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Resumen Ejecutivo 
Choco Jaba, es una sociedad anónima, cuya oficina y lugar de producción se localiza en Cartago. La misma se dedica a la producción de mermeladas y conservas a base de cacao orgánico con notas cítricas, con la finalidad de brindar un producto que pueda ser utilizado de diferentes formas, entre ellas, relleno para panes o queques, aderezo, acompañamiento para salsas. Nuestro producto se destaca como una opción novedosa para personas que gusten de probar y acompañar sus comidas y panes con un sabor diferente.
Dentro de los factores que destacan nuestro producto se puede mencionar que el sabor de las mermeladas son únicas en el mercado, lo que nos permite destacar entre la competencia y convertirnos en una opción llamativa para personas que gustan probar nuevos sabores. Otro aspecto a destacar es la versatilidad de usos, lo que potencia su uso al ser utilizada de varias formas en la cocina.
Dentro de las opciones de alimentos, las tendencias a consumir opciones más saludables y la preferencia por consumir alimentos orgánicos permiten visualizar un potencial crecimiento de nuestro negocio y permitir su viabilidad.
En este mismo documento encontrar la misión, visión, objetivos y metas empresariales e información de importancia. 
Esta empresa está siendo ejecutada por un grupo de estudiantes de la especialidad de Turismo Rural los cuales ocupan diferentes puestos dentro de la corporación que podrán observar en el organigrama empresarial. 
[bookmark: _heading=h.30j0zll][bookmark: _heading=h.1fob9te]Antecedentes de la idea de negocios 
[bookmark: _heading=h.3znysh7]El 14 de marzo de 2024, tuvimos clases de empresa turística con la profesora Irene Ramírez, quien encargó a Junior Flores Camacho y a la compañera Naomy Araya Orozco ser los representantes del grupo, responsables de seleccionar las ideas para nuestro negocio y decidir qué producto podríamos desarrollar para la empresa. Se realizó una lluvia de ideas que involucran materiales orgánicos con frutas y tipos de café. Propusimos helados de café con brownie de chocolate, batidos de aguacate y mermeladas de kiwi. Decidimos hacer una encuesta e ir por todo el colegio preguntando en las aulas a los estudiantes, profesores y también al personal administrativo.
Con la encuesta, nos dimos cuenta de que la mayoría de los estudiantes preferían el helado de café y brownie de chocolate, mientras que los adultos preferían el batido de aguacate. La siguiente semana nos reunimos todos los compañeros para decidir qué producto realizaríamos y experimentaríamos. Nos dimos cuenta de que el brownie, aunque es muy reconocido, no llamaría tanto la atención ni sería innovador. Pensamos que una mermelada de cacao no estaría mal, ya que no se encuentran tantas, y además podría servirnos como topping, relleno y aderezo.
A partir de la encuesta, también nos dimos cuenta de que el chocolate es algo que a mucha gente le encanta. Decidimos hacer una mermelada de chocolate con alguna fruta para que no sea únicamente chocolate y no se parezca a la Nutella. Como grupo se realizaron experimentos para encontrar la fórmula de la mermelada, para que fuera orgánica y sin azúcar, permitiendo así que personas diabéticas pudieran probarla. Y así, llegamos a la conclusión de hacer una mermelada de chocolate y la idea de nuestro producto para la empresa.
Beneficios del producto:
-Puede ser consumido por diabéticos, ya que no utiliza azúcar blanca, en cambio utiliza un azúcar sustituto.
-Puede ser usado como acompañamiento para distintos alimentos como frutas, pan, carnes.
-Contiene frutas beneficiosas para la salud, como lo son la piña, fresa etc.
-La mermelada puede ser vendida a panaderías para que la puedan usar como relleno para pan.
-Ayuda al medio ambiente ya que los envases son de vidrio por lo tanto pueden ser reutilizables.  
-Utiliza cacao 100% orgánico sin ningún químico artificial.

Entre los beneficios conocidos del chocolate orgánico están:
-Tiene una mayor concentración en antioxidantes y regula los niveles de colesterol.
 - Fortalece la musculatura, uno de los beneficios menos conocidos del cacao orgánico.
-Favorece la buena memoria y la concentración, otro aspecto interesante.
-Mejora nuestro buen humor y evita el estrés.
-Otro beneficio del chocolate orgánico es que no afecta a nuestra salud dental.
- Previene enfermedades cardiovasculares.
-Reduce la inflamación, baja la presión arterial y mejora el colesterol y el azúcar en la sangre.
-Reduce el riesgo de padecer diabetes.
[bookmark: _heading=h.6ggrbr2qb0kv]-Cuida la flora intestinal.
[bookmark: _heading=h.2et92p0]Información del mercado y/o industria

En el mercado de mermeladas de cacao hay grandes competidores como lo son Good Fig (España) o Copoazù (Perú), sin embargo, en Costa Rica no es un mercado que se ha expandido, estas empresas se dedican a la creación de la mermelada, pero nosotros tenemos un elemento diferenciador el cual es ofrecer una mermelada de cacao orgánico multiusos. Cabe destacar que la empresa utiliza cacao 100% costarricense para apoyar con la cosecha del cacao local y comercializarlo y de esta forma sobresalir de la competencia.
 Justificación 
Se plantea crear mermeladas y cosnervas multiusos de cacao y cítricos de forma artesanal la cual es un producto nacional de origen orgánico con muchos beneficios para la salud de las personas, contribuyendo más que todo a las personas con enfermedades como la diabetes o dietas específicas. Proponemos un producto saludable con bajas calorías, poco contenido en azúcares y libre de preservantes. Que sea sostenible con el medio ambiente desde el inicio de su elaboración hasta el desecho de su envase el cual es de vidrio reutilizable, al ser de vidrio permite que sea reutilizable por los compradores
Se busca que nuestro producto sea multiusos a la hora de combinarlo con la comida, nuestra mermelada; es diferente y podemos utilizarla como aderezo para nuestras ensaladas, como topping para helados o postres, rellenos, para untarle al pan o las galletas, como aderezo para la carne, guarnición o salsa para platillos salados 
Y por último cabe destacar que nuestra materia prima viene de una empresa de cacao orgánica ya que apoyamos al productor costarricense y no los productos ultra procesados. 
[bookmark: _heading=h.3dy6vkm]Producto y/o servicio a ofrecer
[bookmark: _heading=h.u17mn9ixvhrt]Las mermeladas de cacao y cítricos es una variante deliciosa de la mermelada tradicional que combina el sabor dulce con la textura suave del chocolate con la consistencia y versatilidad de una mermelada. Por lo general se elabora con ingredientes como el cacao, dulce de tapa, algún agente espesante como la pectina entre otros ingredientes. Al ser mermelada de cacao se puede disfrutar sola, en toppings, untada en pan o galletas o como complemento para postres o dulces y guarnición o salsa para platillos salados. Es una opción ideal para los amantes del chocolate que desean experimentar con sabores nuevos y sorprendentes en sus platos dulces y salados. Nuestro producto será distribuido en envases de vidrio reutilizable para contribuir al medio ambiente.
Por el momento se ofrecerán dos tipos de mermeladas multifuncionales a base de cítricos.  
[bookmark: _heading=h.1t3h5sf]Bienestar social y/o ayuda para la comunidad

El cacao fabricado en Costa Rica tiene una serie de características que lo hacen especial y beneficioso para el bienestar. Cabe destacar que el cacao es la materia prima para nuestra mermelada multiusos.
Dentro de sus beneficios podemos encontrar:
1.Calidad del cacao: El cacao costarricense es reconocido como “fino o de aroma”. Esto significa que se cultiva bajo estándares de alta calidad y se considera una variedad especial. Su sabor y aroma son apreciados tanto a nivel nacional como internacional, lo que le da un sabor único a nuestra mermelada.
2.Propiedades medicinales: Además de que nuestra mermelada es deliciosa, el cacao con el que está fabricado este producto tiene propiedades medicinales. Es una fuente importante de antioxidantes y puede ayudar en la prevención de enfermedades cardiovasculares. También libera endorfinas, las hormonas que nos hacen sentir felicidad 
Objetivos

[bookmark: _heading=h.2s8eyo1]General: 
[bookmark: _heading=h.wf7y3rnp9fkn][bookmark: _heading=h.ju9o3co7vpq1][bookmark: _heading=h.du7q112wurdf][bookmark: _heading=h.4sg8jtx7xfzw][bookmark: _heading=h.m3kc3g4g6c8r][bookmark: _heading=h.qxs36b7pec0q]Brindar al consumidor una línea de  mermeladas multiuso de cacao con cítricos, natural, saludable y artesanal, para beneficiar aquellos que no pueden consumir dulce, ofreciendo una experiencia única que representan a través de sus ingredientes las raíces costarricenses, fabricará en el II semestre del 2024.           
[bookmark: _heading=h.17dp8vu]Específicos: 
· Experimentar con diferentes sabores frutales para escoger las mejores opciones, para la producción y venta de la mermelada durante el mes de abril.
· Producir muestras de mermelada para conocer el sabor más buscado por el cliente durante el mes de Abril.
· Tener un stand para brindar información y comercializar el producto.
· Brindar una experiencia inolvidable al cliente, con un producto único en el mercado.
· Llegar a público con enfermedades como diabetes dándoles una opción rica, saludable y sin azúcar procesada.
· Darle al consumidor un producto multiusos con la facilidad de diferentes acompañamientos.
· Una opción más saludable para todas las edades 100% natural de origen costarricense.
· Lanzar una idea innovadora al mercado  
[bookmark: _heading=h.3rdcrjn]Metas

· Dar al menos una muestra por cada experimento de mermelada realizada para escoger el producto estrella 3° semana de abril. 
· Vender 100 unidades de mermelada para el día de la Madre.
· Llegar al público local para mantener una clientela fija.
·  Buscar sitios de distribución fijos para el comercio de la mermelada.
· Conseguir más proveedores locales de materia prima.
Misión 
Somos una empresa que ofrece mermeladas y conservas multiuso de cacao orgánico, artesanal, saludable y accesible para personas diabéticas y así ayudarte a endulzar tu vida de una forma natural y deliciosa.
[bookmark: _heading=h.lnxbz9]Visión 
Que nuestras mermeladas de cacao orgánico lleguen a ser reconocida en el mercado y en el país en un máximo de 2 años, para aportar beneficios a la salud y bienestar a quienes consuman nuestro producto 
[bookmark: _heading=h.ntrtz5ier586]Valores

Compromiso: Dedicación, esfuerzo y amor por el producto que se ofrece.
Calidad: Ofrecer un producto y un servicio de buena calidad a nuestros clientes. 
Sostenibilidad: Utilizar un producto a base de cacao orgánico y envases reutilizables para así proteger al medio ambiente.  
Competitividad: Que nuestro producto sea reconocido en el mercado y destaque de otras mermeladas.
Trabajo en equipo: Se trabaja en forma colaborativa y ordenada para brindar un buen servicio a nuestros clientes 
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Valores 
Compromiso: Dedicación y esfuerzo por el producto que ofrecemos. 
Calidad:Ofrecer un buen producto y buena calidad para nuestros consumidores
Sostenibilidad:Utilizar productos naturales como el cacao orgánico y envases reutilizables para beneficiar el medio ambiente.  
Competitividad: Diferenciar nuestra mermelada de otras y destacar en el mercado.  
Trabajo en equipo: Se trabaja en forma colaborativa y ordenada para ofrecer una buena experiencia en nuestra empresa



