley 1258 de 2008

Sociedad por Acciones
Simplificada (SAS)

De acuerdo a la Ley 1258 de 2008 la cual reglamenta la
constitucion de la Sociedad por Acciones Simplificada (SAS)
la empresa quedara constituida como SAS, por los beneficios
que brinda a los pequenos empresarios como son los siguientes:

» Es una sociedad de capitales que siempre tendra naturaleza
comercial, sin importar las actividades que se prevean en su
objeto social. Cuenta con un caracter innovador para el derecho
societario colombiano, y busca estimular el emprendimiento
producto de las facilidades y flexibilidades que ofrece tanto a nivel
de su constitucion como de su funcionamiento. Este tipo de
sociedad para efectos tributarios se rige por las reglas que
aplican a la sociedad anénima.

« La SAS no obliga al empresario a crear instancias como la
junta directiva, o cumplir con ciertos requisitos, como la pluralidad
de socios.

e La Sociedad por Acciones Simplificada (SAS) es una
sociedad de capitales constituida por una o varias personas
naturales o juridicas que, luego de la inscripcién en el registro
mercantil, se constituye en una persona juridica distinta de su
accionista o sus accionistas, y en cual los socios so6lo seran
responsables hasta el monto de sus aportes.

» Es unipersonal

» Se constituyen por documento privado.

e Sutérmino de duracién es indefinido.

- Elobjeto social es indeterminado

« Se limita la responsabilidad por obligaciones fiscales y
laborales.

« Cuenta con voto miltiple.

» Existe libertad de organizacion.

» Larevisoria fiscal o la junta directiva no son obligatorias.

« Se eliminan los limites sobre la distribucién de las utilidades.
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Tomado de www.ccb.org.co “Conozca los requisitos para abrir un nuevo negocio de productos

alimenticios” Abril 2016.
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Tomado de www.ccneiva.org “Crear empresa”.

Tomado de http://www.secretariasenado.gov.co “Ley 1258 de 2008 Por medio de la cual se crea
la sociedad por acciones simplificada”.

Tomado de Constitucién Politica de Colombia de 1991.

5.4 MARCO GEOGRAFICO

Neiva es un municipio colombiano, capital del departamento de Huila. Esta ubicada entre
la cordillera Central y Oriental, en una planicie sobre la margen oriental del rio
Magdalena, en el valle del mismo nombre, cruzada por los Rios Las Ceibas y el Rio del
Oro.

Neiva no es solo el area urbana (la ciudad) sino un extenso territorio que va desde la
Cordillera Central hasta la Cordillera Oriental. Dentro de sus limites hay otros centros
poblados de primer Nivel (Urbanos): Fortalecillas, Caguan, San Luis, Guacirco,
Vegalarga y San Antonio de Anaconia; y de segundo Nivel (Rurales): Piedra Marcada,
El Cedral, El Colegio, San Francisco, El Triunfo, Pefias Blancas, La Mata, El Venado,
Cedralito, Palacios, Pradera, Aipecito, Chapinero y Organos.

Su division politica y administrativa se ha estructurado a partir de 10 comunas con 117
barrios y 377 sectores en la zona urbana y 8 corregimientos con 61 veredas y 21 sectores
en la zona rural, con un area estimada de 4.594 y 150.706 Hectareas respectivamente.
Cada corregimiento esta asociado a un centro poblado rural que se constituye en el
epicentro de las actividades econdmicas, culturales, sociales y politicas de la poblacion
circundante.

Segun cifras del DANE, en el censo del afio 2018. La ciudad contaba con una poblacién
de 347.501 personas, con una densidad de aproximadamente 289.7 habitantes por
kilbmetro cuadrado, se estima una proyeccion para el afio 2019 de 348.964 habitantes.
Del total, 329.369 personas viven en la cabecera municipal y 19.595 en el area rural. El
46,4% corresponden a hombres y el 53,6% a mujeres. Aproximadamente el 70,2% de
los hogares de Neiva tiene 4 o menos personas. El 8,4% de la poblacion de 5 afos y
mas que reside actualmente en este municipio procede de otro municipio y el 0,1 % de
otro pais. (Neiva, 2018).
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6. DISENO METODOLOGICO

6.1 TIPO DE INVESTIGACION

Segun (Aaker, Day, & Kumar, 2001) el enfoque de la investigacion depende de la
naturaleza del estudio que se desee llevar a cabo y senala que existen tres tipos de
investigacién, tales como: investigacion exploratoria, causal y descriptiva.

La presente investigacion es de tipo exploratoria, pues se esta buscando un
conocimiento mas profundo acerca de la aceptacién de una tienda especializada en
venta de bebidas a base de cacao natural en la ciudad de Neiva, alternativas de decision
y las variables a considerar.

La metodologia que se desarrolla se basara en el analisis estadistico por medio del
método del interrogatorio, por medio de datos reales captados a través de una encuesta
que se realizara a un publico objetivo definido con caracteristicas especificas tales como
personas que residan en la ciudad de Neiva y que se ubiquen en un rango de edad desde
los 21 anos en adelante.

Otra técnica que se utilizara sera la observaciéon cientifica, esta técnica consiste en
observar atentamente el fendmeno, hecho o caso, tomar informacion y registrarla para
su posterior analisis. Se visitara la Unica tienda que ofrece el servicio de venta de bebidas
a base de chocolate en la ciudad de Neiva, se evaluaran los precios, el producto, las
instalaciones locativas, la atencion del personal a cargo y el movimiento del negocio,
evaluando de esta forma la rotaciéon de los productos y los clientes que visitan dicho
negocio.

De igual forma se evaluaran y analizaran informes, documentos técnicos, entre otras
fuentes de consulta como internet.

6.2 POBLACION

La poblacion objetivo esta representada por hombres y mujeres de todas las edades y
estratos socioecondémicos de la ciudad de Neiva, representados en asalariados,
pensionados e independientes. La poblacién objetivo es bastante amplia teniendo en
cuenta que el producto a ofrecer es un producto alimenticio de amplio conocimiento en
las familias colombianas y de gran tradicion.

Segun cifras del DANE, en el censo del afio 2018 (DANE, 2018). La ciudad contaba con
una poblacion de 347.501 personas, con una densidad de aproximadamente 289.7
habitantes por kilbmetro cuadrado, se estima una proyeccion para el afio 2019 de
348.964 habitantes. Del total, 329.369 personas viven en la cabecera municipal y 19.595
en el area rural. El 46,4% corresponden a hombres y el 53,6% a mujeres.



Tabla 2: Indicadores Demograficos para Neiva 2018

Indicadores Demograficos CNPV 2018

Neiva
INDICADORES DEMOGRAFICOS CNPV 2018
Porcentaje de hombres 47,9%
Porcentaje de mujeres 52,1%
Poblacion entre 0 y 14 afios 8%) 22,5%
Poblacion entre 15y 59 anos (%) 64,1%
Poblacion mayor de 59 afos (%) 13,3%

Fuente: Autor con base en cifras DANE Censo nacional de poblacién y vivienda 2018

Colombia.

6.3 MUESTRA
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La muestra se calcul6 a partir de la poblacion total de la ciudad Neiva, exonerando a la
poblacion comprendida en el rango de edad entre 0 y 14 anos los cuales equivalen al
22.5% de la poblacion total; se exoneré a este rango de edad teniendo en cuenta que se
utilizé el método de la Encuesta para poder realizar el respectivo estudio, por ende, se
deseaba dirigir la encuesta a un grupo de personas que tuvieran un nivel suficiente de
compromiso y respeto hacia el diligenciamiento de la misma, con el objetivo de evitar
sesgos en la informacidn recolectada; adicional teniendo en cuenta que a paritir de este
rango de edad las personas empiezan a adquirir cierto nivel de independencia economica
y a contar con poder adquisitivo. Por ende, se inici6 a trabajar con base a un tamaro de
poblacion de 268.966 personas, con un nivel de confianza del 95% y con un margen de

error del 5% y se utilizé la siguiente férmula:
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Tabla 3: Calculo de la muestra.

N* 02 *22
noT (N-1)E2+0? 22
Datos Datos’
N |= |Numero de la poblacién 268.966
z |= |Nivel de confianza al 95% 1,96 3,8416
0 Varianza 0,50 0,25
E |= |Error maximo admisible 0,06 0,0036
P |= |Probabilidad de éxito 95%
q |= |Probabilidad de fracaso 5%
268.966 * 3,8 x 0,25 258.314,95
n = (268.966-1) *0,0036+0,25 *3,8416 - 969,2344
nl = Numero de encuestas a aplicar. 266,5

Fuente: Elaboracion Propia.

Luego de hallar el tamano de la muestra (266), el paso siguiente fue enviar las encuesta
via correo electrénico y via Whatsaap por medio del aplicativo Google drive
(https://docs.google.com/forms/d/1VIODvTIvOmJfBP32ZTCQnDzMiYkG9ZQ 9itmyGZ
c5Q/edit#responses) a personas residentes en la ciudad de Neiva con edad mayor o
igual a los 21 afos de edad.

6.4 TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION

Primarias. Como fuentes primarias de informacién se tendra como instrumento la
encuesta que sera aplicada a personas de 21 anos de edad en adelante de la ciudad de
Neiva, entre los que se encuentran asalariados, pensionados, independientes y
estudiantes. Del andlisis de esa encuesta se podra tener un conocimiento mas detallado
de las preferencias en cuanto al consumo de bebidas de chocolate en la ciudad de Neiva.
Adicional se visitaran tiendas de bebidas de chocolate ubicadas en la ciudad de Neiva o
que se asemejen al modelo de negocio que se desee plantear, esto con el objetivo de
tener un contacto mas cercano con el producto que ofrece la competencia, precios,
calidad del servicio e infraestructura del negocio.

Secundarias. Como fuentes secundarias se utiliza la informaciéon suministrada por el
Departamento Administrativo Nacional de Estadistica DANE, camara de comercio de
Neiva, la direccion de impuestos y aduanas nacionales DIAN, y diferentes articulos y
publicaciones encontrados por internet en cuanto a tendencias en consumo de bebidas
a base de chocolate a nivel nacional e internacional.
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6.5 ANALISIS DE RESULTADOS

El instrumento seleccionado fue la encuesta, por medio de la cual se desarrollaron un
total de 12 preguntas que permitieron identificar las diferentes preferencias del mercado
en cuanto a gusto, precios, lugares y horarios en los cuales manifiestan desean consumir
bebidas de chocolate.

PREGUNTA 1
A QUE GRUPO DE EDAD PERTENECE?

267 respuestas

@ ENTRE 21 Y 30 ANOS
@ ENTRE 21 Y 40 ANOS
ENTRE 41 Y 50

. ® AS DE 50 ANOS

El 50.6% de la poblacién encuestada (134 personas) se encuentran en el rango de edad
entre 21 y 30 afnos, seguida del rango de edad entre 31 y 40 afios con un 28.8%, mientras
el menor porcentaje de personas encuestadas se encontraba en el rango de méas de 50
anos (6.7%).
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PREGUNTA 2

CUAL ES SU OCUPACION?

267 respuestas

@ ENPLEADOC
@ INDEPENDIENTE
DESEMPLEADO

El 64% de las personas encuestadas son de ocupaciéon empleados; mientras el 9% son
desempleados.

PREGUNTA 3

CUAL CENTRO COMERCIAL DE LA CIUDAD DE NEIVA FRECUENTA REGULARMENTE?

262 respuestas

@ CENTRO COMERCIAL SAN JUAN
PLAZA

@ CENTRO COMERCIAL SANTA LUCIA
PLAZA

CENTRO COMERCIAL UNICENTRO

@ CENTRO COMERCIAL SAN PEDRO
PLAZA

@ CENTRO COMERCIAL UNICO

El centro comercial San Pedro Plaza es el centro comercial que mas frecuentan las
personas encuestadas (61.5%), seguido del Centro comercial Unico (14.1%); por el
contrario el menos frecuentado es el Centro comercial Unicentro con el (4.9%). A partir
de estos resultados se puede concluir que el San Pedro Plaza seria el centro comercial
mas opcionado para establecer la sede de la tienda de bebidas de cacao segun las
preferencias de las personas encuestadas. Teniendo en cuenta que generalmente los
visitantes del cc San Juan visitan el cc San Pedro Plaza, esta poblacién se podria adherir
a la del San Pedro Plaza.
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PREGUNTA 4

COMO LE GUSTA EL CHOCOLATE CALIENTE?

267 respuestas

® AMARGO

® SEMIAMARGO

@ ENDULZADO CON AZUCAR
@ ENDULZADO CON PANELA

La gran mayoria de las personas encuestadas (44.2%) prefieren el chocolate caliente
endulzado con azucar, seguido de endulzado con panela (28.5%), mientras tan solo el
3.3% lo prefieren amargo.

PREGUNTA 5

EN QUE HORARIO LE GUSTA CONSUMIR CHOCOLATE CALIENTE?

268 respuestas

@ DE 8 AM A 10 AM
@ DE 10AMA 12 M
® DE2PMA 4 PM
@ DE4PMAGPM
@ DE 6 PM A8 PM

A la gran mayoria de las personas encuestadas (81.7%) le gusta consumir chocolate
caliente en el horario de 08 am a 10 am, seguido del rango de horario de 06 pm a 08 pm
(10.8%). Los demas rangos de horario obtuvieron entre todos un porcentaje del 7.5%,
por ende, se puede concluir que los demas rangos de horario son poco apetecibles para
el consumo de este producto teniendo en cuenta las preferencias de las personas
encuestadas.
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PREGUNTA 6

EN QUE PROPORCION LE GUSTA EL CHOCOLATE DE LAS SIGUIENTES PRESENTACIONES?

N 100% M 80% O 60% M 40% NN 20% M 0%

100

50

CHOCOLATE BEBIDA CHOCOLATE BEBIDA FRIA BOMBONES RELLENOS PASTELERIA HELADERIA
CALIENTE

Se puede concluir que a la mayoria de las personas encuestadas les gustan en mayor
proporcion el chocolate en bebida caliente, seguido de los bombones rellenos vy
pasteleria; por el contrario, el menos apetecido lo constituye el chocolate como bebida
fria.

PREGUNTA 7
CON QUE LE GUSTARIA MEZCLAR EL CHOCOLATE (BEBIDA)?

268 respuestas

@ AGUA

@ LECHE ENTERA

@ LECHE DE ALMENDRA
@ CREMA DE WISKY

@ JENGIBRE

@ MASMELOS

La leche entera es el aditivo preferido para el chocolate por las personas encuestadas
con un 61.2%, seguido del agua (13.8%); mientras el jengibre es el menos opcionado
con tan solo 1% de preferencias.



27

PREGUNTA 8

CON QUE ACOMPANARIA UNA TAZA DE CHOCOLATE CALIENTE?

266 respuestas

@ BIZCOCHO DE ACHIRAS
@ BIZCOCHO DE MAIZ

@ QUESILLO

@ PAN CHICHA

@® Fan

@ Fan de trigo

@ Fan normal

@ Fan de trigo

12§

La mayoria de las personas encuestadas acompanaria una taza de chocolate caliente
con bizcocho de achira (40.2%), seguida de quesillo (37.6%) y el bizcocho de maiz
(11.7%) mientras el menos opcionado es el pan en sus diferentes presentaciones (1%).
Por ende, se puede concluir que este producto (chocolate caliente), se puede ofertar con
los tres primeros productos mencionados anteriormente.

PREGUNTA 9

CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UNA TAZA CALIENTE DE CHOCOLATE

ORGANICO CON CUALQUIERA DE LOS ACOMPANAMIENTOS ANTERIORMENTE
MENCIONADOS?

268 respuestas

@ ENTRE $2.000 A $3.000
@ ENTRE $3.100 A $4 000
@ ENTRE $4.100 A $5.000
@ ENTRE $5.100 A $6.000

|

49,6%

La gran mayoria de las personas encuestadas (49.6%) estarian dispuestas a pagar entre
$2.000 y $3.000 por una taza de chocolate caliente con acompafamiento (con las
opciones mencionadas en la pegunta numero ocho); seguida del rango Entre $3.000 y

$4.000 (30.2%); mientras tan solo el 3.8% estarian dispuestos a pagar entre $5.100 a
$6.000.
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PREGUNTA 10

CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UN VASO MEDIANO DE CHOCOLATE
ORGANICO FRIO?

266 respuestas

@ ENTRE $3.000 A $4.000
@ ENTRE $4.100 A $5.000
@ ENTRE $5.100 A $6.000
@ ENTRE $6.100 A $7.000

El 69.2% de las personas encuestadas estarian dispuestas a pagar entre $3.000 a
$4.000 por un vaso mediano de chocolate natural frio; seguida de un rango entre $4.100
a $5.000 (22.2%); por ende, el precio promedio que podriamos ofertarle al consumidor
por un vaso mediano de chocolate natural frio estaria alrededor de los $4.000.

PREGUNTA 11
HA PROBADO EL TE DE CASCARILLA DE CACAO?

267 respuestas

@ Si
@ No

Tan solo el 4.1% de las personas encuestadas han probado el té de cascarilla de cacao;
la gran mayoria no lo han probado.

Por ende, podemos concluir que este producto constituye un mercado virgen con el cual
podriamos incursionar.
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PREGUNTA 12

CONOCE ALGUNA TIENDA DE CHOCOLATE ORGANICO EN LA CIUDAD DE NEIVA?

267 respuestias

@ Si
@® NO

]

Tan solo el 7.1% de las personas encuestadas conoce al menos una tienda de chocolate
organico en la ciudad de Neiva; lo cual indica que la gran mayoria de las personas no
conoce acerca de este tipo de tiendas en la ciudad, lo cual refleja una gran oportunidad
del ingreso de este tipo de tiendas al mercado en la ciudad, teniendo en cuenta que por
lo visto hay poca competencia directa.
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7.ANALISIS DEL SECTOR Y ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado que se llevara a cabo para la respectiva investigacion de este
proyecto es de caracter exploratorio. La informacién que se analiza cooperara elementos
importantes para la conformacién de la estructura de precios, canales de
comercializacién, analisis de proveedores y competidores.

La informacién recolectada para el analisis corresponde a la tendencia en el consumo de
bebidas de chocolate tanto a nivel global como nacional, competidores y precios de los
productos de la competencia, por ende se analizaron los antecedentes del mercado,
demanda y caracteristicas del consumidor, andlisis de competidores, asi como poder
determinar un factor diferenciador de la tienda “La Chocolateria S.A.S”,con el objetivo de
crear una estrategia comercial que permita revestir la demanda potencial analizada para
este segmento del mercado en particular.

De igual forma, se analizan los factores que influyen en mayor proporcién en la toma de
decisiones de compra de los consumidores potenciales de la tienda de bebidas de
chocolate.

Dentro del analisis de los competidores se tienen en cuenta los productos sustitutos,
pues estos son determinantes a la hora de establecer una adecuada estrategia comercial
para identificar y controlar los riesgos de perder el segmento de mercado que se pretende
atender.

7.1 HECHOS Y SUPUESTOS O TENDENCIAS RECIENTES DEL MERCADO

MERCADO MUNDIAL DEL CACAO

El mercado mundial del cacao distingue entre dos amplias categorias de granos de
cacao: granos de cacao "finos o de sabor" y granos de cacao "a granel" o "ordinarios".
Como generalizacion, los granos de cacao finos o de sabor se producen a partir de
variedades de arbol de cacao Criollo o Trinitario, mientras que los granos de cacao a
granel provienen de arboles Forastero.

La proporcién de cacao fino o de sabor en la produccion mundial total de granos de cacao
es de poco menos del 5% anual. Practicamente toda la actividad principal en las ultimas
cinco décadas ha involucrado el cacao a granel.

El mercado del cacao organico representa una parte muy pequena del mercado total del
cacao, estimado en menos del 0.5% de la produccion total. (International Cocoa
Organization, 2013) estima la producciéon de cacao organico certificado en 15,500
toneladas, provenientes de los siguientes paises: Madagascar, Tanzania, Uganda,
Belice, Bolivia, Brasil, Costa Rica, Republica Dominicana, El Salvador, México,
Nicaragua, Panama, Perq, Venezuela, Fiji, India, Sri Lanka y Vanuatu.
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Sin embargo, la demanda de productos de cacao organico esta creciendo a un ritmo muy
fuerte, ya que los consumidores estan cada vez mas preocupados por la seguridad de
su suministro de alimentos junto con otros problemas ambientales. (International Cocoa
Organization, 2013), en el 2005 el cacao organico solo representaba un 0,5% del total
de la produccién de cacao y estimé que se produjeron aproximadamente 15.500
toneladas de cacao organico certificado. Euromonitor International, empresa dedicada a
la investigacién de mercados en diversas industrias, estimé que las ventas mundiales de
cacao organico incrementaron de USD$ 171 millones en el 2002 a USD$ 304 millones
en el 2005. Mas recientemente, el estudio “Organic Monitor”, encargado por Fairtrade
International Labelling Organizations (FLO) estim6 que la produccién de cacao organico
llegé a 25 000 toneladas en el 2009 y que esta tuvo un crecimiento de 2% a 5% en el
2013. (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo de Ecuador, 2018). Se debe tener en
cuenta que el mercado del cacao organico esta creciendo rapidamente, debido a
diversas tendencias de consumo como la creciente concientizacion sobre el consumo de
productos y alimentos saludables, éticos y sostenibles, ademas de la creciente demanda
del chocolate Premium.

Los productores certificados de cacao organico deben cumplir con todos los requisitos
asociados con la legislacion de los paises importadores sobre la produccion de productos
organicos. El beneficio para los productores de cacao es que el cacao organico tiene un
precio mas alto que el cacao convencional, que generalmente oscila entre US $ 100 y
US $ 300 por tonelada. Sin embargo, los paises de origen con volimenes mas pequeios
pueden obtener primas mucho mas altas. Esta prima debe cubrir tanto el costo de cumplir
con los requisitos de produccién de cacao organico como las tarifas de certificacion
pagadas a los organismos de certificacién.

IFOAM, una organizacion paraguas para los participantes en el mercado organico,
definié y adoptd en 2005 los principios revisados de agricultura organica. Algunos de los
fabricantes de chocolate organico son: Green & Black's, una compania del Reino Unido,
que usa cacao organico de una aldea en Belice para hacer sus barras de chocolate y
chocolate Rapunzel, hecho en los Estados Unidos y usando cacao organico de la
cooperativa El Ceibo en Bolivia.

Segun (EFE, 2016) Juan Camilo Rodriguez, director de bebidas de la Compafia
Nacional de Chocolates, en el pais se venden 1.500 millones de tazas de chocolate al
ano.

La Comparniia Nacional de Chocolates (CNCH) busca fomentar el consumo del chocolate
como bebida en Colombia y aumentar las ventas en el pais a 2.000 millones de tazas
anuales en 2021, dijo hoy a Efe una fuente empresarial.
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La idea es que asi como la gente consume café en establecimientos comerciales,
también lo haga con el chocolate, que se vende en barras con las cuales se prepara una
bebida que se sirve caliente.

La intencién, manifest6 Rodriguez, es "conquistar el segmento poblacional de los
jovenes al demostrar que preparar y crear nuevas recetas es mas facil de lo que la gente
piensa y es ideal para compartir con amigos y familia en cualquier momento del dia'y en
cualquier lugar".

Para ello, "la compafia analiz6 los habitos de consumo de la gente joven para entender
por qué las nuevas generaciones estan un poco desconectadas del producto y vimos
que era necesario innovar en las formas de preparar el chocolate".

Segun (Sanchez, 2015) Dentro del mercado colombiano de alimentos, el chocolate de
mesa, es uno de los productos con mayor madurez dentro del mercado de consumo
masivo en Colombiano, presentando un 94% de hogares compradores en 2008.

En el mercado de chocolate de mesa, los segmentos de productos que se vienen
desarrollando a un mayor ritmo en el mercado, son aquellos que presentan alguna
innovacion, proporcion de valor agregado al producto,el cual es percibido por los hogares
como de mayor funcionalidad , practicidad y cuidado de la figura.

7.1.1 Tendencias de consumo

Segun (Revista lalimentos, 2017) “Tendencias de consumo en Colombia: Entre la salud
y la confianza” de la revista revistaialimentos.com; si bien los consumidores citan el
precio como uno de los factores clave que afectan sus decisiones de compra, aspectos
como el sabor y la comprension mas profunda de lo que estan comiendo estan siendo
cada vez mas relevantes.

Segun la Fundacién del Consejo internacional de informacion alimentaria (IFIC, por su
sigla en inglés), el 2019 traera un mayor enfoque en el origen de los alimentos, una
preocupacion continda por el consumo de azucar y una mayor popularidad de la
administracion basada en plantas, ademas amplias inquietudes sobre la sostenibilidad
ambiental y como las marcas se alinean con sus valores sociales mas amplios.

A este grupo se le ha denominado como consumidores conscientes, los cuales buscan
formas de tomar decisiones positivas sobre lo que compran y una solucién al impacto
negativo del consumismo global, segun el estudio las 10 principales tendencias globales
de consumo para 2019, publicado por la firma Euromonitor.

De acuerdo con este informe , el aumento de este enfoque hacia un consumo mas
consiente ha generado una creciente demanda por ingredientes derivados de vegetales.
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Es por esta razén que se estima que el impacto y la percepcion que va a tener La
Chocolateria en el mercado en la ciudad de Neiva va a ser positivo, pues se planea
trabajar con materias primas naturales producidas en la regién, especialmente en el
municipio de Rivera, se proyecta crear conciencia en la poblacion neivana acerca de los
beneficios de chocolate, tratando de eliminar el estigma que se le ha generado a este
producto especialmente por los altos niveles de azlcar, pues se planea trabajar con
cacao natural amargo con la menor cantidad de adictivos posibles, diferente al chocolate
de mesa comun que hoy dia ofrece el mercado.

El factor confianza es de vital importancia, pues consolidar una relacion positiva con los
consumidores es uno de los mayores retos que tienen las marcas en la actualidad y mas
aun cuando la democratizacién de la informacion permite a cada persona ahondar acerca
de sus intereses a través de internet. Por ende, los clientes de La Chocolateria S.A.S,
pueden contar con que los productos elaborados en este negocio se realizaran con cacao
natural producido en el municipio de Rivera especialmente y en el caso de que la
produccién de esta materia prima no sea suficiente, siempre se tendra primicia en
adquirir esta materia prima en el mercado departamental.

7.1.2Factores macroeconémicos

Uno de los principales factores macroeconémicos que puede afectar a la empresa La
chocolateria SAS seria el efecto de la tasa de cambio, teniendo en cuenta que el cacao
es un producto exportable y adicional las fluctuaciones en el precio del mismo en el
mercado internacional durante épocas de cosechas o épocas de escases repercutirian
directamente sobre el margen de costos de la empresa.

Actualmente el peso colombiano esta sufriendo un fuerte periodo de devaluacion, debido
a que el pais importa mas de lo que exporta, es mas vulnerable a choques externos. Por
esto entre 2014 y 2019 el délar ha pasado de $2.000 a $3.500, y seguiria subiendo,
segun se menciona en el articulo (Barbosa, 2019)

El alza en la tasa de cambio favorece las exportaciones y por el contrario desestimula
las importaciones, lo cual permite concluir a partir del articulo anterior, que lo mas
probable sea que el precio de la materia prima (cacao) continle su tendencia a la alta, si
continta la tendencia actual, lo cual puede provocar un mayor nivel en el margen de
costos en los productos que va a ofertar La Chocolaateria SAS.

Segun el informe del Observatorio de comodities de cacao (2019) (Direccion de Politicas
Agrarias - Direccion de estudios Economicos e informacion Agraria del Peru, 2019)
elaborado por la Direccion general de politicas agrarias de Peru; se estima un incremento
de un 3,7% (4,81 millones de toneladas), para la produccion mundial de cacao en grano
para la temporada 2018/2019, debido a una cosecha récord en la Costa de Marfil y
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Ecuador. Se espera que el principal productor mundial Costa de Marfil obtenga una
cosecha récord, aunque recientes informes de problemas climatol6gicos podrian
impactar negativamente en dicha oferta. La produccioén del segundo productor, Ghana,
parece estar estancada, no obstante la produccion de Ecuador en constante crecimiento
esta ayudando a compensar los efectos de ese estancamiento.

Los precios de este comoditie en el mercado internacional también influyen en la
determinacién del precio local, segun lo cual, este incremento en la produccién mundial
podria bajar el precio de Kg de cacao en el mercado local, hecho que beneficiaria a La
Chocolateria S.A.S pues repercutiria en un menor nivel de costos.

7.1.3 Barreras de entrada

Una de las principales barreras de entrada a las cuales se enfrentara La chocolateria
SAS, sera la competencia a través de productos sustitutos como las tiendas
especializadas en bebidas de café, teniendo en cuenta que generalmente se trata de
grandes corporaciones que por su tamano y trayectoria trabajan a menores costos.

Otra barrera de entrada son los habitos culturales de las personas residentes en la
ciudad, pues la gran mayoria de las personas desconocen las bondades del chocolate y
sus beneficios para la salud; adicional se les debe aclarar que en la empresa se trabajara
con cacao natural sin aditivos quimicos y endulzado en proporciones saludables, dejando
a un lado los conservantes y el alto nivel de azucar, los cuales son los ingredientes que
segun las ultimas tendencias de consumo estudiadas por Euromonitor (2018) son las
que desean evitar los consumidores, pues estos cada vez estan optando por productos
naturales, evitando altos indices de azucar.

7.1.4 Poder de negociacion con proveedores

La Chocolateria S.A.S no demanda grandes cantidades de proveedores por lo cual se
trabajara apoyando la industria local de forma que permita beneficios mutuos.

Por ende, el cacao, el cual serd la materia prima principal se comprara en pepa a la
Asociacion de productores de cacao del municipio de Rivera (ASOPROCAR), por ser
reconocida a nivel regional como una productora de cacao tipo Premium que cumple con
los estandares requeridos para exportar. Posteriormente la empresa Chocolate
Riverense prestara el servicio de transformacién del cacao de pepa a pasta de cacao, el
cual es el insumo principal para la elaboracién de chocolate.

Los acompanantes al producto tales como los quesillos, el bizcocho de achira y los
bizcochos de cuajada se compraran a productores de la region, especialmente de los
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municipios de Yaguara y del corregimiento Fortalecillas — Neiva teniendo en cuenta la
tradicion de los municipios en la produccién de los mismos; adicional con el objetivo de
crear una imagen corporativa de empresa regional.

Los aditivos tales como crema de whisky, leche de almendras, mani, agua y masmelos
se compraran en almacenes regionales ubicados en la ciudad de Neiva; los lacteos como
la leche deslactosada y entera se compara al Trébol, siguiendo la linea de apoyo a la
economia regional.

7.1.5 Poder de negociacion con compradores

La Chocolateria S.A.S, trabajara especialmente con ventas al contado. La persona
encargada de cerrar la venta sera la Vendedora de mostrador, esta debera contar con
conocimiento en areas de atencién al cliente, de igual forma debera tener un
conocimiento amplio en cuanto al producto que esta ofertando, tal como ingredientes,
por ejemplo, el hecho de que el cacao es natural, producido en Rivera- Huila y adicional
es tipo premium, beneficios del producto para la salud y realizar énfasis en que se trata
de empresa local que trabaja con insumos regionales.

7.2 PRODUCTOS Y PRINCIPALES CLIENTES

Tabla 4: Menu de productos de La Chocolateria S.A.S

PROD BEBIDAS CALIENTES MEZCLA
CHOCOALMENDRA - CALINE| LECHE ALMENDRA
CHOCOLECHE - CALIEENTE | LECHE ENTERA
CHOCOLIGHT - CALIENTE LECHE DESLACTOSADA
CHOCOHUATE - CALIENTE | MANI
CHOCOLATE TRADICIONAL -| AGUA
CHOCOCAFE - CALIENTE CAFE
CHOCOBBALY - FRIO BAILYS
CHOCOMASMELOS - CALIEN MASMELOS
TE DE CACAO - CALEENTE | CASCARILLA

Fuente: Elaboracion Propia.

Olo|IN|ojo||WIN| =

Por la variedad de productos que ofertara La Chocolateria S.A.S, el mercado objetivo
de la empresa sera muy amplio, pues al tratarse de un producto alimenticio de amplio
conocimiento por la tradicién del mismo en las familias colombianas, este podra ser
adquirido por todos los rangos de edades, siempre y cuando gusten del sabor a
chocolate.
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7.2.1 Caracteristicas del Servicio

El servicio que ofrecera la empresa sera la venta de bebidas calientes de chocolate,
con las siguientes caracteristicas:

a) Experiencia autentica del cacao Premium Huilense.

b) Se compartira el conocimiento acerca del cacao desde el origen hasta lograr la
taza perfecta, como también se resaltaran los beneficios en la salud por el consumo
del mismo.

c) Sera atendido por mujeres cabezas de hogar del departamento.

d) El producto final — bebidas de cacao se ofreceran al cliente en vasos
biodegrabales, resaltando el compromiso con el cuidado del medio ambiente.

e) El disefio de la tienda seré tipo artesanal y rustico con el objetivo de que cuando
el cliente visite la tienda perciba un ambiente fresco y tranquilo, que refleje la profunda
identidad de los cacaoteros del departamento, similar al que se percibe cuando
visitamos las cacaoteras. Se desea que la tienda haga referencia de bienestar y
satisfacion alrededor del mejor cacao Premium.

7.3 VENTAJA COMPETITIVA 'Y PROPUESTA DE VALOR

La propuesta de valor se basa principalmente en que se desea que la tienda de La
Chocolateria S.A.S, transmita a los clientes y visitantes un sentimiento similar a la
tranquilidad que se percibe cuando se visita una cacaotera, para esto la
infraestructura del local estara disefiada con base en un ambiente artesanal utilizando
trozos de madera reciclable que le daran a la vez un toque rustico. De igual forma, se
trabajara con vasos, servilletas y pitillos biodegradables que recuerden nuestro
compromiso con el cuidado del medio ambiente. Las personas encargadas de prestar
el servicio al cliente serdn mujeres cabeza de hogar del departamento.

7.4 ESTRATEGIA

Se plantea un concepto de negocio con base al disefio de establecer una tienda
especializada en chocolates denominada “ La Chocolateria SAS “ , con productos
artesanales, completamente saludables y elaborados al gusto del consumidor,
productos a la medida de las necesidades del cliente. Con esta idea de negocio se
pretende es formular un proyecto de inversion, el cual va encaminado a beneficiar a
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la sociedad en general, pues lo que se pretende es que el producto proporcione la
mayor satisfaccion posible a los consumidores. Se pretende tener una rentabilidad
sobre los recursos que se vayan a invertir y también generar nuevas fuentes de
empleo directo e indirecto, que de alguna manera tendra un impacto positivo en la
economia local del area donde se pretende implementar el proyecto.

7.4.1 Estrategia de precio.

El establecimiento de comercio La Chocolateria SAS fijara un precio estipulado con
base en la informacion suministrada por medio de las encuestas, complementandolo
con un estudio de costos por producto. Adicionalmente cada afno el precio de venta
se ajustara teniendo en cuenta dos variables; la inflacidén y el promedio del incremento
de los precios nacionales del cacao a partir de la informacion brindada por
Fedecacao.

Se estima que la poblacion de alto nivel socioeconémico amantes del sabor mas puro
del verdadero chocolate, estarian dispuestos a pagar un mayor precio por obtener
una calidad superior a lo que ofrece normalmente la industria masiva del chocolate;
a la vez, los precios generales de los chocolates finos son altos y similares en las
distintas chocolaterias; todas ofrecen productos finos, de alta calidad; invierten muy
poco en publicidad.

Tabla 5: Cuadro de precios

PRECIO DE VENTA POR PRODUCTO
PROD BEBIDAS CALIENTES PRECIO (Por taza)

1 Chocoalmendra $ 5.000
2 Chocoleche $ 5.000
3 Chocolight $ 5.000
4 Chocohuate $ 5.000
5 Chocolate tradicional $ 5.000
6 Chocafé $ 5.000
7 Chocobaileys $ 5.500
8 Chocomasmelos $ 5.000
9 Té de cacao $ 3.000

Fuente: Elaboracion propia.
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7.4.2 Estrategia de venta.

La empresa contara con un logo que le permita generar reconocimiento de marca en
el sector y diferenciador frente a los productos de la competencia.

Fuente: Elaboracion Propia

La Chocolateria S.A.S. cuenta con un ambiente tranquilo, acogedor para los
diferentes clientes, el cual les permita disfrutar de una bebida a base de Cacao en las
instalaciones del establecimiento. Se manejaran ventas a contado, como estrategia
para atraer clientes se manejara degustacién de nuestros productos a las diferentes
personas que visiten el centro comercial; estas jornadas seran programadas de
manera quincenal (dias 15 y 30 de cada mes).

De igual forma, contaremos con pendones ubicados estratégicamente en el centro
comercial en los que se invitara al consumo de nuestros productos, resaltando los
beneficios de consumir chocolate.

El establecimiento contara con una base de datos de los clientes y puntos
acumulables en la compra de los diferentes productos ofertados que permita obtener
informacion sobre la frecuencia de consumo del cliente y preferencia en los productos
de la empresa, con el fin, de generar una estrategia personalizada de descuentos y
promociones por via de correo electrénico al cliente.

7.4.3 Estrategia promocional

La Chocolateria SAS contara con diferentes medios de publicidad como las redes
sociales y canales radiales, de igual forma, se tiene planeado contratar a un influencer
(es una persona con credibilidad sobre un tema concreto y en una comunidad
determinada), para que por medio de su imagen se logre marcar una nueva tendencia
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de consumo de cacao natural. Para esto en el primer afo se asignara un rubro de $2
millones para publicidad y los siguientes afos el rubro sera de $1 millon.

La empresa contara con pagina web, cuenta en Facebook e instagram, las cuales se
mantendran constantemente actualizadas con nuestros productos, promociones y
beneficios del consumo de cacao natural.

7.4.3 Estrategia de distribucion

La Chocolateria S.A.S contara con un local comercial que permita la asistencia de los
clientes en el mercado, brindando una distribucion directa, esto con el fin de obtener
la satisfaccion del consumo en el establecimiento comercial.

7.4.4 Politicas de servicio

La chocolateria SAS cuenta con diferentes politicas de servicio para el cliente las
cuales le proporcionaran un posicionamiento en el mercado.

» Garantia del producto: Se garantizara a los clientes que el insumo principal (cacao)
es un producto natural, las materias primas utilizadas provienen de la regién y la
elaboracién de los productos se realizara en buenas condiciones de higiene. De igual
forma, el establecimiento comercial también debe reflejar limpieza y orden.

» Servicio al cliente: Se contara con personal capacitado en conocimiento de la
cadena productiva del cacao, sus beneficios para la salud, beneficios sociales que
ofrece a la empresa; sin dejar a un lado el servicio al cliente.

Tambien por medio de las redes sociales, se contara con un espacio de sugerencias,
para que nuestros clientes dejen sus opiniones y comentarios, respecto al servicio
prestado.

7.5COMPETIDORES

El entorno sectorial es favorable para la creacion de la empresa, ya que a la fecha
solo existe un competidor directo llamado “La Taza” en la ciudad de Neiva, el cual
presta un servicio similar al que se desea implementar, con la diferencia en la calidad
de la materia prima que utilizara La Chocolateria S.A.S (Cacao natural Premium).
Existiendo asi un potencial interesante para la prestacion del mismo, dado que para
la regién es un producto que a pesar que es de tradicién, su consumo es minimo y
no existe la cultura de consumo en horarios diferentes al desayuno y cena como pasa
con el café y es lo que busca la idea de negocio generar una nueva cultura.
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No tenemos punto de comparacién con empresas de la zona en los analisis
financieros debido a que no se tiene datos de las empresas competidoras , porque
para el caso de “La Taza fue lanzada al mercado hace menos de seis meses y no se
ha logrado obtener informacién financiera acerca de la misma, por esta razén se han
tomado como base algunas empresas de la regién que maneja productos sustitutos.

Las empresas que se tomaron como base de referencia presentan en su gran
mayoria manejan diferentes tipos de productos que comparativamente con la idea de
negocio no se podrian generar datos similares o comparativos.

La Chocolateria SAS presentara una idea de negocio donde ofertara un producto
natural de Cacao con procesos de alta calidad que busca transformar la forma de
consumir chocolate en horas diferentes al del consumo de los colombianos.

Esta idea de negocio se encuentra funcionando en ciudades capitales a una muy baja
escala que hace la idea de negocio muy llamativa para los inversionistas por las
proyecciones de venta y sera una idea que cambiara la forma de consumo buscando
que se cambie el habito de consumo de café por el del chocolate.

La chocolateria SAS solo tendria como competidor directo a “La Taza”; aunque para
el caso del chocolate en barra, tenemos un gran nimero de empresas dedicadas a la
comercializacion y produccion del chocolate, con una diferencia muy marcada que
solo trabajaremos con productos de la regién y de una mayor calidad.

Asi mismo, la competencia de este tipo de negocio es fuerte, a pesar de que no es
muy grande, sin embargo es un sector de alto crecimiento, en especial dentro de la
capital del pais. Aunque no se tienen estadisticas oficiales sobre este sector de la
industria del chocolate, es evidente que son cada vez mas las tiendas de chocolates
artesanales que estan penetrando en el mercado y ganando participacion y
posicionamiento de marca, porque sin lugar a dudas el verdadero chocolate es un
producto de gran demanda.

A continuacion se presenta un resumen de los indicadores financieros de las
empresas que consideramos competidores en el mercado de la tienda especializada
en servicio de productos a base de cacao natural.
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Tabla 6: Informacion financiera de competidores (productos sustitutos)

INDICADORES ANO 2018

COMPETIDOR
Ingresos Deuda/ EBITDA
(Miles COP) Patrimonio
Procafecol S.A $ 314.139.296 | 212,93% | $11.592.405,00 | 2,33% 11,86%
Industria Cacaotera del Huila $ 10.004.725( 10,09% | $ 1.072.700,00| 10,58% 15,73
Industria de Alimentos don Jacobo $ 26.974.885| 140,48% | $ 395.118,00| -10,19% -64%
Restcafe sas $ 145.180.171 | 369,89% | $ (3.500.648,00)| -13,38% | -90,12%

Fuente:Elaboracion propia, base de datos EMIS
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8.ESTUDIO TECNICO

8.1 LOCALIZACION DEL PROYECTO

Para establecer la localizacién del proyecto se tuvo en cuenta que se requiere de un
lugar estratégico a través del cual transite gran cantidad de personas; se requiere de un
local comercial que cuente con todos los servicios publicos; adicional debe ser un lugar
central, seguro y de facil acceso, por lo tanto, la tienda se ubicara en el centro comercial
San Pedro Plaza ubicado en la Cra 8 Numero 38-42 de la ciudad de Neiva, esta ubicacion
permitira la utilizacién del servicio de una manera facil y comoda.

Adicional se ha elegido este lugar con base en el resultado del estudio de mercado
realizado a través de la encuesta, donde el 61.5% de las personas encuestadas
respondié que el centro comercial San Pedro Plaza es el que mas frecuentan,
adicionalmente, junto a él se encuentra el cc San Juan Plaza, el cual es frecuentado
por el 11.5% de la muestra encuestada; lo cual sumaria una totalidad del 73% de la
poblacion encuestada. -

. Plazg Comercial
Fuente: Pagina Oficial C.C. San Pedro Plaza
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8.2 TAMANO DEL PROYECTO

La Chocolateria SAS en su estudio financiero, tiene previsto un horizonte de tiempo de
5 afos, periodo en el cual se plantea establecer un reconocimiento y posicionamiento de
la marca a nivel regional. La proyeccion permite identificar y cuantificar la cantidad de
tazas de chocolate a ofertar y las horas que se venderan del servicio.

El tamano del proyecto se calculé con base en la demanda estipulada, entendida como
aquel nimero de personas que estarian dispuestas a adquirir el servicio, las cuales se
determinaron en el estudio de mercado, estas fueron el 77% (128 personas contestaron
que les gusta el chocolate caliente en un 100% y 75 personas indicaron que les gusta el
mismo en un 80%). Tomando con base una muestra de 266 personas del total de la
poblacién de Neiva en el rango de edad de 21 afos en adelante que fue de 268.966 y
nos determind una demanda de 207.103 personas, después de tener el valor real de la
demanda se prosiguié a estimar el porcentaje de poblacidn objetivo para la empresa que
fue del 42% del total de misma, es decir, 86.983 personas que seran los clientes a los
cuales se pretende llegar.

La capacidad instalada que presentara la empresa sera de 320 tazas de chocolate
caliente diarias teniendo en cuenta el nivel de tecnologia con el que cuenta la empresa.
Aunque segun el nivel de proyeccién de ventas generado en el analisis financiero se
proyectd un promedio de ventas diarias de 47 tazas para el primer afo y de 90 tazas
para el afio cinco.

Tabla 7: Capacidad instalada La Chocolateria SAS

La Chocolateria S.A.S.

Capacidad Instalada diaria para la elaboracion de Chocolate Caliente

. Tiempo
Dias del Mes Horas Dia Minutos dia Gl el Promedio
Chocolateras
Chocolatera
30 Dias 8 horas 480 minutos 2 3 minutos
Taza por chocolatera 1 tazas
Tiempo de preparacion por taza 3 minutos
Tazas preparadas por dia 160 tazas
Numero de Chocolateras 2
Capacidad instalada diaria 320 tazas

Fuente: Elaboracion propia.
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8.3 RIESGOS

8.3.1 Riesgos Operacionales

. Dependencia de materia prima en pocos proveedores

Se ha proyectado que nuestro proveedor de materia prima sera la asociacion
ASOPROCAR, un riesgo seria que este decida no venderle mas de su producto a La
Chocolateria S.A.S, bien sea por la escases del producto o porque ha comprometido el
100% de su produccién para exportacion.

La empresa que prestara el servicio de transformacion del cacao en pepa a pasta de
cacao sera “Chocolate Riverense”, esta es la Unica empresa conocida en la zona que
presta este servicio; donde deje de prestarlo, La Chocolateria S.A.S debera contratar otro
proveedor en otra zona del pais, lo cual generaria mayores costos para la elaboracion
del chocolate en taza.

. En la medida que los colaboradores contratados para la elaboracién y
comercializacion de las bebidas no apliquen correctamente la formulas destinadas para
la elaboracion de cada producto puede ocasionar aumento de costos o perdida de
clientes, bien sea porque al cliente no le agrade el sabor del producto que se le esta
ofertando. De igual forma, el desconocimiento de la razon de ser y del modelo de negocio
generarian una percepcion diferente por parte del cliente en relacion a lo que se desea
proyectar.

6.1.1 Riesgos Financieros

- La materia prima principal del producto a ofrecer es el cacao, al ser este un producto
que cotiza en bolsa, esta sujeto a variaciones en el precio del mismo, lo cual puede
ocasionar alzas en el precio del mismo, los cuales pueden afectar considerablemente el
costo de la misma.

. El estudio financiero de “La chocolateria”, ha estimado un nivel de
endeudamiento del 33% concentrado en entidades financieras y financiado
especialmente con recursos de redescuento, la tasa de interés esta amarrada a la DTF,

por ende, un incremento de la misma, afectaria las proyecciones en el pago de la deuda.
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9. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

9.1 DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

9.1.1 Mision
Satisfacer las necesidades de nuestros clientes, mediante la produccion y

comercializacion de bebidas a base de cacao, impulsando el desarrollo de la
regiébn a través del empleo de un grupo selecto de colaboradores quienes
tienen como objetivo inspirar y nutrir el espiritu humano de nuestros
consumidores a través de una sonrisa y una deliciosa y nutritiva taza de
chocolate.

9.1.2 Vision
Ser en el afno 2024 una empresa lider en venta de bebidas especiales a base de

cacao en la ciudad de Neiva; posicionados en la mente del consumidor con
productos saludables e innovadores, amigables con el medio ambiente, el
desarrollo sostenible y el apoyo total a la economia de la region.

9.1.3 Principios

» Servicio: Ofertarle soluciones a nuestros clientes mediante un trato amable.

» Calidad: Ofrecemos los mejores productos, garantizando un excelente producto
y las mejores condiciones de higiene.

* Hospitalidad: El cliente se podra sentir como si estuviera en su casa, la
infraestrucuta reflejara tranquilidad y frescura.

9.1.4 Valores corporativos

* Respeto
 Amabilidad
» Servicio

» Sentido de pertenencia
* Tolerancia

» Colaboracion

* Responsabilidad
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9.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La estructura organizacional sera lineal debido a su simplicidad y relacion que tienen los
miembros de la empresa.

La Chocolateria S.A.S contara con un equipo de trabajo conformado por tres integrantes,
y un asesor externo, estaran dispuestos asi: el Gerente general quien sera el encargado
de planificar, organizar, dirigir, controlar, coordinar, analizar, calcular y deducir el trabajo
de la empresa; el administrador quien estara encargado del manejo de inventarios,
contratacion de personal y adecuado manejo y funcionamiento de negocio; finalmente se
encuentra la asesora de ventas, esta sera la encargada de tener el contacto final con el
cliente, quien efectuara la venta del producto. El asesor externo que sera el contador,
estara encargado del area contable de la empresa.

9.2.1 Organigrama

ASAMBLEA DE ACCIONISTAS

GERENTE

CONTADOR

ASESOR DE

VENTAS

Fuente: Elaboracion Propia
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10.EVALUACION FINANCIERA

El estudio financiero se realiz6 con un horizonte de 5 afnos, revela como necesaria una
inversion minima de 30 millones, de los cuales $6.020.000 (20%) estaran destinados a
activos fijos y el excedente $23.980.000 para capital de trabajo. Esta inversién estara
apalancada en $20.000.000 por parte de los socios y en $10.000.000 de obligaciones
financieras a una tasa del 21% EA, quedando una cuota mensual de $367.644 , por el
plazo de 36 meses. La TMRR que fue establecida para el presente proyecto fue de 32%.

Con un precio promedio por taza de chocolate de $5.000, se proyectan ingresos para el
primer afo por $81,5 millones, costos y gastos por $94.2 millones y pérdida neta de $12.7
millones; con tendencia creciente en todo el horizonte de tiempo; a partir del quinto afnos
se recuperaria el total de las perdidas acumuladas. Se estima para el proyecto un VPN
positivo de $44.788 millones y una TIR del 40% > WACC del 26.02%. Por otro lado, en
toda la vida util del proyecto cuenta con un ROA para el quinto ano del 49.58%
(rendimiento del activo) > WACC (costo de capital) 26.02%. Asi mismo un ROE
(Rendimiento del patrimonio del accionista) del 149.96% para el afio 5 > al TMRR (tasa
minima del inversionista) del 32% con excepcién del primer y segundo ario.
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Se establecieron los costos y gastos que afectarian el desarrollo financiero de la empresa
por lo cual se establecié que se alcanzara el punto de equilibrio a partir de la venta de
22.146 tazas de chocolate representado en un nivel de ventas de $107.0.37.986,85; este

PUNTO DE EQUILIBRIO

equilibrio se alcanza a partir del tercer ano.

Tabla 8: Punto de equilibrio en unidades y en pesos COP.

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

PUNTO DE EQUILIBRIO EN PESOS

_ Costos Fijos
Costos Fijos FE= 1 Costos Variables
= Precio de Venta
Precio de Venta Costos Variables
’ $55.095.060 o $55.095.060
PE=v . $2.345
$4.833 $2.345 - ass
0 $55.095.060 .
PE=~ PE = $55.095.060
32487 1 -7 0,48527
PE = " 22.144 unidades PE= » $55.095.060
0,51472
PE=" $107.037.987
e C. Fijo C. Variable e===C. Total e===|ngreso
140.000.000
120.000.000
100.000.000
80.000.000
60.000.000 —
40.000.000

20.000.000

1

2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
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10.2 VALOR PRESENTE NETO (VPN):

Una vez proyectado los ingresos y egresos, elaborando los estados financieros se
toma la siguiente tabla del flujo de caja del proyecto, ademas se toma también el
WACC como tasa de descuento para determinar el valor presente de los futuros flujos
de caja, lo anterior encuentra en el Anexo F, que permitira calcular el VPN del
proyecto.

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Tabla 9: Flujo de caja proyectado

wio ] wor § oz J wios B wios Jaios |
Dinero liquido disponible alfinal 0605080 - 2649077 M- 1443158 @ 16356928 W 51.708.195

WACC

Tabla 10: Coste promedio ponderado del capital WACC

WACC
. . . Wacc sin Costo- Wacc con
Participacio promedio
Cuentas Valor Tasa Impuesto Impuesto
n % de la
de Renta de Renta
deuda
Sobregiros $ - 0.00% 0,00% 0,00%| $ - 0.00%
Proveedores $ - 0,00% 0,00% 0,00%| $ - 0,00%
Obligaciones financieras | $ 10.000.000 |  33,33% 21,00% 14.07%) ¢ - 4,69%
Leasing $ - 0.00% 0,00% 0,00%| $ - 0.00%
Hipotecarios $ - 0.00% 0,00% 0,00%| $ - 0.00%
Aportes socilaes $ 20.000.000 66,67% 32,00% 32,00%| $ - 21,33%
$ 30.000.000 100,00% 46,07% $ 26,02%

VALOR PRESENTE NETO DEL PROYECTO VPN
Tabla 11: VPN del proyecto

CONCEPTO ) ANoo J ANot | aNo2 § aNo3 | ANo4 J ANO5 |
e T R (- 20.000.000 ][ 9.605.980 | [-  264.977][- 1.443.58 ][ 16.356.928 ][ 51.708.195 |
FACTORDESCUENTO | [ 76% [ 5% J[ 3% [ 33% [ 25% |
I [ 20000.000][ 7277257 [ 152076 |[- 627469 5.387.733 ][ 12.902.971 ]

VAN - VALOR PRESENTE NETO | | (44788417
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El VPN del proyecto se calculo con base en la tasa de descuento (TMRR) del 32%. El
VPN es de $44.788.417, valor positivo por lo cual indica que el proyecto es viable desde
el punto vista financiero, debido a que recupera con los flujos de futuros a valor presente
la inversién inicial del proyecto, por tal razdn la decisidn que se deberia tomar segun este
resultado es la de ejecutar la iniciativa.

10.3 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)
Tabla 12: TIR del proyecto

TR TR
Concepto Inv. Inicial ~~ ANO'1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANOS
Flujos de Caja - 20000000 | 9605980 [ 264977 |- 1443158 | 16.356.928 | 51.706.195 YA
TIR= 40%

Mediante formula se calcul6 la TIR para el proyecto dando como resultado 40% la cual
es mayor que la tasa de descuento que se utilizé para calcular el VPN del proyecto la
cual fue del 32% (TMRR), asi se puede considerar realizar la inversion desde el punto
de vista de viabilidad financiera del proyecto.
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11.CONCLUSIONES

El mercado de las tiendas especializadas en venta de bebidas de chocolate en
en Colombia, se caracteriza porque esta en un periodo de auge, es decir, apenas
se esta aperturando este tipo de actividad comercial, se han lanzado al mercado
algunas tiendas que venden bebidas frias, calientes y confiteria a base de cacao,
estas tiendas han tratado de dejar a un lado el chocolate tradicional, inclinandose
por nuevas combinaciones de sabores, porciones de preparacion yt tratando de
darle una nueva esencia al producto.

En la ciudad de Neiva, tan solo existe una tienda que vende este tipo de productos,
se llama “La Taza”, es una empresa huilense y fue aperturada hace menos de un
ano, sin embargo, se conoce que trabaja con cacao tradicional, es decir, no ha
implementado la estrategia de trabajar con una materia prima de mayor calidad
tal como es el cacao Premium con el cual desea trabajar “La Chocolateria SAS”.
Por otro lado, la competencia directa la constituyen las tiendas que ofertan
productos sustitutos, tales como el café, como por ejemplo, Juan Valdez, Tiendas
Oma, Socca, entre otras.

La Chocolateria SAS, tendra el gran reto de llegar a cambiar los diferentes
paradigmas negativos que rondan en torno al consumo del chocolate y por el
contrario resaltar los beneficios que tiene este producto para la salud. De igual
forma, impulsar la cultura del consumo de chocolate en la region, tal como se ha
ido implementando el consumo del café.

Se determiné el tamano de la empresa, para empezar se trata de una pequena
empresa la cual estara localizada en el centro comercial San Pedro Plaza en la
ciudad de Neiva, se escogidé este lugar teniendo en cuenta la gran afluencia de
publico que maneja; adicional con base en el estudio de mercado que se realizé,
se concluyé a través de la encuesta que este es el centro comercial mas que mas
frecuentan en la ciudad de Neiva las personas encuestadas.

Los principales riesgos a los cuales se enfrenta la tienda son los riesgos
operacionales través de los proveedores, pues el incumplimiento por parte de la
asociacion ASOPROCAR en cuanto al suministro de la materia prima o por parte
de la empresa “Chocolate Riverense’en cuanto a la transformacién del cacao,
originarian un aumento de costos considerables a la tienda. De igual forma, en la
medida en que los colaboradores no apliquen correctamente las formulas que se
tienen preestablecidas para la elaboracién de los productos, podria generar
sobrecostos y una mala imagen del producto ante los clientes porque no es el
sabor que se desa vender. Por otro lado se encuetran los riesgos financieros,
teniendo en cuenta que el cacao, la materia prima para la elaboracion de las
bebidas, es un producto exportable, por ende, el precio del mismo estara sujeto a
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las fluctuaciones del mercado internacional, por ende, una subida en el precio del
mismo puede generar sobrecostos para La Chocolateria SAS.

Se realizd un estudio de mercado utilizando como principal herramienta la
encuesta, por medio de la cual se determiné que es favorable la apertura del
negocio y que es alto el nivel de aceptacién del producto por parte de los
habitantes de la ciudad de Neiva en el rango de edad seleccionado de 21 afos en
adelante, respaldado con un 77% por las 266 personas que diligenciaron el
instrumento de medicion que fue aplicado. A través del estudio de mercado se
logré determinar la ubicacién de la tienda, la cual se encontrara en el cc San Pedro
Plaza — Neiva, pues este es el centro comercial mas frecuentado por las personas
encuestadas. Se determind que a la gran mayoria de las personas les gusta el
cacao endulzado con azucar (44.2%) en constraste con el (3.3%) que lo prefieren
amargo y este segmento es precisamente en el que quiere incursionar la tienda,
culturizando a los clientes, mostrando las bondades del cacao amargo. De igual
forma, se determind que en el horario en el que mas les gusta consumir chocolate
a las personas encuestadas es de 08:00 am a 10 am (81.7%) seguido del horario
de 06:00 pm a 08:00 pm (10.8%); en los demas horarios la participacion fue
minima. De todas las presentaciones de chocolate relacionadas en la encuesta
(chocolate bebida caliente, bebida fria, bombones rellenos, pasteleria y
heladeria); el que mas gusta a las personas encuestadas en el chocolate en
bebida caliente. En cuanto al precio, el 49.6% de las personas encuestadas
manifestd estar dispuesto a pagar entre $2.000 a $3.000 por una taza caliente de
chocolate natural; seguido del 30.2% quienes manifestaron estar dispuestos a
cancelar entre $3.100 a $4.000. Para finalizar el 92.9% de las personas
encuestadas manifestd no conocer tiendas que ofrezcan bebidas a base de
chocolate organico en la ciudad de Neiva; se realiza la aclaracién de que es un
sector en auge, el cual aun no se ha empezado a explotar de la manera adecuada
en la ciudad de Neiva.

Por otro lado, se determiné que una de las principales barreras de entrada a las
cuales se enfrentara La chocolateria SAS, sera la competencia a través de
productos sustitutos como las tiendas especializadas en bebidas de café, teniendo
en cuenta que generalmente se trata de grandes corporaciones que por su tamano
y trayectoria trabajan a menores costos. Otra barrera de entrada son los habitos
culturales de las personas residentes en la ciudad, pues la gran mayoria de las
personas desconocen las bondades del chocolate y sus beneficios para la salud;
adicional se les debe aclarar que en la empresa se trabajara con cacao natural sin
aditivos quimicos y endulzado en proporciones saludables, dejando a un lado los
conservantes y el alto nivel de azlcar, los cuales son los ingredientes que segun
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las ultimas tendencias de consumo estudiadas por Euromonitor (2018) son las que
desean evitar los consumidores, pues estos cada vez estan optando por productos
naturales, evitando altos indices de azlcar.

La poblacién objetivo esta representada por hombres y mujeres de todas las
edades y estratos socioeconémicos de la ciudad de Neiva, representados en
asalariados, pensionados e independientes. La poblacion objetivo es bastante
amplia teniendo en cuenta que el producto a ofrecer es un producto alimenticio de
amplio conocimiento en las familias colombianas y de gran tradicion.

Se definio la estructura organizacién para la La Chocolateria S.A.S, esta contara
con un equipo de trabajo conformado por tres integrantes, y un asesor externo,
los cuales estaran dispuestos asi: el Gerente general quien sera el encargado de
planificar, organizar, dirigir, controlar, coordinar, analizar, calcular y deducir el
trabajo de la empresa; el administrador quien estara encargado del manejo de
inventarios, contratacién de personal y adecuado manejo y funcionamiento de
negocio; finalmente se encuentra la asesora de ventas, esta seréa la encargada de
tener el contacto final con el cliente, quien efectuara la venta del producto. El
asesor externo que sera el contador, estara encargado del area contable de la
empresa.

A partir de la evaluacién financiera del proyecto se puede concuir que la tienda
alcanzard el punto de equilibrio a partir de la venta de 22.146 tazas de chocolate
representado en un nivel de ventas de $107.0.37.986,85; este equilibrio se
alcanzara a partir del tercer ano.

El estudio financiero con un panorama de andlisis de 5 afos, revela como
necesaria una inversion minima de $30 millones, de los cuales $6,02 millones
(20%) estén destinados a activos fijos y el excedente $23,98 millones a capital de
trabajo de trabajo. Esa inversion estara apalancada en un 33% por aportes de los
socios, y el excedente 66.6% por capital contratado a través de una obligacion
financiera a una tasa del 21% EA.

Se proyectan ingresos para el primer afio por $81.500.000, costos y gastos por
$94.222.075 y una perdida neta por $-12.722.075; para el segundo afo la perdida
desminuira a -$7.259.862; mientras para el tercer afio se obtendra una utilidad
neta del $1.560.197; con tendencias crecientes en todo el horizonte del tiempo
proyectado.

Se estima para el proyecto un VPN positivo de $44.7 millones y una TIR del 40%
mayor al WACC del 26.02%.

Hay que mencionar ademas que de acuerdo a lo estimado, el proyecto cuenta con
unas cifras de rendimiento de la inversion ROA/ROE que inician tendencia positiva
a partir del tercer afio, momento en que se considera la estabilizacién del negocio.
El proyecto cuenta con un ROA del 49.58% para el afno 5, mayor al WACC (Costo
de capital) el cual es del 26.02%. De igual forma, el ROE (Rentabilidad sobre
recursos propios) sera del 149.9% para el ano 5 mayor al TMRR (tasa minima del
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inversionista) la cual serd del 32%. Por lo citado anteriormente se considera que
el proyecto es factible (mercadeo, técnico, legal y organizacionalmente) y viable
financieramente.
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