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Plan de negocio para la producción y comercialización de 
vino artesanal de torombolo “STAR FRUIT” en la ciudad

de Ocaña, Norte de Santander, 2019 

Business plan for the production and commercialization of artisanal torombolo 
wine “STAR FRUIT” in the city of Ocaña, North of Santander, 2019

Resumen 

En Colombia, la producción de torombolo es alta 
y constante durante todo el año, sin embargo, no 
existe una empresa constituida que la transforme 
y aproveche sus virtudes productivas. El objetivo 
de este artículo es crear un plande negocio para 
producir y comercializar vino artesanal de torombolo 
en la comunidad de Ocaña, Norte de Santander. 
La metodología usada en la investigación fue de 
tipo descriptivo con un enfoque cuantitativo, para 
obtener la información se realizó una encuesta de 
forma aleatoria aplicada a 118 personas de la ciudad 
de Ocaña, los resultados de las encuestas fueron 
tabulados e interpretados en tortas. El estudio 
arrojó resultados de manera positiva llegando a la 
conclusión de que el plan de negocio es viable porque 
a la comunidad Ocañera le gustaría que existiera una 
empresa productora de vino artesanal de torombolo 
en la ciudad

Palabras clave: Comercialización, plan de negocios,
producción, torombolo, vino artesanal. 

Abstract 

In Colombia, the production of torombolo is high 
and constant during all the year, however, there is 
not a constituted company that transforms it and 
exploits its productive virtues. The objective of 
this article is create a business plan to produce and 
commercialize artisanal torombolo wine in the city 
of Ocaña, North of Santander. The methodology 
used in the research was of descriptive type with 
a quantitative approach. To obtain the information, 
a random survey was carried out applied to 118 
people from the city of Ocaña; the results of the 
surveys were tabulated and interpreted in cakes. 
The study showed results in a positive way reaching 
the conclusion that the business plan is viable 
because the Ocañera community would like there 
to be a production company of artisanal torombolo 
wine in the city.

Keywords: Marketing, business plan, production, 
torombolo, artisanal wine.
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Introducción

La fruta exótica torombolo (Averr-hoa carambola 
L.), también denominado fruto estrella y carambola, 
es un fruto de gran demanda en algunos países 
por su sabor y apariencia (Castillo y Cornejo, 2007), 
Colombia tiene en sus montañas extensos cultivos 
de esta fruta, sin embargo, se pierden en grandes 
cantidades ya que el agricultor al no tener noción de 
sus virtudes productivas, prefiere no comercializarlos 
(Ferreyra, 2006). Por tal razón, es de vital importancia 
el conocimiento de elaboraciones en las que la fruta 
puede servir de base: como el vino.

En la actualidad ha aparecido en el país una naciente 
cultura de consumo de vino; sin embargo, el mercado 
vitivinícola está lleno de ausencia de información en sus 
elaboraciones y contenidos, a nivel del consumidor y 
por motivos de salud, no se consumirían algunos vinos
si se supiera cómo se elaboran, los vinos industriales 
están cargados de aditivos y sus cultivos previos de 
herbicidas y pesticidas químicos; contrario a esto, 
los vinos naturales y artesanales nacen al calor de lo 
tradicional y lo sostenible. Por consiguiente, la fruta 
torombolo puede ser transformada a través de la 
fermentación alcohólica en un vino artesanal amigo del
medio ambiente y de la salud de quienes lo consuman.

Materiales y métodos

El estudio se desarrolló con un enfoque cuantitativo 
y de alcance descriptivo, ya que permite establecer 
contacto con la realidad para hacer un relato de las 
características del mercado de vinos artesanales e 
identificar la aceptación que tendría la creación de la 
empresa de vino artesanal de torombolo en la ciudad 
de Ocaña.   Se trabajó con una muestra representativa, 
la cual se obtuvo a través de un muestreo aleatorio 
simple, en una población finita y se utilizó como 
instrumento de recolección la encuesta. De acuerdo 
con el Departamento Administrativo Nacional de 
Estadística la provincia de Ocaña cuenta con 95.190 
habitantes de los cuales 12.579 son jóvenes entre los 
18 y 26 años de edad (Concejo municipal, 2015) los 
cuales corresponden al target de consumo del vino 
artesanal de torombolo STAR FRUIT.

Teniendo en cuenta el muestreo aleatorio simple, 
se calculó el tamaño de la muestra para conocer el 
número de encuestas que se deben aplicar. En base
a la población dada por el DANE hay 12.579 posibles
clientes en la ciudad de Ocaña arrojando como 
muestra 118 personas entre los 18 y 26 años de 
edad, lo que permitió generar las conclusiones de la 
investigación, determinando que el plan de negocio es 
viable porque a la comunidad Ocañera le gustaría que 
existiera una empresa productora de vino artesanal 
de torombolo en la ciudad. 

La información para esta investigación es recolectada 
de una manera directa debido a que el instrumento 
que se utilizó fue una encuesta dirigida a los 
habitantes en la ciudad de Ocaña, Norte de Santander 
con la cual se obtuvo información para identificar 
las preferencias, gustos, aceptación del producto, 
compradores potenciales y frecuencia de compra.

Resultados y discusión

A continuación, se muestran los resultados obtenidos
de las encuestas realizadas en la ciudad de Ocaña, los
resultados de las preguntas fueron graficados y se dio
una breve descripción y análisis de las mismas.

 

Grafica 1. Personas a las que les gusta el vino.

El 92% de la población encuestada dijo que sí le gusta
el vino porque lo consumen en ocasiones especiales o
es bueno para la salud y al 8% no les gustan las bebidas
alcohólicas.
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Gráfica 2. Personas que conocen la fruta torombolo

El 82% de las personas encuestadas conoce la fruta
torombolo porque la han probado en jugos 
o remedios caseros y el 18% la desconocen.

Gráfica 3. Preferencia a la hora de consumir vino.

El 66% de la población encuestada prefiere el vino 
artesanal porque es orgánico y no tiene aditivos ni 
conservantes artificiales y el 34% el procesado porque
confían más en las industrias.

Gráfica 4. Frecuencia con que las personas consumen vino.

El 56% de los encuestados consume vino anualmente
porque sólo lo hacen en festividades, el 36% lo 
consume mensualmente, el 6% semanalmente y el 
2% diariamente.

Gráfica 5. Ocasiones donde las personas consumen vino

De las personas encuestadas el 66% lo consume en
festividades porque lo hacen usualmente en navidad,
el 20% en cumpleaños y el 14% en la cena.

Gráfica 6. Lugares donde las personas compran vino

El 44% de la población encuestada lo compra en 
estancos porque es más accesible y flexible al 
público, el 28% en el éxito, el 12% en artesanos 
como en pueblo nuevo, el 10% en tiendas, el 
4% en Disaman y el 2% en la heladería Kandia.

Plan de negocio para la producción y comercialización de vino artesanal de torombolo “STAR FRUIT” en la ciudad de Ocaña, Norte de Santander, 2019

  

  Convicciones, 6 (11) (2019), 52-60. Enero/Junio 2019,  ISSN 2389-7589 (Online)

Gráfica 9. Les gustaría que en la ciudad de Ocaña existiera 
una empresa productora de vino artesanal

Al 100% de los encuestados les gustaría que existiera
una empresa productora de vino artesanal en 
Ocaña porque no hay ninguna actualmente.

Gráfica 10. Lugar donde le gustaría que estuviese ubicado 
el punto de venta

Al 86% de las 118 personas encuestadas les gustaría 
que el punto de venta estuviese ubicado en el centro 
porque sería más accesible, el 6% en la Circunvalar, 
el 4% en Santa Clara, el 2% en el Bambo y el otro 2% 
restante en el barrio la Coruña.

Estudio de costos. 

Para llevar a cabo la idea de negocio no solo se basa 
en que la gente lo aceptará sino también se debe 
tener claro cuánto costará producirlo, por tal razón, se 
calculan los costos de producción de 500 botellas de 
vino en 30 días así: 25 libras de torombolo= 12.500 gr 
a $2000.
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Gráfica 7. Razones de las personas a la hora de elegir una 
botella de vino.

De las 118 personas encuestadas a la hora de elegir una
botella de vino el 40% la escoge por calidad y sabor porque
un buen vino depende de la calidad de cultivo y tipo de fruta
con la que está fabricado, el 10% lo elige por marca, el 8%
por precio y el 2% por el grado de alcohol que contenga.

Gráfica 8. Valor que las personas  stán dispuestas a pagar 
por una botella de vino artesanal

De las personas encuestadas el  48% están 
dispuestas a pagar de 25.000 a 35.000 pesos por 
una botella de vino artesanal porque ponen la 
calidad antes que el precio, el 36% de 15.000 a 
25.000 pesos y el 16% de 5.000 a 15.000 pesos

Gráfica 9. Les gustaría que en la ciudad de Ocaña existiera 
una empresa productora de vino artesanal

Al 100% de los encuestados les gustaría que existiera
una empresa productora de vino artesanal en 
Ocaña porque no hay ninguna actualmente.

Gráfica 10. Lugar donde le gustaría que estuviese ubicado 
el punto de venta

Al 86% de las 118 personas encuestadas les gustaría 
que el punto de venta estuviese ubicado en el centro 
porque sería más accesible, el 6% en la Circunvalar, 
el 4% en Santa Clara, el 2% en el Bambo y el otro 2% 
restante en el barrio la Coruña.

Estudio de costos. 

Para llevar a cabo la idea de negocio no solo se basa 
en que la gente lo aceptará sino también se debe 
tener claro cuánto costará producirlo, por tal razón, se 
calculan los costos de producción de 500 botellas de 
vino en 30 días así: 25 libras de torombolo= 12.500 gr 
a $2000.
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Materia prima

Para fabricar una botella de vino

Figura 1. Materiales para fabricar una botella de vino

Figura 2. Materiales para fabricar 500 botellas de vino

Figura 3. Promedio ponderado

Figura 4. Costos para fabricar 500 botellas de vino
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Figura 5. Mano de obra

Figura 5. Costos directos de fabricación
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Figura 6. Sueldo de producción

Figura 7. Implementos

Figura 8. Declaración de maquinaria
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Figura 9. Total CIF

Figura 10. Costos de producción
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Con una utilidad del 18,64% cada botella de vino tiene
un costo de $10.000

Conclusiones

Se puede afirmar que la investigación cumplió 
con todos sus objetivos ya que es viable crear una 
empresa que elabore y comercialice vino artesanal de 
torombolo en la ciudad de Ocaña, Norte de Santander 
contando con el apoyo para entrar en el mercado con 
más facilidad además, se comprobó la importancia 
de crear una empresa de este ramo con la idea de 
aprovechar el cultivo de una fruta poco valorada y 
contribuir en el desarrollo de la comunidad, generando 
empleo y fortaleciendo de esta manera el desarrollo 
y crecimiento económico de la ciudad. Los resultados 
obtenidos de las encuestas realizadas arrojaron que al
mercado meta de STAR FRUIT le gustaría que existiera 
una empresa de su tipo en la ciudad prestándole 
más  tención a la calidad y al sabor que a la marca 

y al precio. Por otro lado, si se llevara a cabo la idea 
de negocio los consumidores la apoyarían y estarían 
dispuestos a comprar una botella de vino por un monto 
razonable entre 25.000 y 35.000. Finalmente, según la 
utilidad hallada en el estudio de costos de ponerse en 
marcha el proyecto daría resultados positivos y podría 
mantenerse y competir en el mercado vitivinícola.
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