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RESUMEN

En el siguiente proyecto, se encontrara una breve descripcion de cudles son las operaciones
mas importantes durante el proceso de produccion del chocolate y cémo influyen en la
transformacién del cacao. Para el desarrollo de este proyecto una empresa ha decidido lanzar
al mercado un producto que tiene la combinacion entre comestible y didactico, inspirado en
un crayon, el cual serda denominado “Crayolate”, cuyas caracteristicas fisicas en apariencia son
muy semejantes a las de una crayola, como lo son el diametro, la longitud, el grosor, entre
otras. A su vez, el material del que esti compuesto este producto, se puede pigmentar de
diferentes colores, siendo maleable y comestible. Como se mencioné anteriormente este
producto innovador consta de distintas combinaciones fisicas como las de un crayén, pero con
un proceso semejante al del chocolate, de este modo se ha propuesto encontrar cual es el
diseno y estructura mas adecuado para realizar un proceso de produccion y asi presentar una
propuesta viable a la empresa.

PALABRAS CLAVE: Crayon, Crayolate, mnovador, proceso, produccion, operaciones,

producto

ABSTRACT

the following project, you will find a brief description of which are the most important
operations during the chocolate production process and how they influence the transformation
of cocoa. For the development of this project, a company has decided to msert a new a product
in the market, that has the combination of edible and educational, inspired by a crayon, which
will be called "Crayolate", whose physical characteristics in appearance are very similar to those
of a crayon, such as they are the diameter, the length, the thickness, among others. In turn, the
material that this product 1s made of can be pigmented in different colors, being malleable and
edible. As mentioned above, this innovative product consists of different physical combinations
such as those of a crayon, but with a process similar to that of chocolate, in this way it has been
proposed to find which is the most suitable design and structure to carry out a production
process and thus present a viable proposal to the company.

KEY WORDS: Crayon, Crayolate, imnovator, process, production, operations, product,

process
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GLOSARIO

Término

Significado

Acidez

A nivel industrial, se consideran dos tipos de acidez. Se tiene la acidez
natural y la acidez desarrollada. La acidez natural se debe a la composicion
natural del alimento o sustancia. La acidez desarrollada se debe a la
acidificacion de la sustancia ya sea por procesos térmicos, enzimaticos o

microbioldgicos.

Aflatoxinas

son un tipo de toxinas producidas por ciertos hongos en cultivos agricolas
como el maiz, el mani o cacahuates, la semilla de algodén y los frutos secos

(de cascara dura como las nueces).

Amargo

Sabor fuerte y a veces desagradable

Andlisis

Examen detallado de una cosa para conocer sus caracteristicas o
cualidades, o su estado, y extraer conclusiones, que se realiza separando o

considerando por separado las partes que la constituyen.

Aroma

Es aquel que se utiliza para hacer referencia a los olores o esencias que
pueden ser detectadas tanto por hombres como por animales a través del

sentido olfativo.

Astringencia

permite calificar a aquello que provoca en la lengua una sensacion que

combina la amargura y la sequedad.

Cacao

Arbol tropical de copa densa, hojas perennes de color verde brillante,
flores de color blanco rosado, directamente msertadas sobre el tronco o las
ramas viejas y fruto grande en forma de baya ovoide, de color rojo marrén;

puede sobrepasar los 8 metros de altura.

Cafeina

Sustancia estimulante que se encuentra en el café, el té, el cacao, la cola,

etc.

Calidad

Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite caracterizarla

y valorarla con respecto a las restantes de su especie.

Carbohidratos

Sustancia organica solida, blanca y soluble en agua, que constituye las

reservas energéticas de las células animales y vegetales; estd compuesta por

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana
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un ndamero determinado de dtomos de carbono, un nimero determinado

de atomos de oxigeno y el doble de dtomos de hidrégeno.

Persona que se dedica a probar o catar un alimento o una bebida para

Catador mformar de su calidad y de sus propiedades.

Clase que resulta de una clasificacion de personas o cosas segin un criterio
Categoria o jerarquia.

Sustancia grasa que se encuentra en las membranas de muchas células
Colesterol animales y en el plasma sanguineo.
M Centimetro

Conjunto de frutos que se recogen de la tierra en la época del ano en que
Cosecha estan maduros.
Costo Cantidad de dinero que cuesta una cosa

Imperfeccion o falta que tiene alguien o algo en alguna parte o de una
Defecto cualidad o caracteristica.
Delicioso Que causa delicia o puede causarla. Es en si el mejor sabor al paladar.
Dulce Que contiene en gran cantidad aztcar o sabor parecido

Acci6n de embalaje o de introducir un articulo dentro de un material que
Empaquetado |lo recubre.

Serie de elementos de la misma especie, ordenados gradualmente en
Escala funcion de alguna de sus caracteristicas o cualidades.

Filamento que entra en la composicion de tejidos organicos animales o
Fibra vegetales o que presentan en su textura algunos minerales.
Fondat encubrimiento para dulces a base de azicar, de color blanquecino.
Fusi6n Paso de un cuerpo del estado séhido al liquido por la accion del calor.
Gusto Sentido corporal mediante el cual se perciben y se distinguen los sabores.

Grado de fuerza o de energia con que se realiza una accion o se manifiesta
Intensidad un fenémeno, un sentimiento, etc.

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana
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Leche

Sustancia liquida y blanca que segregan las mamas de las hembras de los
mamiferos para alimentar a sus crias y que esta constituida por caseina,
lactosa, sales morganicas, globulos de grasa suspendidos y otras sustancias;
especialmente la que producen las vacas, que sirve como alimento y de la

cual se obtiene, ademds, queso, yogur, mantequilla y otros derivados.

Mezcla

Revolver o sumar dos materiales.

Moldeado

Darle forma especifica a un articulo o materia.

Molienda

Proceso que consiste en desmenuzar una materia solida, especialmente
granos o frutos, golpeandola con algo o frotindola entre dos piezas duras

hasta reducirla a trozos muy pequenos, a polvo o a liquido

MM

Milimetro

Muestra

Parte o cantidad pequena de una cosa que se considera representativa del
total y que se toma o se separa de ella con ciertos métodos para someterla

a estudio, andlisis 0 experimentacion.

Norma ISO

Norma definida por la Organizacion Internacional de Normalizacion que

se aplica a los productos y servicios.

Potasio

EFlemento quimico de niimero atomico 19, masa atémica 39,102 y
simbolo K es un metal alcalino plateado, blando y ligero, que se oxida
facilmente y produce llama en contacto con el agua; se encuentra en
grandes cantidades en la naturaleza en algunos minerales y en el tejido
vegetal y animal, y es uno de los componentes fundamentales de los suelos
tértiles; se usa en las células fotoeléctricas, y sus compuestos tienen

numerosisimas aplicaciones

Proteinas

Sustancia quimica que forma parte de la estructura de las membranas
celulares y es el constituyente esencial de las células vivas; sus funciones
biologicas principales son la de actuar como biocatalizador del

metabolismo y la de actuar como anticuerpo.

Recoleccién

Accion o actividad de recolectar los frutos de la tierra.

Recurso

Ayuda o medio del que una persona se sirve para conseguir un fin o

satisfacer una necesidad.

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana
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Refraccion

Propiedad que poseen algunos cristales de dar origen con un solo rayo

mncidente a dos refractados

Sabor

Cualidad de una sustancia que es percibida por el sentido del gusto

Sabroso

Que tiene un sabor mtenso y agradable

Salado

es uno de los cinco sabores principales y responde a la capacidad
especifica de las papilas gustativas ubicadas a ambos lados de la parte

delantera de la lengua

Sensorial

El sistema sensorial es parte del sistema nervioso, responsable de
procesar la informacién sensorial. El sistema sensorial estia formado por
receptores sensoriales y partes del cerebro mvolucradas en la

recepcion sensorial. Los principales sistemas sensoriales son: la vista, el

oido, el tacto, el gusto y el olfato

Similitud

relacion entre dos personas o materiales que contienen caracteristicas

similares o iguales.

Sodio

EFlemento quimico de niimero atémico 11, masa atébmica 22,99 y

simbolo MNa ; es un metal alcalino de color blanco plateado, blando, ligero
y explosivo al contacto con el agua que se encuentra muy abundantemente
en la naturaleza, siempre combinado formando sales, y se usa en células

fotoeléctricas, limparas y en sintesis de productos quimicos

Templado

Que es moderado y comedido y evita los excesos en la comida, en la

bebida o en la satisfaccion de cualquier otro deseo o pasion

Variable

Que esta sujeto a cambios frecuentes o probables

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana 11
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Tabla de Supuestos

Factores Externos

El clima no fue importante para escoger que tipo de proveedor
va a otorgar el chocolate, eso lo decide la empresa

Nombre del Producto

El Nombre fue parte de la empresa, es por eso por lo que se
dej6 ese nombre.

Demanda

La demanda fue propuesta mediante encuestas proporcionadas
por la empresa

Proceso de otros productos

El desarrollo de nuevos productos se supone que esta enfocado
mediante el mismo proceso del chocolate

Pago de servicios

No se tomaron en cuenta los servicios enfocados a las
adecuaciones propuestas

Costo de Inventario

Este valor no se tuvo en cuenta, ya que al momento de ser
aceptada la propuesta, la empresa tomara la decision de
agregarlo y asi empezar su produccion en masa, con nuevos
equipos y mejoras.

Contrato del personal

Se espera que la empresa decida que los contratos sean a
término definido, cumpliendo el pago de parafiscales y
renovando contrato cada 6 meses

Mantenimiento

No se tomo en cuenta el mantenimiento de las maquinas, ya
que no afectaran este proceso de produccion, y serd importante
dentro de los 5 anos donde se mejora el proceso y se agregan
maquinaria

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana 12
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1. Introduccién

Colombia es un territorio apto para abarcar la industria chocolatera. “Hoy en dia el chocolate
tiene una posicion importante en los hdbitos alimenticios de las familias colombianas (se
consume en un 85% de las familias) y forma parte de la canasta basica familiar. Actualmente
mas de 11 millones de colombianos consumen chocolates en su desayuno diario, lo que

representa aproximadamente el 30% de la poblacion colombiana” (Jaramillo, 2013).

Como lo menciona una investigacion de la universidad de los Andes, el sabor del chocolate
es uno de los principales factores que influyen en la sensacién de gusto (Universidad de Los
Andes, 2016), gran parte de su sabor depende del tipo de cacao que se emplea en su
produccion, y las distintas variables que se aplican en su seleccion. Primero se encuentra la
genética del fruto, después el entorno donde se cultiva, la fermentacion empleada y, por

ultimo, la manera en la que se realiza el tostado de las semuillas.

Segiin Kuromonitor se estima que en cinco anos, esta industria en Colombia alcance un
aumento del orden de los 9,5% en ventas (Luromonitor International / Strategic Market
Research, Data & Analysis, n.d.) Por otro lado, el chocolate aparte de dar dulzor, le genera a
las personas un gusto especial, porque tiene efectos dentro del organismo como lo son la
tranquilidad y la felicidad, gracias a sus caracteristicas quimicas, (Contreras Pedraza, 2017). El
chocolate contiene triptoéfano, el cual es un aminoicido que después de ser consumido se
dirige directamente al cerebro, el cual segrega serotonina que es un neurotransmisor que
genera los efectos anteriormente mencionados. (Bocken et al., 20145 Pharmaceuticals Esteve,

n.d.)

Dado lo anterior, la empresa seleccionada para el desarrollo de este proyecto se encuentra en
el sector de los alimentos, y ella se centra en exaltar en primer lugar, el sabor de todos sus
platos y sus componentes, como lo es el chocolate, y, en segundo lugar, la creatividad en la

presentacion de cada uno de ellos.

Asi, la empresa objeto del estudio, ha decidido desarrollar un producto que tiene la

combinacién entre comestible y diddctico, mspirado en un crayén, el cual serd denominado

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana 13
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“Crayolate”, cuyas caracteristicas fisicas en apariencia son muy semejantes a las de una crayola,
como lo son el didmetro, la longitud, el grosor, entre otras. A su vez, el material del que esta
compuesto este producto, se puede pigmentar de diferentes colores, siendo maleable y
comestible ya que el cacao cultivado en suelo colombiano es apto para el desarrollo del
proyecto, por sus condiciones de produccion y pronta transformacién en materia prima para

la elaboracién de barras de chocolate.

Por consiguiente, para poder realizarlo, es necesario definir la estructuracion y diseno del
proceso de produccion del Crayolate, esto permitird determinar la mejor estrategia para la
fabricacion del producto nuevo e identificar las correctas variables como las cantidades, el
diseno de la linea de produccion, para evidenciar los factores que influyen en el proceso en

cuestion.

Durante el desarrollo de este trabajo, podemos encontrar como es el proceso de produccion
del chocolate, asi como las operaciones involucradas. Que caracteristicas se asimilan en la
elaboraciéon de crayones y como se pueden usar como base para encontrar un tinico proceso

productivo y de esta manera darle respuesta a la pregunta de imvestigacion.

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana 14
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2. Planteamiento del problema

De acuerdo con lo descrito anteriormente, existen ya distintos procesos productivos para la
fabricacion de chocolate en diferentes presentaciones, sin embargo, en este caso en particular
al tratarse de un producto innovador, no existe un proceso de produccion estructurado para

el Crayolate.

De 1gual manera, existen procesos de produccion del chocolate y la crayola diferenciados uno
del otro. Para el chocolate existe la transformacion en articulos comestibles para la industria
de la pasteleria, pero su conformacion esti en su mayoria constituida por mas azicar que por
chocolate, para la funcionalidad que se requiere en dicha industria. También en esta
manufactura, se fabrican todo tipo de formas, pero que al ser diferentes unas de otras, no
tienen una linea de produccion eficiente pensada en calidad y precio. Ademas, estas piezas no

tienen la consistencia necesaria para dar la forma y el trazo de un crayon.

Por otro lado, existe el proceso de fabricaciéon de la crayola que, por su material de
composicion, se distancia de un producto comestible hecho de chocolate, algunos de ellos

encontramos:
. Proceso de produccién de crayolas por Frank evangelista:

Confeccionar crayones de color rosado que se encuentren bajo el rango de las
especificaciones dictadas por los clientes objetivo del producto. Analizar el proceso desde un
punto de wista dirigido al control estadistico utilizando los indicadores de capacidad

requeridos.
. Proceso de produccién de crayolas por Maria Peguero:

Realizar crayolas rosadas, capaces de ser utilizadas de manera satisfactoria sin que se rompan

en el momento de uso

Dada la necesidad de la empresa de fabricar el producto Crayolate y con lo anteriormente
descrito, se requiere disenar y estructurar el proceso de produccion para este producto, donde

se logre unificar el proceso tanto del chocolate, como el de la crayola, teniendo en cuenta las

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana 15
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caracteristicas definidas por la empresa para el producto, en materia de tamano, densidad,

peso, calidad, entre otras.

3. Preguntas del proyecto.

3.1 Pregunta de investigacion

Con lo hasta ahora expuesto, este proyecto busca responder la pregunta de ivestigacion:
¢ Cudl puede ser el proceso de produccion de barras de chocolate “Crayolate”, adecuado para
la empresa objeto de estudio, teniendo en cuenta las caracteristicas de tamano, densidad, peso,

calidad y demds, definidas para el producto?

3.2 Preguntas especificas.

o Cuiles son las propiedades y caracteristicas del producto que se va a fabricar?

o Cuiles son los volimenes de produccion a ejecutar para definir la capacidad de
procesos de produccion?

e Qué procesos de produccion de chocolate y crayola actuales se pueden adaptar al
proceso que busca la empresa?

o Cuiles son los implementos, utensilios, equipos, espacios, personal y todo lo

necesario para realizar la produccion segin los voliimenes establecidos?

La respuesta a estas preguntas nos permitird tener herramientas para definir el proceso de
produccion y también la informacion suficiente que permita definir la metodologia para la

formulacion del proceso de produccion de barras de chocolate “Crayolate”.

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana 16
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4. Objetivos

4.1. Objetivo General

» Definir el proceso de producciéon de barras de chocolate “Crayolate”, teniendo en
cuenta las caracteristicas de tamano, densidad, peso, calidad y demas, definidas para

el producto, con el fin de proponerlo a la empresa objeto de estudio.

4.2 Objetivos Especificos

» Describir las propiedades del producto con el fin de determinar las caracteristicas
técnicas esperadas del mismo, como lo son la presentacion, tamano, color, sabor, peso
y grosor.

» Establecer los volimenes de produccion a ejecutar para definir la capacidad de
produccién a partir de un estudio de la demanda.

» Realizar una exploracion de la literatura, donde se puedan estudiar diferentes
procesos de produccion de la crayola y el chocolate, para estructurar un proceso de
producciéon que pueda ser adecuado para la empresa objeto de estudio.

» Definir las especificaciones de las materias primas, utensilios, equipos, y demds
recursos que se requieran para realizar la produccion del Crayolate, segan los

voltimenes establecidos.
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5. Marco Tedrico

El marco teérico que se desarrolla, a continuacién, fundamenta y proporciona los conceptos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la propuesta, diseno y planteamiento de una
estructura para el proceso de producciéon de barras de chocolate “Crayolate”.

Es por esto, que se inicia precisando las caracteristicas del producto suministradas por la
empresa, y cuyo proposito es tener claro los detalles del articulo, con el fin de desarrollar la
propuesta de la manera mas coherente.

Posteriormente, se tomaran los valores de demanda estimados por la empresa para definir la
capacidad de produccion. Luego se realizard una revision de la literatura sobre los procesos de
produccion existentes o conocidos actualmente que mas se asemejen a nuestra propuesta como
lo son, la fabricacion de chocolate en cuanto a materia prima y la produccion de crayolas en
cuanto a estructura de produccion, con el propoésito de entender la forma en que esta propuesta
se llevard a cabo. Por ultimo, se abordard la definicion del proceso, que dictara la secuencia
logica del paso a paso de la propuesta, que da respuesta a la pregunta problema. Entonces, a

continuacion, se desarrolla el detalle de lo mencionado anteriormente.

J.1. Caracterizacion del producto.

Se define que las caracteristicas del producto segin David Pérez (Escuela de negocios) (Pérez
& Pérez, 2000) constan de los diferentes atributos del articulo que se pueden resumir en lo

siguiente:

e Tangibles: en las que se consideran las propiedades fisicas, quimicas y técnicas del
producto. También el valor ultimo de adquisicion, el elemento de proteccion del que
esta dotado el producto y que, junto al diseno, aporta un gran componente de imagen.
Ademas, el diseno, forma y tamano que permiten la identificacion del producto o la
empresa y, generalmente, configura la propia personalidad de este. (Pérez & Pérez,
2006).

e Intangibles: la valoracion de los elementos que componen la esencia del producto, de
acuerdo con unos criterios que son comparativos con la competencia. Asimismo, la

marca, nombres y expresiones graficas facilitan la identificacion del producto y

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana 18



Proyecto de Grado
Nicolas Trujillo Montero

permiten su recuerdo asociado a uno u otro atributo y el conjunto de valores anadidos
al producto, que permite poder marcar las diferencias respecto a los demas. (Pérez &

Pérez, 2006)

Teniendo en cuenta lo anterior, a continuacion, se explica o representa, como es el Crayolate,

con el propoésito generar el concepto completo del producto.

5.1.1. Descripcién.

De acuerdo con las especificaciones de elaboracién suministradas por la empresa, la cuales
cumplen de manera correcta las buenas practicas de manufactura (BPM) (LEY 3075 DE 1997)
las cuales se resumen en el apartado 7.1 del presente documento. las barras de chocolate
Crayolate son un producto nuevo e innovador, con una practica y llamativa presentacion, que
consiste en una barra de chocolate blanco, con un agradable sabor, en forma de una crayola
que tiene una presentacion de 6 diferentes colores, de origen natural (sin aztcar), que puede
ser disfrutado a cualquier hora del dia. Con él, se pueden dibujar, colorear y al final disfrutar
su delicioso sabor. Con excelente precio y combinacion entre la diversion y el sabor del

chocolate.

Para seguir conociendo al detalle el producto de la empresa a continuacion se relaciona las

caracteristicas del Crayolate de la compania.

5.1.2. Caracteristicas del producto.

La empresa ha descrito las siguientes caracteristicas del producto, como lo son la informacion

general, los ingredientes y la informacion nutricional mostradas en las siguientes tablas:

Tabla N.1
INFORMACION GENERAL DEIL CRAYON DE CHOCOILATE
DENOMINACION Chocolate
blanco de
cobertura
Peso por Unidad 20,8 gr
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Envase Individual Papel
Parafinado
Marca: Crayolate
(1912)

NOTA: La anterior tabla da una detallada descripcion del producto denominado como
Crayolate autoria propia.

FUENTE: Elaboracion Propia

Tabla No. 2
INGREDIENTES DEL CRAYON DE CHOCOILATE

Chocolate blanco 20,8 gr

para cobertura

Colorantes 1,6 gr
alimentarios
Mantequilla 1,6 gr

NOTA: La anterior tabla muestra la cantidad de igredientes expresada en gramos que

continente cada uno de los crayones de chocolate.

FUENTE: Elaboracion Propia

Tabla No.3
INFORMACION NUTRICIONAL DEL CRAYON DE CHOCOILATE

Energia (kcal) 208 kcal
Grasas 12. 28¢
Colesterol 0.02
Hidratos de carbono 292,38
Azicares 18.4
Sal 0,38
Sodio 0,02
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NOTA: La anterior tabla expresa la informacion nutricional necesaria que contiene cada uno

de los crayones de chocolate.

FUENTE: Elaboracion Propia

5.1.3. Presentacion.

Continuando con el detalle del producto, a continuacién, se relaciona graficamente las
dimensiones del producto y sus caracteristicas fisicas

Figura No 1

CARACTERISITICAS FISICAS

ECM
S MM
Mombre de producto  Crayolate
Tamano Largo: Bcm, Ancho 5mim.
Peso 20,8 Gramos
Color Azul, Rojo, Blanco, Amarillo, Verde, Morado.

La anterior grafica muestra la ficha técnica del producto.

FUENTE: Elaboracion Propia

En consecuencia, el Crayolate tiene una presentacion muy semejante a la de un crayéon de
barra tipico de uso escolar para ninos, hecha de cera o resina seca pigmentada de colores con
las mismas caracteristicas en dimensiones de tamano.

Sin embargo, la empresa describe que, la sensacion en las manos se diferencia un poco por su
textura, sensacion suave y su tamaio, porque es un poco mas largo, dando una forma mas

estilizada en su presentacion.
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J.2. Proyeccion de ventas
Como lo define el Doctor Juan Angel Bellon Saamenio, la expresion demanda pertenece a un
vocablo adicional de “oferta”, dentro del mundo de la economia, esto lo define en un ejemplo
enfocado a la demanda sanitaria dentro de las consultas médicas en los hospitales, es decir,
entre mayor sea la eficacia de atencion y los equipos, mayor nimero de pacientes puede
recibir. (Bellon Saameno, 2006) y segun Kotler, explica en su libro Direccion de Marketing, la
demanda es el deseo que se tiene de un producto en determinado que esta respaldado por la
capacidad de pago de los clientes. (Kotler & Keller, 2012), Entendiendo esto, es importante
determinar la cantidad de demanda proyectada que se espera durante un término de tiempo,
que para efectos de este proyecto serd de 5 anos. Por lo tanto, se realiza un analisis de la

demanda y luego la planeacion de esta.

5.2.1. Andlisis de la demanda.

La empresa especificamente requiere un proceso 6ptimo para la fabricacion del Crayolate,
para eso se necesita la planeacion de la capacidad productiva, pero para esto se debe realizar
en primer lugar el andlisis de la demanda, que muestra el comportamiento del mercado y las
cantidades de un determinado producto que requiera una poblacién, basindose en
mformacion disponible. (La Planificacion de La Demanda En Supply Chain Management -
FALDE, n.d.)

Es por esto, que el Departamento Administrativo Nacional De Estadistica (DANE) es quien
muestra por nivel de ingreso, la importancia de los productos con caracteristicas similares a las
del Crayolate, en la que se puede comparar con articulos de chocolate como las chocolatinas,
dulces, bombones entre otros.

El comportamiento de la demanda del chocolate en el pais ha sido de tendencia al alza en los
dltimos arios, el cultivo en hectareas aumento un 23,2% del 2014 al 2018, lo que ha producido

un ascenso del 24,29% en el total de toneladas nacionales. (La Republica, 2018)
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Grafica No. 1
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La anterior grafica detalla el aumento sostenido de la produccion y el mercado de cacao.
Fuente: Diario la repuiblica.
Extraido el 8 de Octubre de 2020 de:
https://www.larepublica.co/especiales/especial-andi-octubre-2019/chocolateria-una-industria-

que-crece-de-manera-sostenible-a-nivel-nacional-2922127

La produccion de chocolate se incrementa debido a la demanda nacional e internacional, y en
consecuencia aumentando la exportacion y disminuyendo la importacion de estos productos.
(Indice de Precios Al Consumidor (IPC), n.d.), va que Colombia cuenta con condiciones
agroecologicas optimas, excelentes materiales genéticos para la produccion de cacao,
ofreciendo atractivas condiciones de sabor y aroma para el mercado nacional e internacional.
(Cacao y Chocolates Colombianos Seducen a Compradores Internacionales de 9 Paises | Sala

de Prensa | PROCOLOMBIA, n.d.)
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Grafica No. 2
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La grafica anterior muestra las variables de inversion positiva del cacao y las areas
productoras de Cacao.
Fuente: (Cacao y Chocolates Colombianos Seducen a Compradores Internacionales de 9
Paises [ Sala de Prensa | PROCOLOMBIA, n.d.)
Extraido el 8 de octubre de 2020 de:
https://procolombia.co/noticias/cacao-y-chocolates-colombianos-seducen-compradores-

mternacionales-de-9-paises

Como se puede observar los resultados de producciéon fueron positivos durante la dltima
década, razén por la cual se puede decir que el mercado nacional ha venido creciendo en los
ultimos anos. También se 1dentifica un niimero de empresas de gran tamarno en el sector,
como lo son la tradicional Nacional de Chocolates, Fabrica el Triunfo, Casa Luker, Chocolates
Andino, entre otras, lo que da a entender que no es un mercado reducido y es de gran

importancia y constante crecimiento en la economia colombiana.
5.2.2 Planeacién de la demanda
Por otro lado, con el fin de encontrar el proceso optimo para la fabricacion de Crayolate se

requiere la planeacion de la demanda, cuya finalidad es determinar las cantidades a producir

con un conjunto de acciones y técnicas de calculo necesarias para generar una provision de
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producto adecuado, para atender la exigencia solicitada por una cantidad de clientes en un
tiempo determinado. (La Planificacion de La Demanda En Supply Chain Management -
FALDE, n.d.)

Para esto se precisa recopilar informacién histérica del producto, o de un producto semejante
y con estos datos se usan para calcular que cantidades debe producir la empresa para atender
la demanda, como también el tiempo necesario para reconocer las necesidades requeridas por
el chiente tomando en cuenta las variables que permitan entender los supuestos que giran en
torno a la demanda. (Logistec, 2013)

Sin embargo, no existe un producto que tenga caracteristicas iguales a las que solicito la
empresa, no obstante, se encontro en el Sistema de imnformacion sobre Comercio Exterior uno
parecido que se puede usar de referencia, que tiene aspectos semejantes y del cual se obtiene
informacion, entendiéndose como “producto similar”, aunque no sea igual en todos los
aspectos, tenga caracteristicas muy parecidas a las del producto considerado. (SICE, 2017)
Teniendo en cuenta lo anterior, luego de verificar entre las marcas del mercado, se identifico
el chocolate del grupo Nutresa llamado Chocolatina Jet que se define como un producto,
micialmente dirigido a los ninos, pero a través de los anos su publico se fue ampliando, para

incluir jévenes, adultos y adultos mayores que han consumido la Chocolatina Jet.

Tabla No. 4
873.909 | 864.590 940.665 | 939.774 | 982.500
9,87% | 8,70% 18,26% | 18,15% | 23,52%

La tabla anterior muestra el crecimiento acumulado porcentual de las ventas de chocolatina
Jet en Colombia desde el 2009 al 2013.

Fuente: (Grupo Nutresa, 2020). Elaboracion Propia

Adicional a lo anterior, se verifican productos que estan relacionados a la chocolatina jet en

cuanto a sus caracteristicas y se muestran dentro de las mas vendidas.

Grafica No. 3
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La grafica anterior muestra el crecimiento porcentual de las ventas de productos con
caracteristicas semejantes al Crayolate y su proyeccion del 2017 al 2022.
Fuente: desarrollo estratégico marketing. Infografia Diario la republica.
Extraido el 4 de Agosto de 2020 de:
https://www.marketinginteli.com/documentos-marketing/casos-marketing/caso-chocolatina-

jet/

Con relacion al mercado de los productos de chocolate se puede ver que el crecimiento es
constante y sostenido, lo que ratifica que es un articulo que tiene una positiva proyecciéon en
ventas. Esta proyeccion estd determinada por la formula que calcula el porcentaje de
crecimiento en ventas de un articulo, ya sea en mgreso o en unidades vendidas. Esta formula
toma la cantidad de un ano, luego se resta la del ano iInmediatamente anterior y este resultado

se divide entre la cantidad del ano anterior, como se muestra en la siguiente grafica:
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Grafica No. 4
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La grafica anterior muestra la formula para hallar la tasa de crecimiento proyectada. Fuente:

Actualicese. Creacion propia. 2019

Segun lo anterior se puede precisar que, el mercado de chocolate en presentacion de barras
dulces y de colores, tiene comportamientos positivos, ya que existe un porcentaje de
crecimiento en ventas que, aunque uno de ellos sea bajo en el orden de 4,6%, como lo muestra
la anterior grafica, siempre es al alza.

Ahora, es importante aclarar que el Crayolate con sus caracteristicas especificas ain no estd en
el mercado y con el proposito de conocer los volimenes de produccion y el grado de
aceptacion del producto, la empresa realizo encuestas para determinar cuantas unidades se
deben producir para el primer ano, (detalle anexo 1). De estas encuestas se extrajo datos
relevantes que muestran las tendencias de consumo, como lo son las ventas por género y
rangos de edades.

Tabla No. 5

VENTAS ESPERADAS POR GENERO

5 7 12
64 70 134
55 82 137

9 11 20
133 170 303
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La tabla anterior muestra las unidades que se esperan vender en un mes distribuidas

por género. Fuente. Empresa.

Grafica No.
VENTAS MENSUALES ESPERADAS POR RANGO DE EDADES Y GENERO.
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La grafica de barras anterior muestra las unidades que se esperan vender en un mes

distribuidas por genero

En sintests, las encuestas que realizo la empresa dan con resultado que las ventas esperadas al
mes son de 303 cajas de 6 unidades de crayolas de diferentes colores.

Entonces, las unidades a producir son la multiplicacion entre unidades que contiene una caja,
es decir 6, por la cantidad de cajas que se esperan vender, es decir 303 para un total de 1.818
en el mes, para cubrir la demanda esperada. Ademas, la empresa dentro de sus politicas
establece que, con la finalidad que las ventas sigan fluyendo a un ritmo normal y no tengan que
detenerse por falta del producto, si la demanda aumenta, la empresa tiene como politica tener
un 10% mas sobre las cantidades que se esperan vender. Cabe aclarar que este porcentaje
corresponde a un volumen de produccion que debe mantenerse como minimo disponible.
En conclusion, las unidades que se requieren fabricar al mes son de 2.000 unidades, como se

muestra en la siguiente tabla.
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Tabla No 6
CALCULO DE UNIDADES A VENDER

Unidades Demanda al mes 303

Unidades por caja 6
Unidades para fabricar 1.818
10% 182
Unidades para fabricar 2.000

La tabla anterior refleja el cilculo de Unidades producir.

Fuente: Propia.

La empresa determina que tendrda un incremento en ventas mensuales del 19 durante un

periodo de 6 meses, por consiguiente, se estima el crecimiento en ventas de la siguiente

manera:
Tabla No. 7
Mesl Mes2 Mes3
Unidades
para fabricar
La tabla muestra el incremento mensual.
Fuente Propia
Grafica No. 6
Unidades a fabricar
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La anterior grafica muestra el crecimiento en vetas de los primeros 6 meses del primer aio.

Fuente Propia

Luego de esto, la empresa espera un incremento en ventas del 2.5% en el mes del amor y
amistad, que a su consideracion y experiencia debe ser conservador con respecto al mercado,
como se muestra en la siguiente tabla tiene un impacto positivo del 40% (La Republica, 2018).
Lo anterior en razén a que atn se considera un producto nuevo.

Grafica No. 7
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Grafica que muestra el incremento en ventas en el mes del amor y la amistad.
Fuente: Diario la republica, Fenalco.
Extraido el 4 de Agosto de 2020 de:
https://www.larepublica.co/empresas/aumento-el-numero-de-colombianos-que-celebrara-el-

dia-del-amor-y-la-amistad-2910027

Grafica No. 8
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La anterior grafica muestra el crecimiento en ventas sostenido del 1.2% del sexto mes al mes

12 del primer aino y con un mcremento en el mes de septiembre por motivo del mes del

amor y amistad. Fuente Propia

Al aplicar lo encontrado en la grifica No 8, la tasa de crecimiento, se toma las ventas del

primer mes y las del ultimo mes para determinar el crecimiento en ventas asi:

Tabla No. 8
Tasa de Crecimiento

2.287
2.000
14,3%

La antertor tabla detalla los valores de cilculo de la tasa de crecimiento en ventas.

Fuente Propia

Dando como resultado las siguientes ventas proyectadas para los primeros 5

muestra en la siguiente tabla y grafica:
Tabla No. 9 / Grafica No. 9
Ventas

anos como se

Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
2.049 2.343 2.679 3.063 3.503
24.583 28.110 32.144 36.756 42.031
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UNIDADES VENDIDAS AL ANO
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La anterior tabla detalla las ventas proyectadas en promedio mes y total anual y la grafica se
ve la tendencia a 5 anos.

Fuente Propia

En el altimo ano se espera vender 24.583 unidades, y como maximo promedio del mes de
3.503 unidades.

En conclusién, se requiere una mversion inicial, que cubra la capacidad de produccion de
alrededor de 3500 unidades al mes, con el fin que la capacidad nstalada en 5 afos siga

cubriendo la demanda esperada.

J.3. Proceso de fabricacion de barras de chocolate:

En este capitulo se va a hablar acerca de los diferentes procesos de produccion del chocolate
que puedan ser aplicables a este tipo de producto. También se va a explorar la literatura acerca
de la fabricaciéon de la crayola, dado que las caracteristicas del producto son muy similares al
Crayolate y finalmente se evaluaran los equipos y utensilios que van a ser utilizados.

Es entonces importante abordar la fabricacion del ingrediente principal, (Ingenieria quimica,
n.d.) que es el proceso de elaboracion del chocolate en barra. Por lo cual, como lo menciona,
en el blog Ingenieria Quimica (2019) se describe de la mejor forma y, en sintesis, como se lleva

a cabo la fabricacién mediante la mezcla de varios ingredientes, entre los cuales tiene el cacao,
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la manteca que contiene proteinas, carbohidratos minerales entre otros. En el proceso se

cuenta con varlas fases de elaboracién:

Tratamiento del Cacao

En este punto se aprecia que, después que los agricultores recogen el Cacao, lo abren
y lo dejan secar por alrededor de una semana, para que se fermente a temperatura
ambiente, luego que el cacao ha sido fermentado, se procede a separar las semillas y
se colocan durante dos a tres dias al sol para que se sequen, después de secos se tuestan
a una temperatura entre 120°C a 170°C, luego de tostados se pasan por unos rodillos
de acero que eso hacen que se conviertan en licor de cacao.

Mezcla de Ingredientes

En esta etapa se toma el liquido de cacao y se le anade aztcar y leche en polvo (para
aquellos casos que sea chocolate con leche), estos ingredientes se mezclan en una
maquina durante un lapso entre 8 y 36 horas. Después de esta mezcla se anade la
lecitina y la manteca de cacao para obtener una mezcla homogénea y cremosa.
Templado

Esta fase consiste en el enfriamiento del chocolate, el cual pasa por varios subprocesos
segun el uso al que este destinado.

Moldeado

Este paso se usa solo cuando se va a fabricar chocolate en barra; para ello utiliza moldes
precalentados y en estos se vierte la mezcla en estado liquido.

Almacenado

En esta fase se procede a almacenar el chocolate para que siga con la siguiente fase del
proceso

Empaquetado

En esta fase el chocolate ya se encuentra listo para ser envuelto el aluminio o plastico

para su conservacion y disposicion final para su distribucion.

Este proceso se abrevio en solo seis fases de las 15 fases que contiene para efectos practicos.
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Grafica No. 10
PROCESO DE FABRICACION DE CHOCOLATE

La grafica anterior muestra paso a paso la fabricacion
de chocolate en barra para postres. Nestlé.
Fuente: (Fabricacion Del Chocolate - Chocolates NESTLE, n.d.)
Recuperado el 8 de octubre de 2020 de https:/gruponutresa.com/ Indice de Precios al
Consumidor

Por otra parte, como se describe en (Chocolatinajet Sistema De Produccion, n.d.), se detalla
el proceso de elaboracion de la chocolatina Jet. Cuyo proceso consta de:

e Seleccion de los frutos de cacao.

e Se abren apara darle fermentacion a una temperatura ambiente, hasta 8 dias.

e Separacion de las semillas y secado al sol.

e Limpiezay envio a la fabrica.
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o Tostado de semillas entre 120 a 170 grados centigrados.
e Se parten las semillas y se convierten en liquido.
e Se filtra el liquido, se mezclan con azicar, leche y lecitina.

e Se tiempla, moldea y empaca.

Claramente se fabrica esta chocolatina de manera industrial, como se muestra en la siguiente
grafia:
Grafica No. 11
PROCESO DE FABRICACION DE CHOCOLATINA JET.

GRAFICAS DEL PROCEDIMIENTO

La grafica anterior muestra paso a paso la fabricacion
de la chocolatina Jet.
Fuente: (CHOCOILATINA,JET: Sistema De Produccion, n.d.)
Extraido el 8 octubre de 2020 de: http://chocolatinaml.blogspot.com/2014/1 1/sistema-de-

produccion.html

Para la elaboracion de estas chocolatinas, se deben tener en cuenta los siguientes articulos
basicos

Tabla No. 10
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Molde de plastico Bolsa de metal para derretir
Espatula pequena de madera Pinceles
Mangas de reposteria Papel de manteca
Palos de plistico Papel para chocotejas o
envolturas
Caja para chocolates Bolsas de pléstico
Termometros Batidoras
Recipientes de plastico
Cobertura de chocolate blanca u oscuro Colorantes para chocolate
Manjar blanco dulces de leche o arequipes Uvas pasas o limon

La tabla detalla los utensilios basicos para la elaboracion de la chocolatina.

J.4. Proceso de fabricacion del crayon:

Los crayones son materiales que principalmente son usados por pequenos nifios durante su
desarrollo para generar un impulso en su creatividad (Elaboracion de Crayones (2014)) , son
considerados ldapices de cera, que vienen de distintas formas, pero principalmente cilindricas,
sus cajas van de 6 a 12 unidades y los colores varian de acuerdo con su fabricador, no son
toxicas y no dejan ningin tipo de residuo en las manos. Es por esto por lo que se describe la

composicion quimica del crayon asi:

Tabla No 11

Composicién quimica de crayones

44%

26%

20.8%

6.7%
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1.7%

0.3%

La anterior tabla detalla cuales son las composiciones quimicas dentro de la elaboracién de
crayones.

Fuente: (ELABORACION DE CRAYONLES, n.d.)

La materia prima consta de los anteriores elementos, pero su funcion es diferente y reaccionan
a favor de la mezcla.

La Parafina, es una mezcla de hidrocarburos, completamente derivada del petroleo crudo
(Propiedades de La Parafina, 2006), tiene una de las caracteristicas tnicas de su forma, a
temperatura ambiente es solida, que es cristalina, blanca y no tiene sabor ni olor, la temperatura
para derretirla esta entre los 47 a 55°C, y esta constituida por una mescla de dtomos de carbono,
normalmente se utiliza para elaborar velas. El sebo, es un producto de origen animal,
principalmente son glicerina y acidos grasos. El pigmento es un colorante, compuesto principal
del lapiz, su principal funcion es la generacion de color, el Acido Estedrico pertenece a un
grupo denominado a los dcidos grasos, principalmente es encontrado en las grasas solidas de
cualquier ser vivo principalmente los animales, y su extraccion se hace por medio de la
hidrolisis. Este producto, es sélido, con un color blanco, y es soluble en liquidos como la
acetona o el alcohol, su punto de fusiéon es a 70°C (ELABORACION DE CRAYONLS Los
Crayones Son Materiales Artisticos Utilizados Por Los Infantes Para El Desarrollo de Su
Creatividad. Nombre Técnico o Genérico:, n.d.), y hinalmente se encuentra el Aceite de Pino,
el aceite es una de las sustancias liquidas esenciales, son perfumadas y un poco oleosas, se
encuentran facilmente en las flores, o en los frutos de arboles altos, en los laboratorios se hace
a partir de mezclas quimicas compuestas por productos organicos que usualmente contienen
terpenos, el método de extraccion se hace por destilacion y por maceracion.

Las propuestas sobre la fabricacion de crayolas se limitan al material didactico cotidiano, pero
no al articulo comestible hecho de chocolate como esta en nuestra propuesta, y estos se
diferencian en la materia prima e insumos como parafina, glicerina, siliconas entre otras y su
comportamiento y dindmica en la fabricacion, se distancia mucho de nuestro proposito.

Es asi como, de la forma en que mejor se detalla segun el portal (Mednumn - Get Smarter about

What Matters to You., n.d.) en la seccion sobre la elaboracion de crayolas, donde después de
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tener todos los anteriores productos quimicos listos, el proceso de elaboracion es muy similar
al del chocolate como se describe en la siguiente estructura

e Pesado de los materiales

Este proceso de pesar los materiales se realizan de acuerdo con las especificaciones realizadas
por la empresa que solicita la elaboracion.

e Mezclado

La mezcla de los materiales se hace de acuerdo con un orden establecido, primero se calienta
la olla donde se realiza la fusion a mas de 70 °C, se agrega la parafina, el sebo, el pigmento.
Cuando se convierta en una mezcla homogénea, se agrega el acido estearico, y se espera que

se diluya totalmente con los demas ingredientes.

e Moldeado

Una vez se tenga la mezcla, se verte en los moldes para empezar a darles la forma que se desea,
se dejan enfriar y al final se procese a su limpieza, la cual consiste en quitar las partes
corrugadas, y partes que sobresalen que hacen que el producto no sea de calidad. Una maquina
giratoria en una empresa a niveles industriales es capaz de elaborar y moldear mas de 2700
lapices por ciclo y estas maquinas trabajan de manera constante y simultinea, y por hora una
empresa produce 30.000 lapices de cera. Después de salir del moldeado una encoladora, bana
la superficie entre las ranuras antes de que los ldpices entren en su interior, después pasan a
una fase de etiquetado y pronto almacenamiento.

e Etquetado

Esta sencilla operacion consiste en pegar el papel con la informacion en cada una de las
crayolas.

Por otra parte, se encontraron otros procesos en la literatura, que describen de manera similar
al anterior pero que es importante mencionar:

e Fabricacién industrial de las crayolas del Instituto Tecnoldgico de Santo Domingo

(INTEC)

Este estudio muestra la elaboracion de crayolas y su constante mejora, es el que se ajusta y se

acerca mas a lo que se busca, por que trabaja con los materiales de particularidades mas
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cercanas a las del chocolate y que permitan hacer un crayon mds firme que coloree mas
adecuadamente.

Ademas, establece algunos mdicadores que se deben considerar para realizar un control de
calidad durante su proceso en sus distintas etapas, para evaluar y corregir las irregularidades
de la produccion sobre el producto final y también estandarizar todo el proceso para crear un
modelo 1deal de manufactura.

Sin embargo, las caracteristicas de la materia prima difieren en el comportamiento de la calidad
final del producto, ya que las mejoras en los procesos estan dirigidas estrictamente a los

componentes del crayon y como estos influyen en el proceso mismo.

J.9. Proceso de produccion de Crayolate:

Cabe aclarar que, los procesos de fabricacion del chocolate y el crayon, si tienen componentes
en comun, pero no son rigurosamente semejantes, como lo son las variables de dimensiones
del producto, atributos, uniformidad, presentacion y en algunos casos el empaque.

En la siguiente tabla comparativa se puede evidenciar mas facilmente los métodos utilizados y

los procesos para la produccion y elaboracion de crayones y barras de chocolate.

Tabla No 12

Para la elaboracion de crayones se usan Para la elaboracion de barras de chocolate
los siguientes procesos: se usan los siguientes procesos:
1. Pesado y seleccion de materiales 1. Seleccién de cacao
2. Mezclado 2. Fermentacién
3. Moldeado 3. Secado
4. FEtiquetado 4. Tostado
5. Empaquetado 5. Mohdo
6. Despacho 6. Mezclado
7. Moldeado
8. Etquetado y empaque

Se realizan varios métodos de produccion, Los  métodos  principalmente  son
el mds usado es el método quimico e industriales, pero algunas empresas aun

mantienen sus métodos artesanales, de esta
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mdustrial, este se hace para tener una manera el sabor del chocolate es mejor y

produccion a mas escala con mucha mejor sensacion en la boca.

Dentro de la literatura, y considerando los factores indispensables, sus peculiaridades y
detalles, que componen el producto referencia, no existe uno que esté en el mercado,
estandarizado, en produccion o tan siquiera en proyeccion de lanzarse, que tenga
caracteristicas iguales a las de Crayolate, es decir un crayén hecho de chocolate.

Es por esto por lo que se estima consolidar un proceso que serd inovador, pero que parte de
los modelos y estructuras de sus dos componentes en cuanto a forma y materia prima que lo
conforman, el crayon y el chocolate. Teniendo en cuenta siempre que el detalle del tratamiento

artesanal del chocolate asegura la calidad y sabor.

J.6. Utensihos de produccion

Por una parte, como lo define el portal Web, mundo de chocolate, para la fabricacion artesanal
de chocolates tipo bombones se requieren los siguientes articulos con las siguientes

caracteristicas:

Tabla No. 13

Plastico rigido, que permite
Moldes duales 1 flexionarse lo suficiente, para poder

extraer la figura.

Se requieren para poder realizar
Mezcladores 1 . .
mixtura uniforme

En acero moxidable que resisten la
temperatura del barno de maria. Y no
deja residuos. Al finalizar el chocolate
l'azones de metal 4 )
se desprende facil cuando llega a una

temperatura ambiente. Permitiendo

recoger el material.
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. Necesarios para realizar la mezcla de

Tazones de ceramica 2 )

esta cantidad para este caso.

Con el proposito de lmpiar vy
Raspador Pasteleria 1 .

recolectar el material sobrante

Fueron usadas para realizar la mezcla

2

Cucharas para esta cantidad de material

Tabla muestra los utensilios basicos para hacer chocolates de manera artesanal.
Fuente: (Cacao Colombiano Que Endulza Al Mundo | Marca Pais Colombia, n.d.),

Adecuacion propia.

Por otra parte, como se menciona (WikiHow, n.d.), donde muestra varias posibilidades para
fabricar crayolas, con sus dos componentes principales, la cera de parafina y pigmento en
polvo, que se almacenan en un recipiente en el que se pueda calentar y al que se le annaden los
colorantes para poderlos mezclar. Luego de esto se vierten en los moldes de ldpices para
después desmoldarlos y hacer el control de calidad correspondiente. También se le agregan
las etiquetas y se empacan.

Partiendo de la descripcion anterior se pueden identificar los utensilios necesarios y se
construye la siguiente tabla:

Tabla No. 14

Plastico rigido, que permite
Moldes 1 flexionarse lo suficiente, para poder

extraer la figura.

De metal que permiten realizar
Mezcladores 1 mixtura uniforme de la materia prima

y los pigmentos

En un material metilico que resista
Embaces 4
hasta 200 grados centigrados.

Con el proposito de hmpiar vy
Raspador 1 .
recolectar el material sobrante

Tabla muestra los utensilios basicos para hacer crayolas de manera artesanal.
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Fuente: (8 Formas de Hacer Crayones - WikiHow, n.d.), adecuacion propia.
6. Metodologia

Este trabajo es un estudio conceptual de proceso y no del producto en si, esto tiene como
proposito de desarrollar una propuesta de diseno y planteamiento de una estructura para el
proceso de produccion de barras de chocolate “Crayolate”, para que pueda ser usada en la

empresa que requiere mniciar la producciéon de este.

En relacion con la metodologia usada en este proyecto, consiste en comparar dos procesos
existentes de produccion, para establecer sus similitudes y diferencias y de ello sacar
conclusiones (Articulo ABC Noticias, 2003) con el proposito de determinar factores en comin
que ayuden a estructurar un proceso de produccion de Crayolate.

Dentro de la estructura de la metodologia (Articulo ABC Noticias, 2003) en etapas que se

definen en el proyecto, para dar respuesta a la pregunta problema son:

detalle del producto, suministrada por la empresa. Se realiza una bisqueda de la
literatura existente, respecto al proceso de fabricacién del chocolate como componente
principal, junto al crayon, que es la referencia de la forma del producto. Ademas, una

¢ Recopilacion de informacion, siendo la primera la relacionada a la definicion en
indagacién de un proceso de produccion de barras de chocolate en forma de crayon.

mismo determinar su capacidad.

* Prueba piloto con las variables del punto anterior, con su andlisis correspondiente.

¢ Estimacién de la demanda esperada para definir un volumen de produccion y asi }

y planteamiento de una estructura para el proceso de produccion de barras de

* Integracién de variables y andlisis con el proposito de generar una propuesta de diseinio
chocolate “Crayolate”.
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7. Definicién de estructura del proceso de fabricacion de Crayolate

Con el propésito de dar respuesta a la pregunta problema, se decide definir un método que
describa las principales fases a tener en cuenta, para estructurar un proceso de produccion de
barras de chocolate blanco “Crayolate”, proyectado inicialmente a 5 anos y es por esto que
micialmente se aborda un primer esquema general, donde su eje central es las cantidades a
producir durante el tempo mencionado, con el fin de reevaluarlo, si es necesario se hace un
ajuste a la estructura del mismo, donde su ¢je principal es la produccion estimada, y sobre este
se establece un primer proceso de fabricacion, luego unas necesidades operativas y verificacion

de mejoras en los procesos.

Entonces, se estima un modelo basico de la elaboracion del Crayolate, tenido en cuenta el
volumen de producciéon estimado, donde se estructura una idea del paso a paso del proceso.

No obstante, con la informacion recopilada, la materia prima ideal para la fabricacion de
Crayolate es el chocolate blanco, porque con su versatihldad y manejo, permite su
manipulacion y cristalizacion que son las caracteristicas claves que ofrecen una ventaja sobre
los demas tipos de chocolate. Es por lo cual este es el mas apropiado para la elaboracion de

Crayolate. Cabe resaltar que su particularidad principal es su rapido endurecimiento.

Es asi como el primer boceto seria el siguiente:

Grafica No. 12
PROCESO BASICO DE ELABORACION DE CRAYOLATE

INGREDIENTES PARTIR CHOCOLATE DERRETIR CHOCOLATE SE AGREGA MATECA Y

[ —|

y
—

SE AGREGA EL
SE METEN A LA NEVERA SE COLOCAN EN EL COLORANTE Y SE SIGUE

PRDOUCTO FINAL POR TRES HORAS MOLDE

La grafica anterior muestra el proceso de produccion del Crayolate.
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FUENTE: Propia

Es asi como, apoyandose en este primer modelo, se establecen las necesidades indispensables

para poner en funcionamiento el proyecto.

Es importante destacar que, para ir mas alli en el proceso, se realizaron pruebas para

comprobar dicha calidad. En ellas se sometieron los tipos de chocolate, y fue el blanco el que

se destaco por su practicidad al momento de desmoldar. A continuacion, el paso a paso de

elaboracion de un Crayolate con chocolate blanco:

Tabla

No. 15

Para hacer el Crayolate se necesitan:
Chocolate blanco
Mantequulla

Colorantes

Se corta el chocolate, vy se pone a derretir

en “bano de marfa”.

Cuando el chocolate se empieza a derretir,

se le agrega manteca vegetal.

En este momento el chocolate y la manteca
ya estan derretidos. Para que mantenga su
consistencia, hay que mantenerlo a fuego

lento

Maestria en Gerencia de Operaciones. Universidad de La Sabana

44



Proyecto de Grado
Nicolas Trujillo Montero

*

Mientras el chocolate se mantiene a
fuego lento, en vasos pequenos se agrega
maximo 5 gotas de colorante. (El color que

quieran).

*Se agrega 1 cuchara y media del chocolate

para que se combinen.

Después de combinar el chocolate con los

colorantes, este es el resultado

Después de combinarlos, se agregan al
molde y hay que esperar entre 5 a 10

minutos antes de meterlos a la nevera

El resultado, un Crayolate listo para

cmpacar.

Tabla que detalla el paso a pasa de la elaboracion de Crayolate a modo de prueba.

Fuente: Elaboracion propia.

Es asi como el chocolate blanco fue el inico con el que se logré desmoldar con éxito y sin

ningdn traumatismo, confirmando asi, que su viabilidad en la elaboracion de Crayolate es

efectiva.

Para atender una produccion como la que se proyecta, se debe verificar que cantidad y que

otros utensilios se requieren con el proposito de ser mas exactos en su produccion. Por lo

anterior se estima de manera general que para atender la necesidad de produccién solicitada

se necesitan los siguientes utensilios:

Tabla No 16
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Moldes duales 36
Mezcladores 72
Tazones de metal 36
Raspador Pasteleria 3
Espétulas metalicas 12
Batidor de varillas 6
Embace para salsa 8
Goteros 8
Bandejas Medianas 36
Cuchillos 6
Jarras medidoras 6
Tazas medidoras 6
Pinzas 2
Cucharas medidoras 6
Termoémetro digital 6
Temporizador 6
Bandeja grande 2

Tabla detalla los utensilios y las cantidades requeridos para la fabricacion del Crayolate

Fuente: Propia.

7.1 Necesidades:

Cabe resaltar el decreto 3075 de 1997 del Ministerio de la proteccion social en Colombia
define las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) (;Qué Es BPM? (Business Process
Management) * AuraQuantic, n.d.) como “Principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos
se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes durante

las diferentes etapas de la cadena de produccion”. Y es por esto por lo que el Crayolate siendo
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un alimento, debe asegurarse su excelencia en todo su proceso, teniendo en cuenta que
requiere atender la proyeccién de produccién a 5 anos, es imperativo determinar las
necesidades para tal fin.

Es entonces donde se debe verificar las necesidades indispensables para cumplir con este

proposito, las cuales se relacionan a continuacion:

7.1.1. Adecuaciones

Primero, las adecuaciones y obras que son necesarias, como lo son desagties, redes eléctricas,
enchapado, cocineta, zona de lavado entre otras, ya que como infraestructura para la
preparacion de alimentos deben preservar la calidad y un adecuado tratamiento de la materia
prima e insumos involucrados en el proceso. Es asi como la empresa disenoé un plano que se

ajusta a sus propias condiciones fisicas:

Grafica No.13

Grafica con el plano de la zona de trabajo.

Fuente: Propia

7.1.2. Herramientas

Para elaborar el Crayolate se requieren varios componentes, que son reconocidos en la

industria de la pasteleria y que se determinan como fundamentales para la produccion
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estimada. Entre ellos existe inmobiliario, equipo de cocina, herramientas, entre otras que
se pueden agrupar en dos, equipos y utensilios que se detallan en las siguientes tablas:

Tabla No. 17

Estufa puesta (banno de maria) 6
Cuarto enfriamiento 1
Mesas pequenias 6
Mesa Grande 1
Estanteria pequena 3

La tabla anterior describe los equipos requeridos para la produccion del Crayolate.

FUENTE: Propia

Tabla No. 18

Moldes duales 36
Mezcladores 36
Tazones de metal 36
Raspador Pasteleria 3
Espatulas metilicas 12
Batidor de varillas 6
Embace para salsa 8
Goteros 8
Bandejas Medianas 6
Cuchillos 6
Jarras medidoras 6
Tazas medidoras 6
Pinzas 2
Cucharas medidoras 6
Termoémetro digital 1
Temporizador 1
Bandeja grande 2
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La tabla anterior describe los utensilios requeridos para la produccion del Crayolate.

FUENTE: Propia

7.1.3. Personal y Dotacion

Se estima que para atender la produccién se requiere solamente de una persona medio
tiempo, al cual se le pagara un valor por crayén terminado, desde su fabricacion hasta el
empacado, esto asegura la calidad del producto. Es importante aclarar que la persona
encargada del proceso, hace esta labor de manera adicional a sus actividades ya establecidas
por parte de la empresa y cuenta con un contrato por lo tanto devengan las prestaciones
conforme a la ley vigente y tienen seguridad social ((Que Es La Seguridad Social -

Ministerio Del Trabajo, n.d.), las cuales se calcularon de la siguiente manera:

Tabla No. 19

Carga prestacional del empleador, segiin normatividad vigente.

Salud 8,509% 4,009%
Pension 12,00% 4,00%
ARL 4,35%
Caja Compensacion 4,17%
Vacaciones 4,17%
Prima 8,33%
Cesantias 8,33%
I Cesantias 12,009%
Aporte Total 61,85%

Fuente: Ministerio del trabajo. Adecuacion propia.

Ademas, es importante garantizar la dotacion, que se debe entregar tres veces al ano, para
trabajadores involucrados en proceso de produccion, que devenguen hasta dos salarios

minimos, tal como lo rige el Codigo Sustantivo del Trabajo, Ley 1562 de 2012. (Lo Que
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Debe Conocer Acerca de La Contratacion de Personal Para Su Restaurante - Institucional
Colombia - Tendencias Food Service, Gastromarketing, Recetas, Técnicas Culinarias, n.d.)
Es por esto por lo que, al ser articulos de consumo, se requiere ademas de la certificacion
de manipulacién de alimentos expedida por una entidad avalada para estos fines,

(RESOLUCION 2674 DE 2013 (Julio 22)). 1os implementos personales, que aseguren un

adecuado y limpio tratamiento de los alimentos fabricados, como la dotacion de los que
intervienen en el proceso, los elementos de proteccion de temperatura, y los productos de
limpieza y desinfeccion.

Grafica No. 14

Tabla No. 20

Traje

Gorro

Zapatos

Guantes
Gatfas
Delantal

Limpieza y desinfeccion

Ropa de un cocinero.

Fuente: (£ Uniforme de Chef / ASPIC Instituto Gastronomico, n.d.)
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7.2. Andlisis econémico

Con el objetivo de dar a conocer el manejo y desarrollo de los recursos, de la propuesta del
presente proyecto se realizan el siguiente andlisis econémico, que recopila la informacion de
costos en inversiones y los gastos anuales, que se necesitan para la operacién del proyecto.
Luego de esto se proyecta un flujo de caja a 5 anos con el proposito de determinar, los niveles
de rentabilidad por medio del valor presente neto (Valor Presente Neto | Gerencie.Com.,
n.d.) y el periodo de retorno financiero. (5> Qué Es El Retorno Por Inversion | Conceptos de
Finanzas, n.d.)

Es importante destacar que los costos y los gastos son constantes, y se mantienen los valores

de los precios al valor actual, este método es conocido como inflacion neutral.

7.2.1 Inversion

Es la disposicion de recursos econémicos para dar nicio al proyecto, siempre es un riesgo con
el cual no se sabe si al utilizarlo se pueda incrementar o en el pero caso disminuir (Las
Inversiones y Los Las Inversiones v Los Las Inversiones v Los Las Inversiones y Los
Inversionistas Inversionistas Andlisis de Riesgo y Portafolios de Inversion, n.d.) y se estiman
en $17.195.500, que estan financiados por la empresa que cuenta con la capacidad para realizar
la mversion sin someterse a ningin pago de interés. Esta inversion esti compuesta en su
mayoria en equipos que corresponden a un 49%, adecuaciones en un 429%, y en menor medida

en utensilios en un 1096, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla No 21
Adecuaciones 7.200.000 19,
Equipos 8.360.000 10,
Utensilios 1.635.500 10w
Total 17195 500

Tabla muestra la inversion para iniciar el proyecto
Fuente: Propia
Por otro lado, el periodo de recuperacion de la inversion se da un poco antes de cumplir el 3

ano de operaciones, como se muestra en la siguiente grafica.
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Grafica No. 15

RECUPERACION DE LA INVERSION
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La anterior grafica muestra la Recuperacion de la Inversion

Fuente: Propia

7.2.2 Costo de operacion

Es la disposicion de recursos econémicos para mantener el proyecto (Escalante D., 2014), esta
compuesto por gastos de personal, dotaciones, materia prima, insumos, logistica entre otros.
Se detalla a continuacién el costo unitario de producciéon

Tabla No 22

Costo de Produccién
Chocolate Blanco 110
Colorante 9.4
Manteca Vegetal 70
Insumos 40
Mano de Obra al
Costo Unutario 279

7.2.3 Flyjo de caja proyectado

Es el balance entre los ingresos, los costos y gastos representados en entradas y salidas de
dinero (;Qué Ls o de Caja Proyectado - Blog LUZ, n.d.) , estimados a 5 aios con valores
constantes y estos se estimaron por parte de la empresa, ademas esta realizo un andlisis de
mercado y establecio el precio de venta por unidad de Crayolate en $1.200 pesos colombianos.

También se considera una tasa de impuesto de renta del 35% (71arifas Del Impuesto de Renta
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| Gerencre.Com, n.d.) y una tasa de descuento para el Valor Presente Neto del 12%. (7Tasa
de Descuento - Qué s, Definicion y Concepto | Economipedia, n.d.)
Se destaca que la empresa estima gastos de logistica en 5% de los ingresos, el mantenimiento

es un 10% anual del valor total de los equipos, y la depreciacion de los equipos a 5 anos.

Tabla No 23

Crayolate 24.583 28.110 32.144 36.756 42.031
Precio Vta. 3 1.200 | $ 1.200 | $ 1.200 | § 1.200 | $ 1.200
Ingresos $ 29.499.378 | § 383.732.315 [ $§ 38.572.648 | § 44.107.531 | § 50.436.628
Costos

Chocolate Blanco $ 2704110 [ $ 3.092.129 | § 3.585.826 | $ 4.043.190 | $ 4.623.358
Colorante $ 231.078 | $ 264.236 | $ 302.152 | $ 345.509 | $ 395.087
Manteca Vegetal $ 1.720.797 | $ 1.967.718 | $ 2.250.071 | $ 2.572.939 | $ 2.942.137
Insumos $ 983.313 | $ 1.124.411 | $ 1.285.755 | $ 1.470.251 | $ 1.681.221
Mano de Obra $ 0 1.229.141( $ 1.405.513 | $ 1.607.194 | $ 1.837.814 | $ 2.101.526
Total Costos $ 6.868.438 | § 7.854.007 | § 8.980.998 | § 10.269.703 | $ 11.743.328
Utilidad Bruta $22.630.939 | § 25.878.308 [ § 29.591.650 | § 33.837.827 | § 38.693.300

Dotacion $ 6055008 605.500 [ 605.500 | $ 605.500 | $ 605.500
Gastos Logistica $ 1474969 |8 33739328 8857.965[§  4.410.753$  5.043.663
Servicios Publicos $  4.800.000[$ 4800000 [$  4.800.000 [ 4.800.000 [§  4.800.000
Mantenimiento $ 836.000]$ 836.000 [ § 836.000 | $ 836.000 | $ 836.000
Depreciacién $ 16720008 1672000 [$  1.672000[$ 1672000 [§  1.672.000
Total Egresos $ 9.388.469 | $ 11.286.732 [$ 11.770.765 | § 12.324.253 | $ 12.957.163
[Utilidad Neta | $13.242.470 [ $ 14.591.576 [$ 17.820.885 [ § 21.513.574 | § 25.736.137 ]
[Renta 35% [ 4.631.865]$  5.107.052[$  6.237.310]$8  7.529.751[$  9.007.648]
[Utilidad Neta [$ 8.607.606]$  9.484.525[§  11.583.575]$  13.983.823[$  16.798.489 ]
[() Depreciacion [s  1.672000]$  1672.000[8  1.672.000]$ 1672000  1.672.000]
[Flujo de Caja [5 10279606 ]$ 11156525 [$  13.255.575 |8 15.655.823] 8 18.400.489 ]

A partir de los resultados obtenidos en el flujo de caja proyectado a 5 anos, se establece un
VPN (Valor Presente Neto) de $30.702.180 pesos colombianos, con una tasa interna de
retorno de un 46%, con la que se puede concluir que la propuesta del proyecto resulta rentable

y factible econémicamente.

7.3 Mejora de proceso

Teniendo en cuenta la necesidad de produccion se procede a verificar, si es posible mejorar
el proceso de fabricacion de Crayolate, y es por medio de maquinas usadas en la fabricacion
de chocolate y crayolas tipicas, que sean capaces de mejorar el proceso interno de la operacion.

Estas se relacionan a continuacion:
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Tabla No 24

Miquina estandar para la elaboracion de
crayolas.
Esta es una maquina Cilindrico prisma
hexagonal lapiz de cera lapiz que forma la
maquina/crayon haciendo que forma la

maquina

Capacidad de produccion: 4224

piezas/hora

Fuente: (Cilindrico Prisma Hexagonal Lipiz De Cera Lapiz Que Forma La
Mquina/Crayon Haciendo Que Forma La Maquina - Buy Cilindrico Prisma Hexagonal
Lapiz De Cera Lapiz De La Maquina Lapiz Maquina Para Venta Lipiz Shaoping
Miquina Product on Alibaba.Com, n.d.)

Maquina seleccionadora de granos, su
principal funcion es la impieza y
seleccion de los granos, estan integradas
limparas fluorescentes y una cinta
transportadora, que hacen su

mantenimiento y cambio muy facil.

Capacidad de tratamiento: la maquina
puede impiar

2,000 KG/H kg por hora

Fuente: (Clasificadora y Seleccionadora de Granos y Semillas - Bec-Car, n.d.)
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Maquina secadora de granos, su principal
funcién es secar los granos ya
seleccionados, su temperatura son

superiores a 50°c.

Capacidad de tratamiento: 150 a 200 kg/h
Carga Batch : 50 a 60 kg

Tostado: Batch de 15 minutos

Fuente: (Fibrica de Secadoras de Granos y Plantas de Silos - AGRIMAQ, n.d.)

La mdquina de atemperar chocolate de
continuo movimiento, TOP de mesa
caliente, 380V 5 polos, y potencia
absorbida 3,5Kw. Normalmente para
lograr el chocolate, la maquina debe

llegar a 45°C y después bajar a 20°C.

Capacidad de tratamiento: 60 kg y

produccion por hora de 200 gr de

chocolate.

Fuente: (5 Las Mejores Maquinas Para Atemperar Chocolate [2018], n.d.)
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Desmoldador Automatico
La principal funcion de esta maquina es
desmontar de manera automatica todos
los bombones o barras de chocolate que
llegan al final de la linea, esta maquina va
conectada al tuner de enfriamiento que
permite hacer todo el proceso de

desmontado de manera automatica sin la

necesidad de tener un operario

Capacidad de tratamiento: 4000 piezas

por minuto

Fuente:(Desmoldador Automeditico. Selmr, n.d.)

Como se puede observar las maquinas que se usan para la fabricacion de crayolas pueden ser
utilizadas para la fabricacion de Crayolate teniendo en cuenta que el manejo de la materia
prima, es decir el chocolate se asemeja a la parafina, pero su composicion es diferente. Es
importante aclara que estas maquinas producen mas de lo que se requiere a 5 anos, es decir,

se sobredimensionan.
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8. Conclusiones y Recomendaciones

Se recopilo la informacion suministrada por la empresa la cual se organizo, estructuro y se
desarrollo en el Capitulo 5.1 del presente documento, donde se definio las propiedades del
producto y se determinaron las caracteristicas tales como son la presentacion, tamano, color,
sabor, peso y grosor.

Se establecieron los volimenes de produccion como se muestra en el capitulo 5.2 donde se
realiz6 un andlisis de la demanda de un producto semejante como referencia, niciando
principalmente por los registros historicos del DANE, mostrando un comportamiento positivo
en el mercado, ademas se verificaron publicaciones y estudios previos, que ratifica el consumo
de productos semejantes al Crayolate en los hogares colombianos. Sin embargo, al no existir
un producto con las mismas caracteristicas del Crayolate, la empresa interesada realizo distintas
encuestas para determinar las ventas, donde se evidencio que la produccion esperada es de
303 cajas, cada una de 6 unidades, para un total de 1818 al mes.

Se realizé6 una exploracion de la literatura, con los diferentes procesos de produccion de
fabricacion de barras de chocolate y de crayones, ademas se realizé una comparacion de los
métodos utilizados para conocer sus similitudes y diferencias. Con el proposito de estructurar
un proceso de producciéon para el producto Crayolate.

Asi mismo definio la estructura del proceso de produccion de Crayolate, determinando un
modelo basico, para luego hacer una prueba de fabricacién determinando utensilios, equipos,
personal y demas recursos indispensables que se requieren para realizar la produccion de los
volimenes establecidos. Ademas, se verifico la posibilidad de mejorar el proceso mediante el
uso de maquinaria, siendo descartado ya que se sobredimensiona la produccion.

Asi mismo se revisaron las normas de BMN existentes para poder desarrollar el producto con
las mejores practicas de aseo, porque lo principal es tener un producto inocuo y darla al cliente
la confianza para su consumo, podemos evidenciar como primera parte la materia prima,
como es su recoleccion, su transporte y la llegada a la fibrica para su pronta transformacion,
aqui podemos ver que los trabajadores cumplen con sus uniformes y su aseo personal, al
recibir la materia prima, las maquinas estin correctamente balanceadas y con sus respectivos
mantenimientos, esto se hace para evitar que objetos extranos alteren el producto que se esta
manipulando, también es bueno para controlar las temperaturas adecuadas para el Chocolate,

asi se mantiene en estado liquido la mayoria del proceso para que al final sea solido. Los
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cuartos de almacenamiento deben estar libres de obsticulos y a la temperatura adecuada, asi
es para evitar danos en la estructura del producto y asi poder comercializarlo.
Por lo anterior y realizando un analisis economico, basandose en toda la informacion detallada

en todo el documento, se establece que la proyeccién a 5 aiios es econémicamente viable.
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9. Anexos

9.1 Determinacién de cantidades a producir por la empresa:

CICLO DE EJECUCION DE ENCUESTA

Ciclo ejecucion de una encuesta.

Difusién del ¢Que '-'l"m““'?? Disefio
resultade saber y para que? muestral
Andlisis de los
resultados de la _DlHﬁu del
ancuesta instrumanto
(cuestionaric)

Procesamiento de Ei -
II |nform||:|o-n jecucion de
la encuesta

La grafica anterior muestra el proceso de ejecucion de una encuesta

Fuente: D.R. Universidad de Monterrey. 2005

9.1.1 Para comenzar se identifica el objetivo que significa, que se desea investigar que, en este
L. : . .. N
caso, le proposito es pronosticar las ventas de Crayolate en un término de un ano de mes en

mes.

9.1.2 También se debe hacer la elaboracion del disefio muestral, el cual depende del cliente

objetivo que se selecciona, es decir dar respuesta a la pregunta: ;quién responderd el
cuestionario? Para esto se define la poblacion y sectores que estan involucrados y que deben

estar dispuestos a hacer la encuesta y la misma debe mostrase como practica y facil.

9.1.8 También el disefio del instrumento es importante porque en €l, se fija el medio por el

que se realizaran las encuestas que en este caso se trata de encuestas en linea, sin embargo aca
también se definen el tipo de preguntas, y el analisis en detalle, s1 deben ser abiertas o cerradas,
que para el ejercicio deben ser cerradas por que permiten una tabulacién mas sencilla al
momento de organizar y gestionar los datos para analisis, teniendo en cuenta el uso de lenguaje

claro, y directo adaptado a el tipo de persona que se definio en el punto anterior.
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También se debe realizar los pasos para proyectar las ventas de este nuevo producto que se
recomiendan para tener una mejor configuracion del resultado:

v" Paso A: Unidad de medida que se pronostica, por ejemplo, ingresos medidos en
precios, cantidad de unidades vendidas, cantidad de servicios prestados etc. En el caso
que nos compete son en unidades vendidas.

v Paso B: El tiempo en el que sera evaluada la unidad de medida entendiendo que entre
mas tiempo se tome menso aproximado sera el pronostico.

FUENTE: (£ Rol Del Plancamiento de La Demanda | Logistica | Apuntes
Empresariales / LESAN, n.d.)

Y en cuanto a esto los tipos de peguntas para crear unas encuestas son:
Opcién multiple: Que permiten a los encuestados distintas opciones de respuesta
posibles (U Alicante, Cuestionarios, 2009)
Opcién de respuesta “otra”: que presenta una inconveniente porque al presentarse en
opcion maltiple se debe limitar el nimero de respuestas posibles y entre esas esta la
opcion “otros” que en ella encierra otros factores que no estan contemplados en las
respuestas disponibles y esto a su vez puede provocar sesgos en los resultados y
perjudicar la fidelidad de los resultados.
Escalas de valoracion: Estas muestran unos diferentes niveles de opciones de respuesta
en un rango de numeros que puede ser de 1 a5 o de 1 a 10 etc., y al tener esta lista la
persona que contesta puede dar una respuesta con algo mas de exactitud.
Escala Likert: que brinda una diversidad de elecciones para comprender opiniones
detallas que se utilizan para encuestas de satisfaccion de cliente para saber las opiniones
de los consumidores.
Preguntas Matriz: Son las preguntas que vienen un tras de otra que tienen alternativas
de respuesta iguales y pueden simplificar el contenida sin embargo cuando son grandes
suelen verse imprecisas o complejas de responder.
Preguntas desplegables: es una forma en la que se presenta de manera mas facil una
lista de respuestas de la cual se selecciona una.
Preguntas abiertas: son las que buscan la opimién especifica del iterlocutor, pero son

complejas para su andlisis en razén a que no son computables y dispersa mucha
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informacion, ademds requieren mas tiempo para poder organizar la informacion y

corre riesgo de ser manipulable como susceptible al error humano de transcripcion.

Preguntas de aspecto demograficos: s la herramienta que gestiona informacion sobre

segmentar el puiblico objetivo o cliente potencial y poder conocer mas sobre el perfil

de este.

Entonces crear la encuesta indicada es la clave para poder acceder a informaciéon con

menos nivel de error en el presupuesto para ventas y al hacerla por internet, debido al

crecimiento exponencial del mismo y la facilidad para llegar a variados segmentos

dispersos de la poblaciéon como medio de comunicacion de mayor crecimiento es su

utilizacién es en si un cumulo de variadas ventajas como:

e Recoleccion de mucha informacion.

e Facihidad en la tabulacion y organizacion de la informacion.

e Interfases donde se puede usar graficos sonidos videos, etc.

e Se percibe el uso de mternet como anénimo lo que permite respuestas mas
cercanas a la realidad.

e Bajo costo.

(U Buenos Aires, Leonardo Rocco, Internet como alternativa metodologica, 2007)
Al tener definido este item se prosigue a la ejecucion de esta, donde se envia a las personas

definidas, que tendran un término de tiempo para ser contestadas.
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FORMULARIO DE ENCUESTA

Hola, esta es una encuesta realizada por la compafiia

Esta encuesta nos servird para medir el interés del ptiblico en nuestro nuevo 8. ¢que se imagina con la palabra Crayolate?
Crayolate, un crayén hecho de chocolate en presentacion de 6 colores y con el =

. un chocolate
cual se puede dibujar, colorear y también disfrutar su delicioso sabor.

BB una crayola de chocolate
I unjuego
1. ;Qué edad tiene? mm e Il R
Bl 1825 . .
Crayolate es un producto innovador con una préctica y llamativa
R 635 presentacion, que consiste en una barra de chocolate blanco, una delicia para
R s650 el paladar, con la forma de una crayola en 6 diferentes colores, de origen
mm s natural, que puede ser disfrutado a cualquier hora del dia. Con él, se pueden
dibujar, colorear y al final disfrutar su delicioso sabor. Con excelente precio y
. combinacién entre la diversién y el sabor del chocolate. Lo regalas, lo usas,
2. Genero. [y M“JE; te diviertes, sorprendes y disfrutas su delicioso sabor.
Hombre
3. ¢Le gusta el chocolate? l s La presentacion
e es de 6 unidades
en caja
4. ¢Que cantidad de chocolate consume a diario?
B0 10gr
BRI 10-20gr ¢ Cuantas unidades estaria disupuesto a comprar al mes?
I 20-30¢gr
mm s30er [ 0
-] 1
2
5. ¢En su entorno hay nifios? [ ] 3
s ] a
[ T [ ] 5
6
6. De ser si la respuesta anterior, ;los nifio usan crayolas? [ 7
] 8
i = 5
[ 10
| >10

7. ¢Le gustan los pruductos invovadores?

s
[

La grafica 7 y 8 anteriores muestran la estructura de la encuesta.

Fuente propia

Con el procesamiento de la informacion recolectada, se describe los distintos datos obtenidos
y se clasifica, tabula, codifica los mismos donde debe prevalecer el enfoque objetivo, imparcial

para evitar la manipulacion y sesgo del trabajo para dar el reporte final.

Es importante recolectar todo y no solo las respuestas recolectadas, sino también los problemas
que se dieron al realizar las encuestas o posibles mejoras en el proceso en si mismo.

Las respuestas a los datos obtenidos se trasladan a una base de datos en Excel, que es un
programa de Microsoft que realiza procesamiento de datos en una hoja de calculo y se adapta
a las caracteristicas que se requieren para hacer un mejor el reconocimiento de la informacion
y mas agil que hacerlo al hacerlo manualmente y se hace la tabulaciéon, agrupacion vy
estructuracion de la misma con el proposito de responder a la cantidad de ventas esperadas

en un mes hipotesis de la propuesta.
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BASE DE DATOS EN EXCEL

9.¢;Cuantas

1. ¢Qué edad 3. ¢Legustael ) > <En su U- dlegrsien o) 8 ¢ unidades estaria
Milticne? il chocolate? oce € el.-l_torno Y Pruductos ° ; disupuesto a
d nifios? invovadores? ayolate
- - - - - - ~|comprar al mes| ~
1[>18 Mujer Si 10-20gr Si S| S| una crayola de cho p
2[18-25 Hombre No N/A No N/A No un chocolate 0
3|>18 Hombre Si 20-30gr No N/A S| un chocolate 2
4]26-35 Mujer Si 10-20 gr Si Sl S| un chocolate 2
5|>18 Hombre No N/A No N/A S| un chocolate o]
6[36-50 Hombre Si 20-30gr Si S| S| una crayola de cho 2
7[26-35 Mujer Si 10-20 gr Si S| S| una crayola de cho 1
8|>18 Hombre Si 20-30gr Si Sl Sl una crayola de cho £
9|26-35 Mujer Si 20-30 gr Si Sl Sl una crayola de cho 2
10[>18 Hombre No N/A No N/A S| un chocolate 0
11|26-35 Hombre Si 20-30gr Si Sl S| Un juego 5
12|18-25 Hombre Si 10-20 gr Si S| S| una crayola de cho 1
13|>18 Mujer Si >30gr Si Sl Sl un chocolate 5
14{26-35 Hombre Si 20-30gr Si Sl Sl un chocolate 3
15{36-50 Hombre No N/A No N/A S| N/R 0
16|26-35 Mujer Si 10-20 gr Si S| S| un chocolate 1
17|18-25 Hombre Si 20-30gr No N/A Sl N/R 3
18|>18 Mujer No N/A No N/A S| N/R 0)
19|18-25 Mujer Si 10-20 gr Si S| S| una crayola de cho 2
20|26-35 Mujer Si >30 gr Si S| S| un chocolate 8|

La tabla anterior muestra la base de datos en Excel.

Fuente Autoria propia

Es asi que se puede generar una tabla dinamica en la que se puede cambiar de posicion

los resultados para que esta informacion sea vista de diferentes maneras y asi, poder

tener otras lecturas de la misma. Pero es asi que al disponerlo en una grafica se visualiza

de la mejor forma las ventas mensuales distribuyéndolas entres los rangos de edades

que estan dispuestos a comprar el producto.
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