8/08/24, 5:52 p.m.

Informe consolidado de seguimiento

1 Gestion Estratégica Comercial

Fecha Programada: 22/02/2024 0:00:00 Fecha de ejecucion: 22/02/2024 0:00:00

Descripcion:
Realizar un plan de mercado para la empresa con el fin de comercializar el producto

Avance:
22 de febrero de 2024

Se trabajo conjuntamente con la emprendedora en un plan de mercado para la
comercializacion del chocolate con el fin de dar a conocer el producto y aumentar los
ingresos.

PLAN DE MERCADO
Objetivos Estratégicos
Posicionamiento de Marca:

e Posicionar CHOCOROSSE como la opcion preferida para los amantes del chocolate
de calidad en San Luis Tolima e Ibagué.

Crecimiento de Ventas:
e Incrementar las ventas en un 25% en el primer afio de implementacion del plan.
Conexion con la Comunidad:

e Establecer una conexion soélida con la comunidad local a través de eventos,
colaboraciones y participacion activa.
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Estrategias de Marketing:
Lanzamiento del Producto:

e Evento de lanzamiento en San Luis Tolima con degustaciones gratuitas para generar
entusiasmo y publicidad boca a boca.
e Campania de teasers en redes sociales antes del lanzamiento para crear anticipacion.

Marketing Digital:

e Creacion y gestion de perfiles en redes sociales (Instagram, Facebook) con contenido
visual atractivo y actualizaciones regulares.

e Campafas pagadas en redes sociales para llegar a un publico mas amplio y
especifico.

Colaboraciones Locales:

e Colaborar con cafeterias, restaurantes y tiendas gourmet para incluir productos
CHOCOROSSE en sus menus o estantes.
e Ofrecer promociones exclusivas a los clientes de socios comerciales.

Eventos Locales:

e Participar en ferias locales, mercados de agricultores y eventos comunitarios para
llegar directamente a los consumidores.
* Organizar eventos de degustacion en tiendas locales y mercados.

Programa de Lealtad:

e |Implementar un programa de lealtad que recompense a los clientes frecuentes con
descuentos, regalos y acceso a eventos exclusivos.

Empaque Atractivo y Sostenible:

e Disefar empaques atractivos que destaquen la fusion de sabores y comuniquen la
calidad premium del producto.

e Priorizar el uso de materiales sostenibles para alinearse con las preocupaciones
ambientales de la comunidad.

Presupuesto:
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Lanzamiento del Producto:

e Evento de lanzamiento: $ 200.000
e Teasers en redes sociales: $ 50.000

Marketing Digital:

e Publicidad en redes sociales: $ 50000 por mes
e Creacion y mantenimiento del sitio web: $300.000 por afio

Colaboraciones Locales:
* Muestras gratuitas para socios comerciales: $100.000 por afio
Eventos Locales:

e Participacion en ferias y eventos
e Materiales de promocidn y degustacion: $X por evento

Programa de Lealtad:
e Recompensas y descuentos para clientes leales: $30.000 por mes
1. Empaque Atractivo y Sostenible:
o Disefio y produccidon de empaques: $10.000.000 por afio
Medicidn y Evaluacion:
Indicadores de Desempeiio:

e Seguimiento de las ventas trimestrales.
e Participacion y respuesta en eventos y redes sociales.
e Nuevos registros en el programa de lealtad.

Retroalimentacion del Cliente:

¢ Encuestas de satisfaccion del cliente.
¢ Monitoreo activo de comentarios en redes sociales.

Ajuste Continuo:

https://www.fondoemprender.com:42021/Comun/InformeSeguimientolndicadores/186004 Péagina 3 de 22



8/08/24, 5:52 p.m.

e Analizar regularmente los resultados y ajustar las estrategias segun la
retroalimentacion y el desempefio del mercado.

2 Gestion de la Productividad Administrativa y laboral

Fecha Programada: 06/03/2024 0:00:00 Fecha de ejecucién: 06/03/2024 0:00:00

Descripcion:
Revisar la normatividad vigente de la empresa y técnica

Avance:
6 de marzo de 2024

Se reviso con la emprendedora la normatividad vigente para la industria de chocolates en
Colombia

NORMATIVIDAD TECNICA (PERMISOS, LICENCIAS DE FUNCIONAMIENTO,
REGISTROS, REGLAMENTOS)

Declaracion de industria y comercio y complementarios (Avisos y tableros y sobre tasa de
bomberos)

Concepto Sanitario: Visita de un inspector de la Secretaria de Salud Municipal, con el fin
de verificar la seguridad de las instalaciones y el nivel de sanidad del establecimiento y
trabajadores en cuanto a la manipulacién de los alimentos. Esto se hace con el propdsito
de adquirir la licencia sanitaria para el funcionamiento de la empresa.

Certificado de uso de suelos: Para desarrollar la actividad econdmica se debe diligenciar
solicitar en la oficina de planeacion Municipal el certificado de uso de suelos donde el
concepto debe ser Compatible.

Registro de marca ante la Superintendencia de Industria y comercio el cual se tiene
contabilizado en los gastos administrativos

Bomberos: se solicitard la visita técnica ante el cuerpo oficila de bomberos
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Normatividad de Registro Sanitario

La empresa dara cumplimiento a la resolucidon 2674 de 2013, modificatoria del Decreto
3075 de 1997 Capitulo VIIl en donde se estipula los requerimientos en cuanto a
edificaciones e instalaciones, equipos y utensilios utilizados en la preparacion de los
alimentos, requisitos para el personal manipulador de los alimentos en cuanto a estado de
salud, capacitacion continua por parte de la empresa, practicas higiénicas y medidas de
proteccion. Asi mismo, los requisitos higiénicos de fabricacion y servido de alimentos,
aseguramiento y control de la calidad, saneamiento, almacenamiento, distribucion,
transporte, comercializacion vy la vigilancia y el control a través del registro sanitario.
Dando cumplimiento a esta normatividad, la empresa asegurara la calidad en la
elaboracion de los productos.

De igual forma, la empresa dara cumplimiento con los permisos de licencia sanitaria
otorgados por la Secretaria de Salud y las normas técnicas sectoriales.

Se tuvo en cuenta las siguientes consideraciones:

Localizacién y accesos:

Superficies pavimentadas de facil limpieza que no generen polvo, estancamiento de
aguaso fuentes de contaminacién. De acuerdo a esto chocorosse contempla en las
adecuaciones locativas pisos antideslizantes de alto trafico en el area de acceso de las
personas (Corredor).

Disefio y construcciéon

Edificacion que proteja el ambiente de produccion de polvo, lluvia y otros contaminantes,
asi como el ingreso y refugio de plagas y animales domésticos. Se plantea el area de
produccion y procesamiento de alimentos cerrada, pintada con pintura epoxica de facil
limpieza.

Adecuada separacion fisica: se construirdn paredes en drywall para la separacién de las
areas de produccion.

Ambientes de tamafio adecuado para la instalacion, operacion y mantenimiento de
equipos. De acuerdo la maquinaria a adquirir por la emprendedora se determind en
metros cuadrados las especificaciones minimas de espacio que se requieren para operar.
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Abastecimiento de agua

Utilizacion de agua potable. Se utilizara un filtro de agua para la preparacion de los
alimentos.

El sistema de conduccidn o tuberias deben garantizar la proteccion de la potabilizacidon
del agua. En las adecuaciones se contemplan trabajos de plomeria.

El establecimiento debe contar con un tanque de agua potable con capacidad suficiente
para un dia de trabajo.: Los locales visitados por la emprendedora contaban con tanque
de agua potable. La empresa debera hacer la revision por parte de la secretaria de salud
municipal.

Disposicion de residuos ligquidos

Disposicion de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccidn, el tratamiento y la
disposicidn de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente. En las
adecuaciones se contemplan trabajos de plomeria e instalacién de unidades sanitarias.

Liguidos

El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion del alimento o superficies de potencial contacto con este.

Disposiciéon de residuos solidos

Los residuos sdlidos que se generen deben ser ubicados de tal manera que no
representen riesgo de contaminacion de alimentos, ambientes o superficies de potencial
contacto con este. Los residuos soélidos seran almacenados en bolsas plasticas y canecas
las cuales estaran ubicadas fuera del area de produccion.

Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente de las dreas de produccion. La
empresa se ubicara en una zona comercial donde el servicio del carro de basuras es
diario, razén por la cual estos residuos se botaran todos los dias y no generaran
acumulacion.

El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccidn y almacenamiento de
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residuos sdlidos. En la infraestructura del proyecto se contempld un punto ecoldgico el
cual tiene canecas para la clasificacion de las basuras.

Instalaciones sanitarias

Los servicios sanitarios deben disponer de elementos desechables necesarios como
papel higiénico, jabdén desinfectante, toallas de papel.

Pisos y drenajes

Pisos en materiales no toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, antideslizantes y
con acabados libres de grietas que no dificulten la limpieza.

El piso de las dreas humedas de elaboracién debe tener una pendiente minima de 2% vy al
menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2.

Paredes

Paredes de material resistete, claro, impermeable, no absorbentes y de facil limpieza y
desinfeccion. Ademas debe tener una altura adecuada.

Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, debe estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza.

Techos

Techos que eviten la acumulacidn de suciedad, condensacion, formacién de hongos y
levaduras.

En lo posible no usar techos falsos o dobles techos.

Ventanas, ventanas y otras aberturas

Construirse de manera que evite la entrada y acumulacion de polvo, suciedades e ingreso
de plagas.
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Puertas en superficies lisas, de cierre automatico u ajuste hermético.

No deben existir puertas directas de acceso desde el exterior.

lluminacion y ventilacion

Sistemas de ventilacion directa o indirecta, para prevenir la condensacion de vapor, polvo
y facilitar la remocion del calor.

Adecuada y suficiente iluminacidn natural o artificial.

Teniendo en cuenta que la empresa pertenecera al sector alimentos, se tuvo en cuenta las
normas técnicas sectoriales NTS-USNA Sectorial Colombiana, con el fin de realizar
procesos y procedimientos de calidad, que permitan al cliente disfrutar de un producto
con excelente calidad, generando confiabilidad para consumir los alimentos.

Normas:

NTC 793: Chocolate de Mesa.

NTC 486, Industrias alimentarias. Masa o pasta o licor de cacao.

NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 1: Norma general.

NTC 512-2:2006, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 2: rotulado
nutricional de alimentos envasados.

NTC 1252, Industrias alimentarias. Cacao.

NTC 4132, Microbiologia. Guia general para el recuento de mohos y levaduras. Técnica de
recuento de colonias a 25 °C.

NTC 4458, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Guia general para el
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recuento de coliformes. Técnica de recuento de colonias.

NTC 4491-1, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. preparacion de
muestras para ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para analisis
microbioldgico. Parte 1: reglas generales para la preparacion de la suspension inicial y de
diluciones decimales.

GTC 99, Guia para la seleccién de un plan, un esquema o un sistema de muestreo para
aceptacion en la inspeccion de itemes individuales en lotes.

GTC 125:2005, Guia de referencias de métodos horizontales de analisis microbioldgicos
para bebidas, alimentos y alimentos para animales.

NTC 4491-4, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. preparacion de
muestras para ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para analisis
microbioldgico. Parte 4: reglas especificas para la preparacion de productos diferentes de
leche, productos lacteos, carne, productos carnicos, pescados y productos de la pesca.

NTC 4519, Microbiologia de alimentos. Guia general para el recuento de microorganismos.
Técnica de recuento de colonias a 35 °C.

NTC 4574, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Guia general sobre
métodos para la Deteccién de Salmonella.

NTC-ISO 2859-1, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1:
Planes de muestreo determinados por el Nivel Aceptable de Calidad -NAC. Para
inspeccion lote a lote.

NTC-ISO 2859-2, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 2:
Planes de muestreo determinados para la Calidad Limite (CL) para la inspeccioén de un lote
aislado.

NTC-1SO 2859-3, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 3:
Procedimientos de muestreo intermitentes.

NTC-ISO 2859-4, Procedimientos de Muestreo para Inspeccion por Atributos. Parte 4:
Procedimientos para Evaluacion de Niveles de Calidad Establecidos.

NTC-ISO 3951-1, Procedimientos de muestreo para inspeccion por variables. Parte 1:
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Especificacion para planes de muestreo simple clasificados por Nivel Aceptable de
Calidad (NAC) para inspeccion lote a lote para una caracteristica de calidad uUnica y un
solo NAC.

NTS-USNA 007, NORMA SANITARIA DE MANIPULACION DEALIMENTOS.

ISO 3951-1, Sampling Procedures for Inspection by Variables - Part 1: Specification for
single Sampling Plans Indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for Lot-by-lot Inspection
for a Single Quality Characteristic and a Single AQL.

ISO 3951-2, Sampling Procedures for Inspection by Variables - Part 2: General
Specification for Single Sampling Plans Indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for
Lot-by-lot Inspection of Independent Quality Characteristics.

ISO 3951-3, Sampling Procedures for Inspection by Variables - Part 3: Double Sampling
Schemes Indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for Lot-by-lot Inspection.

ISO 3951-5, Sampling Procedures for Inspection by Variables - Part 5: Sequential
Sampling Plans Indexed by Acceptance Quality Limit (AQL) for Inspection by Variables
(Known Standard Deviation).

AOAC Official Method 945.34 Fat (Milk) in Milk Chocolate.
AOAC Official Method 925.41 B Acids (Volatile) In oils and Fats .
AOAC Official Method 920.80, Milk Fat in Milk Chocolate.

AOAC Official Method 923.09, Invert Sugars and Sirups, Lane.Eynon gegeral Volumetric
Method.

AOAC Official Method 931.04, Moisture in Cacao Products.
AOAC Official Method 963.15, Fat in Cacao Products
AOAC Official Method 972.15, Ash of Cacao Products.
AOAC Official Method 972.25, Lead in food.

AOAC Official Method 980.13, Fructose, Glucose, Lactose, Maltose in Milk Chocolate.
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IOCC 18a(1972),14(1973) y 16 (1973)

3 Gestion de la Productividad Operacional

Fecha Programada: 03/04/2024 0:00:00 Fecha de ejecucién: 03/04/2024 0:00:00

Descripcion:
Realizar la descripcidn de procesos de forma organizada y las caracteristicas técnicas del
producto

Avance:
3 de abril de 2024

Para la elaboracion de chocolate de mesa en la empresa Chocorosse, se requiere seguir
una serie de procesos organizados. Se documento con la emprendedora el proceso:

Proceso de Elaboracion del Chocolate de Mesa:
1. Seleccion y Recepcion de Materias Primas:

o Se seleccionan granos de cacao de alta calidad, preferiblemente de variedades
con perfiles de sabor especificos.
o Los granos de cacao se reciben y se inspeccionan para garantizar su calidad y
frescura.
2. Tostado de los Granos de Cacao:

o Los granos de cacao se tuestan para desarrollar su sabor caracteristico y
eliminar la humedad.
o El tostado se lleva a cabo a temperaturas y tiempos especificos, dependiendo del
perfil de sabor deseado.
3. Descascarillado y Triturado:

o Después del tostado, los granos de cacao se descascaran para separar las
cascaras de los nibs de cacao.
o Los nibs de cacao se trituran para convertirlos en una pasta llamada licor de
cacao.
4. Molienda y Refinado:
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o Ellicor de cacao se muele finamente para reducir el tamafio de las particulas y
mejorar la textura del chocolate.
o El refinado se realiza en molinos de bolas o rodillos para garantizar una molienda
uniforme y una distribucion adecuada del tamafio de particula.
5. Conchado:

o La pasta de chocolate se somete a un proceso de conchado, que implica el
calentamiento y agitacion constante para mejorar la textura y el sabor del
chocolate.

o Durante el conchado, se eliminan sabores indeseables y se desarrollan notas
aromaticas complejas.

6. Templado:

o El chocolate se enfria y se calienta nuevamente en un proceso controlado para
estabilizar |a cristalizacion de la manteca de cacao.
o El templado asegura que el chocolate tenga un brillo atractivo, una textura suave
y una buena contraccion al desmoldar.
7. Moldeo y Enfriamiento:

o El chocolate templado se vierte en moldes y se enfria para solidificarlo.
o Una vez que el chocolate se ha enfriado y endurecido, se desmolda y se
empaqueta para su distribucion.

Caracteristicas Técnicas del Chocolate de Mesa de Chocorosse:

» Contenido de Cacao: El chocolate de mesa de Chocorosse contiene un alto
porcentaje de cacao para un sabor intenso y robusto.

e Aromas y Sabores: Se destacan los aromas y sabores caracteristicos del cacao, con
notas de frutas, nueces y especias segun la variedad seleccionada.

» Textura Suave y Sedosa: El chocolate se caracteriza por una textura suave y sedosa,
resultado de un proceso de conchado y templado cuidadosamente controlado.

* Brillo y Apariencia Atractiva: El chocolate esta bien templado para garantizar un
brillo atractivo y una apariencia visualmente agradable.

* Embalaje de Calidad: Se utiliza un embalaje de alta calidad para proteger el
chocolate y preservar su frescura y sabor durante el almacenamiento y la
distribucion.
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4 Gestion de calidad

Fecha Programada: 04/07/2024 0:00:00 Fecha de ejecucioén: 04/07/2024 0:00:00

Descripcion:
Realizar una politica de calidad para la empresa

Avance:
4 de julio de 2024

En CHOCOROSSE, nos dedicamos a la produccion y comercializacion de chocolate de
mesa, comprometidos con la calidad, la innovacion y la satisfaccion de nuestros clientes.
Nuestra politica de calidad se basa en los siguientes principios:

1. Calidad Superior del Producto:

o Nos aseguramos de utilizar los mejores ingredientes, seleccionados
cuidadosamente para garantizar la excelencia y el sabor inigualable de nuestros
chocolates.

o Implementamos procesos de produccion estrictamente controlados para
mantener la consistencia y calidad en cada lote de productos.

2. Innovacién Continua:

o Fomentamos la investigacion y desarrollo para innovar constantemente en
nuestras recetas y métodos de produccion, asegurando que nuestros productos
sean siempre atractivos y relevantes en el mercado.

o Adoptamos nuevas tecnologias y practicas que mejoren la eficiencia 'y
sostenibilidad de nuestras operaciones.

3. Satisfaccion del Cliente:

o Nos enfocamos en entender y superar las expectativas de nuestros clientes,
ofreciendo productos que deleiten sus sentidos y les brinden una experiencia
Unica.
o Mantenemos canales de comunicacion abiertos para recibir retroalimentaciéon y
mejorar continuamente nuestros productos y servicios.
4. Responsabilidad Social y Ambiental:
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o Nos comprometemos a operar de manera sostenible, minimizando nuestro
impacto ambiental a través de practicas responsables en el uso de recursos y
manejo de residuos.

o Apoyamos a las comunidades locales y trabajamos con proveedores que
comparten nuestros valores de sostenibilidad y ética.

5. Capacitacion y Desarrollo del Personal:

o |nvertimos en la formacion y desarrollo de nuestro equipo, promoviendo un
ambiente de trabajo seguro, inclusivo y colaborativo.

o Fomentamos una cultura de mejora continua y responsabilidad individual, donde
cada empleado se sienta orgulloso de contribuir a la calidad de nuestros
productos.

6. Cumplimiento Normativo:

o Nos aseguramos de cumplir con todas las normativas y estandares aplicables en
la industria del chocolate, tanto a nivel nacional como internacional.

o Mantenemos un sistema de gestidn de calidad robusto que se revisa y mejora
periddicamente para garantizar su efectividad.

En CHOCOROSSE, la calidad no es solo un objetivo, es nuestra promesa diaria. Nos
esforzamos por ser lideres en la producciéon de chocolate de mesa, ofreciendo productos
que reflejan nuestra pasion por la excelencia y nuestro compromiso con los clientes.

5 Gestion de la innovacion | Desarrollo y sofisticacion de producto

Fecha Programada: Fecha de ejecucion:
Descripcion:

Avance:

6 Gestion Financiera y Contable

Fecha Programada: Fecha de ejecucion:
Descripcion:

Avance:
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7 Gestion Logistica

Fecha Programada: 04/06/2024 0:00:00 Fecha de ejecucion: 04/06/2024 0:00:00

Descripcion:
Realizar la estrategia logistica para materias primas y venta de producto terminado

Avance:
4 de junio de 2024

Estrategia de Gestion Logistica para ChocoRosse en San Luis, Tolima
1. Andlisis Situacional
Ubicacion:

e San Luis, Tolima: Municipio ubicado a una hora de lbagué, capital del departamento.
e ChocoRosse: Empresa productora de chocolate de mesa.

Requerimientos Logisticos:

* Materias primas e insumos: Cacao, azlcar, leche en polvo, empaques, etc.
* Producto terminado: Chocolate de mesa empaquetado para distribucion.

2. Logistica de Materias Primas e Insumos
2.1. Suministro y Transporte
1. Proveedores Locales y Regionales:

o Cacao: Buscar proveedores locales en Tolima para reducir costos de transporte y
apoyar la economia local.
o Otros Insumos: Considerar proveedores en Ilbagué y otras regiones cercanas
para optimizar la cadena de suministro.
2. Rutas de Transporte:

o Cacao: Optimizar rutas desde fincas productoras hasta la planta de ChocoRosse.
o Otros Insumos: Rutas directas desde Ibagué y otras ciudades cercanas,
minimizando tiempos de entrega.
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2.2. Gestion de Inventarios
1. Sistema de Gestion de Inventarios (SGl):

o |Implementar un SGI para monitorear niveles de stock, caducidad y rotacion de
inventarios.
o Utilizar tecnologia (software) que permita la trazabilidad de insumos.
2. Just-in-Time (JIT):

o Implementar la metodologia JIT para reducir costos de almacenamiento y
asegurar frescura en materias primas.

2.3. Almacenamiento y Manejo
1. Instalaciones de Almacenamiento:

o Establecer almacenes en San Luis con condiciones adecuadas (temperatura y
humedad controlada) para almacenar cacao y otros insumos.
2. Control de Calidad:

o Protocolos estrictos para la recepcion, almacenamiento y manipulacion de
insumos, asegurando la calidad del producto final.

3. Logistica de Producto Terminado
3.1. Produccion y Empaque
1. Proceso de Produccion:

o QOptimizacion de lineas de produccion para maximizar eficiencia y minimizar
desperdicios.
o Implementacion de controles de calidad en cada etapa del proceso.
2. Empaque:

o Disefos de empaques atractivos y funcionales que protejan el producto y
faciliten su manejo y transporte.

3.2. Almacenamiento del Producto Terminado

1. Almacenes de Producto Terminado:
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o Almacenes adecuados en San Luis para almacenar chocolate de mesa,
asegurando condiciones dptimas.
2. Sistema FIFO (First In, First Out):

o Implementar el sistema FIFO para la gestidon de inventarios de producto
terminado, asegurando la rotacion adecuada y minimizando el riesgo de

caducidad.
3.3. Distribucion y Transporte
1. Canales de Distribucion:

o Local: Distribucion en San Luis y municipios cercanos.
o Regional: Distribucion en Ibagué y otros municipios de Tolima.
o Nacional: Ampliacién de mercado a otras regiones del pais.

2. Rutas de Transporte:

o Planificacién de rutas eficientes para la distribucion del producto terminado,

optimizando tiempos y costos.
o Uso de vehiculos adecuados que aseguren la integridad del producto durante el

transporte.
3. Estrategias de Alianzas:

o Establecer alianzas con distribuidores locales y nacionales para ampliar la

cobertura de mercado.
o Utilizar plataformas de comercio electréonico para ventas directas al consumidor

final.
4. Gestion de Informacidon y Tecnologia
4 1. Integracion de Sistemas:

e Utilizacion de software ERP (Enterprise Resource Planning) para integrar y gestionar
todas las areas logisticas de la empresa.

4.2. Monitoreo y Analisis:

e |Implementar herramientas de analisis de datos para monitorear el desempefio
logistico, identificando areas de mejora y optimizacion.
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5. Sostenibilidad y Responsabilidad Social
5.1. Practicas Sostenibles:

e Promover practicas sostenibles en toda la cadena de suministro, desde la produccion
de cacao hasta la distribucién del producto terminado.

5.2. Responsabilidad Social:

e |nvolucrar a la comunidad local en los procesos productivos, creando empleo y
fomentando el desarrollo econdmico en San Luis.

8 Gestion de la transformacion digital

Fecha Programada: 03/05/2024 0:00:00 Fecha de ejecucién: 03/05/2024 0:00:00

Descripcion:
Realizar la programacioén de contenidos mensuales de la empresa para sus redes sociales

Avance:
3 de mayo de 2024

Mes: Mayo 2024
Semana 1: 1-7 de Mayo

e Lunes: Publicacion del video detrds de escena mostrando el proceso de produccién
del chocolate de mesa.

e Miércoles: Compartir una receta de postre con chocolate de mesa en formato de
imagen con un breve tutorial.

e Viernes: Publicacién de una encuesta interactiva preguntando a los seguidores cual
es su variedad de chocolate de mesa favorita.

Semana 2: 8-14 de Mayo

e Martes: Publicacién de una infografia informativa sobre los beneficios para la salud
del consumo de chocolate negro.

e Jueves: Compartir una historia de un cliente satisfecho con una foto de su compra de
chocolate de mesa.
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e Sabado: Publicaciéon de una trivia sobre el origen del cacao y datos curiosos sobre la
historia del chocolate.

Semana 3: 15-21 de Mayo

e Lunes: Publicacion de un video tutorial sobre como preparar una deliciosa taza de
chocolate caliente utilizando el chocolate de mesa de Chocorosse.

* Miércoles: Compartir una promocion especial de descuento por tiempo limitado en la
tienda en linea de Chocorosse.

e Viernes: Publicacién de una encuesta preguntando a los seguidores cual es su
ocasion favorita para disfrutar de chocolate de mesa: ;desayuno, merienda o postre?

Semana 4: 22-28 de Mayo

e Martes: Publicacion de una galeria de fotos de los diferentes productos de chocolate
de mesa disponibles en la tienda de Chocorosse.

e Jueves: Compartir una receta de coctel con chocolate de mesa para celebrar el fin de
semana.

e Sabado: Publicacion de una encuesta de opinion preguntando a los seguidores sobre
qué nuevos sabores les gustaria ver en la linea de productos de Chocorosse.

Semana 5: 29-31 de Mayo

e Lunes: Publicacion de un video con un desafio de cocina utilizando chocolate de
mesa como ingrediente principal.

* Miércoles: Compartir una historia de éxito de un agricultor de cacao que suministra a
Chocorosse, destacando el compromiso de la empresa con la sostenibilidad y el
comercio justo.

e Viernes: Publicacién de una encuesta de retroalimentacion solicitando opiniones
sobre el servicio al cliente y la calidad de los productos de Chocorosse.

9 Gestion de la Sostenibilidad
Fecha Programada: 05/08/2024 0:00:00 Fecha de ejecucioén: 05/08/2024 0:00:00

Descripcion:
Identificar estrategias de sostenibilidad ambiental
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Avance:
5 de agosto de 2024

Durante la asesoria ofrecida a CHOCOROSSE, empresa dedicada a la fabricacion
artesanal de chocolate de mesa, se abordaron los siguientes aspectos para mejorar su
gestion de sostenibilidad ambiental:

1. Gestion de Residuos y Reciclaje:

o Se propusieron practicas de gestion de residuos sélidos para minimizar la
generacion de desechos en el proceso de produccion, fomentando la
reutilizacion y reciclaje de materiales.

o Se desarrolld un plan para el manejo adecuado de subproductos organicos del
cacao, como cascaras y pulpa, sugiriendo su uso como compost o en la creacion
de productos derivados.

2. Uso Eficiente de Recursos Naturales:

o Se implementaron estrategias para el uso eficiente del agua, incluyendo la
instalacion de sistemas de recoleccion y reutilizacion de aguas residuales en la
planta de produccion.

o Se recomendaron practicas agricolas sostenibles para los proveedores de cacao,
incentivando la adopcion de técnicas de cultivo organico y regenerativo.

3. Educacion y Conciencia Ambiental:

o Se desarrollaron programas de capacitacién para los empleados (grupo familiar)
sobre practicas sostenibles en el ambito laboral, incentivando la reduccion del
consumo energético y la adopcidn de habitos ecoldgicos.

o Se sugirio la implementacion de campafias de sensibilizacion hacia los
consumidores, destacando el compromiso de CHOCOROSSE con la
sostenibilidad ambiental y fomentando el consumo consciente.

4. Innovacion en Empaque Sostenible:

o Se propuso la transicién hacia empaques biodegradables o reciclables,
reduciendo el uso de plasticos y materiales no degradables.

o Se exploraron opciones para reducir el tamafo de los empaques y optimizar la
logistica, disminuyendo la cantidad de materiales utilizados y la huella de
carbono asociada al transporte.
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10 Indicadores de Gestion

Fecha Programada:
Descripcion:

Avance:

Fecha de ejecucion:

11 Gestion de la propiedad intelectual

Fecha Programada:
Descripcion:

Avance:

Fecha de ejecucion:

12 indice de productividad

Fecha Programada:
Descripcion:

Avance:

Fecha de ejecucion:

13 Otro

Fecha Programada:

Descripcion:
Otro seguimiento a indicadores propuestos

Avance:

Fecha de ejecucion:

14 Concepto final

Fecha Programada:
Descripcion:

Avance:

Fecha de ejecucion:

https://www.fondoemprender.com:42021/Comun/InformeSeguimientolndicadores/186004

Pagina 21 de 22



8/08/24, 5:52 p.m.

15 Cierre de asesoria
Fecha Programada: Fecha de ejecucion:
Descripcion:

Avance:
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