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Dedicamos el presente trabajo de proyecto investigativo, a Dios, y nuestra familia, por darnos
el &nimo y la perseverancia para culminar, también de antemano recalcar el apoyo y guia de
Evelyn Veldsquez (integrante de la empresa Caramelos Nueva ERA), que estuvo siempre al pie
de todo el proceso, y quien nos facilité de forma oportuna informacion y ayuda sobre la empresa,
al igual que sefiora Ilda Lucia Rangel y su hija Melba Velasquez, quienes compartieron y
socializaron todas las actividades de su empresa, sus proyectos a futuro y la union que tienen

como familia y empresa.



El presente trabajo fue realizado bajo la supervision del Ing. Lorena Calvo Rodriguez, a quien
nos gustaria expresar nuestro agradecimiento por hacer participe de este proyecto, agradecer
también por su esfuerzo, dedicacion y paciencia.

De antemano agradecer inmensamente a la familia Velasquez Rangel, por todo el apoyo y
solidaridad al compartir en este proyecto toda informacion referente a su empresa, sus aspiraciones
y el gran trabajo gastrondmico que desempefian, son fuente de saberes tradicionales, de
perseverancia, constancia y desde luego representan a través de sus preparaciones, sabor y

patrimonio, lo que caracteriza a Charala y toda la cocina colombiana.



El presente proyecto se baso en la investigacion y analisis de la empresa “Caramelos Nueva era
ubicada en Charal& Santander, donde se puede apreciar la necesidad de indagar el uso potencial del
desarrollo de los dulces tradicionales del municipio, debido a que la comercializacién de los
productos artesanales se dificulta por el poco conocimiento dentro de la regidn de la confiteria
artesanal colombiana.

A pesar de que histéricamente Santander se ha caracterizado por la elaboracion de dulces
tradicionales, el tamafio, mercado y alcance de sus empresas es muy limitado, si se compara con
empresas de nivel nacional e internacional, lideres en la produccién y comercializacion de
confiterias que han expandido su marca mediante un amplio abanico o portafolio de productos o
que han introducido nuevas marcas de empresas internacionales en la gran mayoria de las ciudades
del territorio colombiano, brindando gran variedad al consumidor para su eleccion (Colombina,
Nutresa, Nestlé, Adamas, Hersey, Wrigley, Mars Incorporated) (Rangel S, 2015).

Considerando lo anterior y con el objetivo de fortalecer la produccién y comercializacion de
dulces tipicos artesanales de la empresa Caramelos Nueva Era, se buscaron diferentes alternativas
para mejorar la distribucion y comercializacién de los dulces producidos por la empresa; al mismo
tiempo se resaltd la relacion de las técnicas de produccion en la confiteria artesanal y las costumbres

patrimoniales de Santander.

PALABRAS CLAVE: Tradicion, local, confiteria, emprendimiento, comercializacion
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This project was based on the research and analysis of the company “Caramelos Nueva era located
in Charala Santander, where the need to investigate the potential use of the development of the
traditional sweets of the municipality can be appreciated, because the commercialization of the
products artisanal is made difficult by the little knowledge within the region of the Colombian
artisan confectionery.

Despite the fact that historically Santander has been characterized by the production of traditional
sweets, the size, market and scope of its companies is very limited, when compared to national and
international companies, leaders in the production and commercialization of confectioneries that
have expanded its brand through a wide range or portfolio of products or that have introduced new
brands from international companies in the vast majority of the cities of the Colombian territory,
offering a great variety to the consumer for their choice (Colombina, Nutresa, Nestle, Adamas,

Hershey, Wrigley, Mars Incorporated). (Rangel S, 2015a)

Considering the above and with the objective of strengthening the production and
commercialization of typical artisan sweets of the company Caramelos Nueva Era, different
alternatives were sought to improve the distribution and commercialization of the sweets produced
by the company; At the same time, the relationship between production techniques in artisan

confectionery and the heritage customs of Santander was highlighted.

Keywords: Tradition, local, organic, confectionery, culture.



La presente investigacion se realiza a partir del analisis de Caramelos Nueva Era, una
microempresa familiar ubicada en el municipio de Charala Santander, la cual se dedica a la
elaboracion y comercializacion de dulces artesanales, principalmente caramelos los cuales son
producidos empleando materias primas locales como la panela, mora, pifia, miel, entre otros;
aunque la empresa fue creada hace mas de 20 afios y tienen reconocimiento a nivel local, ain no
han logrado posicionar sus productos en el mercado, pues hasta ahora sus canales de
comercializacion y distribucion solo se realizan a nivel regional, teniendo como consumidores

finales a los propios habitantes del municipio y algunos visitantes.

Aunque a través de los afios, la industria de la confiteria en Colombia se ha caracterizado por su
fuerte dinamismo y su constante renovacion, siendo reconocida mundialmente por la calidad y
variedad de los productos (Ministerio de comercio,2019); son solo algunas grandes empresas y
marcas las que han logrado este posicionamiento y reconocimiento, gracias a su innovacion y
amplias ofertas, con la creacion de productos lideres en exportacion. En contraposicién son pocas
las empresas confiteras artesanales y tradicionales, que cuentan con este tipo de reconocimiento,
pero que se abren camino en el mercado no s6lo nacional, también internacional y logran generar

un impacto positivo en el desarrollo econémico para el pais (Ballesteros, 2020).

Teniendo en cuenta lo anterior, empresas artesanales como Caramelos Nueva Era, busca no
solo el posicionamiento en el mercado, también busca renovar en los consumidores finales su

identidad regional y sensibilizar sus raices culinarias tradicionales; pues los dulces tipicos
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colombianos se han caracterizado por ser productos muy conocidos especialmente por personas
mayores a los 25 afios ya que en algun momento de sus vidas han tenido contacto con algun sabor
caracteristico y se ha generado un posicionamiento en la mente de dichas personas. Esto crea un
sentido de pertenencia por aquellos sabores provenientes de la infancia, familia o algin momento
especial del pasado. Ademas, con el consumo de dulces tipicos se puede encontrar ese nivel de
sensibilidad social y aprecio por los valores y tradiciones culturales de cada region colombiana
(Pinzén D, 2011a).

Lo que se busca entonces es impulsar el crecimiento econdmico de Caramelos Nueva Era,
brindando apoyo y motivacion a sus propietarios, para que entreguen al consumidor productos de
una Optima calidad y al mismo tiempo encontrar el camino ideal para la comercializacion de sus

productos.



En Colombia hay diversidad de regiones las cuales se caracterizan por tener costumbres
culinarias propias, que dependen de los recursos naturales que tengan disponibles en la zona.
Dentro de estas zonas se encuentran la costa pacifica y atlantica, zonas selvaticas, zona de llanos,
zona andina y zona de valles y planicies. Cada una conservo sus tradiciones y fue receptiva a las
diferentes influencias (Restrepo C, 2005).

Los dulces tipicos son una fiel representacion de la gastronomia de cada region y su influencia
historica; éstos pueden tener un sin nimero de variaciones ya que dichos dulces son la herencia
gastrondmica de familias por muchos afios, y cada receta puede ser modificada de acuerdo al gusto
de cada generacion; logrando asi un producto cada vez mas moderno y con una receta de antafio

que ha sobrevivido en la historia (Pinzén D, 2011b).

Puntualmente en la region de Santander se destacan dulces tipicos como el bocadillo, el cortado
de leche de cabra, el dulce de arroz, el dulce de apio, el dulce de cidra, el dulce de grosellas; entre
muchos otros, siendo algunos de estos los elaborados por la empresa “Caramelos Nueva Era”, la
cual busca a través de sus productos transmitir a sus clientes las costumbres, cultura e historia de
la region; sin embargo hay dificultades a las que se ven enfrentadas microempresas como estd,
siendo una de ellas las tendencias de consumo por parte de los clientes; como se pudo ver en una
encuesta realizada por Global de Nielsen, sobre (Origen de Marca en 2018), en donde se destacaron
las preferencias y sentimientos de los consumidores hacia productos de marcas globales frente a

los productores locales lo que influyen en el comportamiento de compra de los colombianos
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(Dinero, 2018); esto se refleja en los ingresos de la compafiia y la produccion de estos, dado que
en las dificultades que enfrentan estos productores se encuentran la falta de publicidad en todo el
departamento, que la elaboracion se limita a los tiempos de temporada, la falta de clientes
contribuyentes a nivel departamental o nacional, y amenazas como la nueva industria y de rapido
acceso como las golosinas de barrio que vienen al por mayor y al detal con precios realmente

competitivos y desleales (Rios Rojas, 2020).

Esto Evidencia también la falta de formacion y el manejo propio del crecimiento de la
empresa, a nivel de financiero, planeacion de procesos, recursos humanos, entre otros grandes
problemas que se encuentran en las empresas hoy en dia, esto refleja una problemética que
afrontan los comerciantes, tales como capacitaciones en dichos temas mencionad os anteriormente
a nivel de las pequefias pymes, y grandes empresas como “Caramelos Nueva era”.

De acuerdo con un estudio reciente de la Asociacion de Emprendedores de Colombia
(ASEC), el 56% de los colombianos manifestaron que las universidades no estan formando
emprendedores, esto no permite que los jovenes creen ideas innovadoras de negocio y puedan
responder a los altos indices de desempleo juvenil, que actualmente superan el 16% en Colombia,
segun cifras del Dane. (Portafolio, 2017)

En consecuencia, uno de las principales dificultades de los emprendedores, teniendo como
referente principal “Caramelos nueva era” dado que atinarle a un modelo de negocio realizable,
rentable y sostenible no es algo que sea sencillo, la primer gran tarea de cualquier emprendedor es
encontrar un producto o un servicio que pueda lanzarse al mercado, tener demanda, mercado
objetivo claro al que esté dirigido, y que esté dispuesto a pagar porque le resulte atractivo, util o le

resuelva un problema, y esto ha sido un trabajo arduo por mas de 20 afios, sin embargo la falta de



recursos claves de la empresa hace que esto determina si el modelo es valido o no para mantenerse

en el mercado a nivel nacional. (Mister Empresa, 2011)

¢Cdémo fortalecer la produccion y comercializacion de dulces tipicos artesanales de la empresa

Caramelos Nueva Era?

La diversidad cultural que caracteriza las regiones colombianas se refleja claramente en su
gastronomia (Gutiérrez, 2020), en la que los dulces tradicionales se consumen como ese “bocadito
dulce que acompana el almuerzo”, pero mas que estar presentes en nuestras mesas en el acto de
comer, los dulces en un solo bocado evocan historia, geografia, religion, tradicion, técnica, cultura,
sabores y saberes; (Castilla Corzo et al., 2017); Santander es una de esas regiones; cuenta con
dulces como el bocadillo velefio, considerado dulce nacional, con reconocimiento y presencia en
todo el pais, por su parte cultivos como el de la cafia de azUcar, la guayaba, la pifia y el apio como
le dicen a la arracacha); son productos fundamentales en el rico inventario de dulces regionales
(Cérdenas Echeverry et al., 2009).

Sin embargo, muchos de los manjares de los que disfrutaron los adultos de hoy durante su
infancia son cada vez menos populares entre los colombianos. Las recetas se van yendo con las

abuelas, que les dedicaban mafianas enteras a la preparacion (La dulce Colombia, 2020).

A pesar de esas pérdidas tradicionales, en la region ain existen productores de confiteria
artesanal como la microempresa Caramelos Nueva Era, que en Mister cabeza de Hilda Rangel ain

conserva recetas y preparaciones tradicionales; Hilda habla de estas como un arte transmitido
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desde la casa materna y al mismo tiempo una herramienta para generar ingresos para su familia; la
microempresa busca hacerse camino promocionando sus productos a nivel local en diferentes
ferias, fiestas y festivales gastrondmicos; sin embargo, durante su trayectoria han encontrado
dificultades econdmicas en su proceso, limitando la produccion y comercializacion de los
caramelos y a pesar de que llevan 17 afios en el mercado, ain no logran cumplir con las ventas
que suplird las necesidades de todos sus empleados, siendo en este momento un factor clave la
economia del pais, en consecuencia, de una pandemia que arrasé con sus ahorros, pero que no le
arrebata la idea de seguir con su crecimiento y generacion de empleos que ha aplicado por afios.
(Charalé estéreo, 2020).

Es por esto que el rescate de los dulces tradicionales de Charala a traves de la empresa
Caramelos Nueva Era, busca valorizar los alimentos regionales, dinamizar la economia regional y
generar distintivos de calidad como denominacion de origen o productos organicos; resaltando la
labor de las cocinas tradicionales colombianas, que de acuerdo a lo sefialados por el Ministerio de
Cultura, forman parte del patrimonio cultural, dado que conservan técnicas y sabores ancestrales

que denotan una salvaguarda de saberes regionales y culturales (Mincultura, 2015).



Fortalecer la produccion y comercializacion de los dulces tipicos artesanales producidos en la

empresa Caramelos Nueva Era

e Evaluar la relacion entre las técnicas de produccion empleadas por la empresa

Caramelos Nueva Era y las costumbres patrimoniales de la region.

e Capacitar y formar a las propietarias para que apliquen diferentes estrategias para
mejorar la distribucion y comercializacion de los dulces producidos en la empresa

Caramelos Nueva Era.

e Implantar mayor conocimiento a nivel gastronémico, a los duefios de la empresa,
para gue se apropien de sus productos y puedan tener un mejor desarrollo en sus ventas y
distribucion a nivel nacional y asi posicionar estos productos como un referente de la

confiteria tradicional colombiana.



Charala es un municipio colombiano ubicado en el departamento de Santander. Es Ilamada Cuna
de la Libertad de América por sus aportes en la revolucion de los Comuneros; ademas es cuna de
préceres como José Antonio Galan y José Acevedo y Gomez, y aqui también se llevo a cabo la
batalla del Pinta el 4 de agosto de 1819. Recibié su nombre en honor al cacique Chalala, de la tribu

de los guanes (TuristiCo, 2016).

Su economia se central en la industria, cafetera, panelera y ganadera. La cabecera municipal de
Charala dista 135 kildmetros de Bucaramanga, la capital del departamento. Territorio ondulado y
fértil, situado a 1290 metros de altitud, es avenado por los rios Taquiza, Piensa, Cafaverales,
Riachuelito y Virolin. Registra una temperatura media anual de 21 grados Celsius. En este
municipio se encuentra parte del santuario de fauna y flora Guanentd Alto Rio Fonce (Turistico,

2016).
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A la llegada de los esparfioles a este territorio ya funcionaba la organizacion social de los indios
Guanes y Chalales, de manera que la historia no escrita de Charald inicia alli. Ya entrado el siglo
XVIII, en 1702 se erigi6 la parroquia de Nuestra Sefiora de Mongui; en 1824 se cre6 la Villa de
Charald que se constituye nuevamente en parroquia y solo hasta 1887 adquiere la categoria de
municipio (Ortiz H, Blanco A, 2019).

Durante el siglo XIX Charala ocupd una posicion de capital regional y ya en 1824 encabezaba
un Canton.

En el transcurso de su historia se convirtié en madre de proceres y lideres revolucionarios que
dirigieron sus fuerzas en la lucha por la libertad y por la justa causa del pueblo. Entre estos
personajes se encuentran: José Antonio Galan, el lider comunero mas importante y representativo
de este movimiento, quien tras ser traicionado por sus compafieros, fue ejecutado y descuartizado
en Santa Fe en el 1 de febrero de 1782; José Acevedo y Gomez, uno de los miembros principales
de la Junta de Gobierno creada la noche del 20 de julio de 1810 en Santa Fe, quien fue llamado EI
Tribuno del Pueblo por haber instigado a la muchedumbre insurrecta ese diaen la plaza a no detener
su revuelta, para que asi se lograra la primera independencia de la Nueva Granada; y_Antonia
Santos, una de las més importantes lideres revolucionarias de la region, quien fundo6 y patrociné

milicias que ayudaron en la Campafa Libertadora liderada por el general_Simén Bolivar, y quien

ademas fue ejecutada en la villa del Socorro el 28 de julio de 1819(Ortiz H, Blanco A, 2019).

Charal4 ayud6 en gran manera la Campafa Libertadora con milicias y guerrillas que se unieron
al ejército del Libertador. Pero sin duda el hecho méas importante y con el que este municipio mas
influyo, fue la Batalla del rio Pienta. El 4 de agosto de 1819 se llevo a cabo en este municipio esta
batalla, que enfrentd a las tropas espafiolas al mando del coronel Lucas Gonzalez (las cuales iban
a reforzar el ejército de José Maria Barreiro en Boyaca), y a las milicias de Charala, Encino,
Ocamonte, Riachuelo, Cincelada, y otros pueblos cercanos. Esta batalla dur6 mas o menos tres
dias, durante los cuales la tropa espafiola se hizo camino por el pueblo, saqueando y masacrando a
la poblacion, que se defendia con palos, piedras, elementos de cocina, y cualquier instrumento que
les sirviera como defensa. La importancia histdrica de esta batalla radica en que, si ésta no se

hubiera llevado a cabo, Lucas Gonzélez y su tropa habrian llegado a tiempo a reforzar a Barreiro y


https://es.wikipedia.org/wiki/Jos%C3%A9_Antonio_Gal%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Jos%C3%A9_Acevedo_y_G%C3%B3mez
https://es.wikipedia.org/wiki/Antonia_Santos
https://es.wikipedia.org/wiki/Antonia_Santos
https://es.wikipedia.org/wiki/Sim%C3%B3n_Bolivar
https://es.wikipedia.org/wiki/Jos%C3%A9_Mar%C3%ADa_Barreiro
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seguramente la Batalla de Boyacé se habria decidido a favor de los espafioles; asi la Independencia
definitiva de Colombia hubiera Ilegado mucho después (Ortiz H, Blanco A, 2019).

El 7 de agosto de 1819 es fiesta patria en Colombia ya que se celebra el dia de la independencia
donde las tropas del General Simén Bolivar derrotaron al ejército espafiol. Pero esta victoria no
habria sido posible sin la participacién de un pueblo pujante y entregado a la causa libertadora

como lo fue el pueblo charalefio (Ortiz H, Blanco A, 2019).

Charala cuenta con varios lugares de interés: el parque natural de Virolin, la cueva del Tigre, la
cascada en forma de céliz de la Quebrada Tinag4, la iglesia de Nuestra Sefiora de Mongui, la Casa
de la Cultura y el Museo Arqueoldgico. El parque principal donde se encuentra el monumento de
José Antonio Galan y el gran Saman de Arabia, arbol sembrado para conmemorar el centenario de
la Independencia de Colombia, el 20 de julio de 1910(Ortiz H, Blanco A, 2019).

El arte de la confiteria se remonta a mucho tiempo atras, hace 3500 afios, lo demuestran
escrituras egipcias. Excavaciones en las ruinas de Herculaneum revelaron un completo taller de
confiteria con utensilios similares a muchos de los que usamos actualmente (Sosa A, 2006).

La mayoria de los endulzantes de la época antigua se basaban en miel, pero los jugos de la cafia
de azucar, crudamente evaporada, fueron usados en India y China. Por su parte los griegos y
romanos conocian el azucar cristalizado y lo utilizaban mucho en su cocina y en la preparacion de
bebidas, pero fue en Persia unos 500 afio AC, cuando se pusieron en préactica métodos para la
obtencion del azlcar en estado solido. Los arabes extendieron su cultivo por toda la ribera del
Mediterraneo y en el siglo X después de cristo, nacen las refinerias en Egipto. En los paises arabes
se hicieron muy populares los dulces de azlcar con frutos secos, y al azlcar como tal, la

consideraban una golosina exquisita y que a la vez tenia propiedades curativas.


https://es.wikipedia.org/wiki/Batalla_de_Boyac%C3%A1
https://es.wikipedia.org/wiki/Sim%C3%B3n_Bol%C3%ADvar

Es importante indicar, que el origen de muchos dulces y pasteles, surgié de la necesidad de
encontrar métodos para la conservacion de alimentos y el de aprovechar determinados prod uctos

que existian en abundancia (Sosa A, 2006).

La variedad en la confeccion de dulces es enorme, cambia seguin épocas, paises, e incluso segun
regiones y religiones. No hay limitacion en cuanto a la preparacion de dulces, todo depende de la
imaginacion del confitero de tal forma que se han ido separando en sectores casi independientes
(Rangel S, 2015a).

Dulces artesanales propiamente dichos con una gran variedad en formas y tamarios, pesos,
ingredientes, presentacion, etc.; se producen para ser vendidos directamente al publico, por piezas
0 peso y expuestos en vitrinas, sin ser envasados o etiquetados. Los equipos usados son sencillos
(mezcladoras, batidoras, horno, moldes, etc. (Prado A, Herrera C, Mantilla L, 2017a).

Cacao, chocolate y productos derivados y sucedaneos del chocolate. Requieren para su
elaboracion instalacion de ciertas dimensiones, con equipo de mezcla, refinado, conchado,
templada, moldeo, etc.

Turrones y mazapanes. Se elaboran a base de azlcar, miel y almendras, en fabricas con equipo
especializado. Se venden debidamente envasados y etiquetados.

Caramelos, chicles y otros productos de confiteria, se elaboran actualmente en modernas
instalaciones con equipos de produccion y empaquetado en serie. La variedad de ingredientes que
el fabricante de dulces tiene a su disposicion es sumamente extensa, el principal elemento que
endulza y forma cristales en la fabricacidn de dulces es la sacarosa.

El fabricante de dulces tiene la posibilidad de combinar una amplia gama de ingredientes

funcionales en un numero casi ilimitado de formulaciones que determinan las propiedades de los



23

confites. El empleo de materias primas de buena calidad es parte fundamental para la obtencion de

los productos en confiteria (Prado A, Herrera C, Mantilla L, 2017a).

La industria de los dulces en Colombia tiene su propia historia. En 1928 fue fundada Colombina
e italo, que con el tiempo se convirtieron en las de mayor capacidad de produccién nacional. Le
siguieron Super de Alimentos y Dulces American, creadas en 1948 y Cadbury Adamas en 1953.
Desde entonces estas y otras siete compafiias de gran trayectoria conformaron un sector con
exportaciones con una tasa de crecimiento del 1.150 por cierto en la Gltima década, explica Marcela
Carvajal Pardo, directora del comité Especial de Confiteria de la Asociacion Nacional (Rangel S,

2015 b).

A través de los afios, la industria de la confiteria en Colombia se ha caracterizado por su fuerte
dinamismo y su constante renovacion. Hasta la fecha el sector ha exportado alrededor de US$301

millones a 104 paises.

Este reconocimiento mundial se debe a la calidad y la variedad de productos que el sector ofrece.
Asi lo demuestra el interés que ha despertado en varios paises, entre ellos Venezuela con US$106,8
millones (35,5 % de participacion), Estados Unidos con US$33,1 millones (11 %), Per( con
US$23,9 millones (8 %), Ecuador con US$22,3 millones (7,4 %) y Chile con US$9,4 millones (3,1

%).

Sin duda tener una posicion geografica estratégica ha contribuido para que el sector sea
competitivo ante otros mercados. En su condicion de pais tropical, ubicado en zona ecuatorial,

Colombia cuenta con la ventaja de producir aztcares todo el afio.



Factor que también favorece el crecimiento de la industria confitera. En los ultimos afios
Colombia se ha preocupado por innovar y ampliar su oferta, que hoy cuenta con productos lideres
en exportacion, como los bombones, caramelos duros y blandos, gomas, chicles, confitesy pastillas

(Ministerio industria y comercio, 2018a).

Sin embargo, no se cuentan con datos que hablen o muestren el panorama de la confiteria
artesanal, pues son pocos los productores que forman parte de las cifras antes mencionadas, pues
al tratarse de productos elaborados de manera artesanal son también pocos los canales de
distribucion a los que estos productores tienen acceso o en los que se abren camino. (Ministerio

industria y comercio, 2018b)

Santander se caracteriza por sus platos abundantes y ricos en tubérculos, las plazas estan llenas
de diversidad y aromas frescos, los santandereanos realmente disfrutan de su comida tipica y suelen
tener un plato favorito dentro de las opciones tradicionales. Sin embargo, en esta region comer
postres tiene un abanico bastante sencillo (Garcia Patifio, 2020). Uno de los dulces mas
representativo es el bocadillo velefio, uno de los dulces mas tipicos que hoy en dia se consigue en
diferentes presentaciones, en lonja, con relleno de arequipe o en pastilla pequefa; le siguen en
tradicion el dulce de pifia y las populares obleas; los dulces en general son muy variados y cuentan
con un amplio abanico de sabores; los mas populares son los de leche, arroz, apio, sidra'y miel.

Caramelos nueva era no es ajena a esta identidad, por lo que entre su portafolio de productos

cuentan con muchos de estos; a continuacion, se presenta una breve descripcion.
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Bocadillo

Hecho a base de azucar y guayaba, es uno de los dulces mas representativos de la gastronomia
colombiana con origen en el municipio de Vélez (Santander). Se puede degustar con leche o
disfrutar una excelente combinacién con queso. Es usado también como insumo para otras
preparaciones dulces como el famoso roscon o el delicioso platano maduro con bocadillo y queso

derretido (Goémez, 1996).

llustracion 2: Bocadillo Velefio- Fuente: (https://www.eltiempo.com/archivo/documento/MAM-481861)

Arequipe

Su preparacidon consiste en caramelizar la leche para obtener una mezcla dulce y espesa, que se
convierte en el mejor ingrediente para diferentes postres y tortas por su agradable sabor. Se puede
consumir sélo, con pan, queso, galletas, helados, entre otros platos. También es conocido como

‘dulce de leche’ (Cortés M, 2016).


https://www.eltiempo.com/archivo/documento/MAM-481861

llustracion 3: Arequipe untable. Fuente: (https://www.mycolombianrecipes.com/es/arequipe-
colombiano/)

Brevas

Es uno de los frutos mas caracteristicos de la variedad colombiana. Suele ser ingrediente de panes
dulces y tortas. Como postre se suele cocinar y acompafiar con arequipe. También se pueden

mezclar con azlcar para obtener un apetitoso dulce de brevas (Cortés M, 2016).


https://www.mycolombianrecipes.com/es/arequipe-colombiano/
https://www.mycolombianrecipes.com/es/arequipe-colombiano/
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llustracion 4: Brevas en dulce-Fuente:( https://konfyt.com/conoce-las-propiedades-y-beneficios-de-las-
brevas/)

Obleas
Las obleas, se ofrecen en mas de 24 presentaciones, entre las que se encuentran 'Mi gran
amor’, con arequipe, queso, mora y crema; 'Matrimonio’, con arequipe, queso, durazno y crema;
choco oblea, con arequipe y chocolate y una especial para nifios, que lleva chips de chocolate que

contienen vitamina C” (El tiempo, 2012)


https://konfyt.com/conoce-las-propiedades-y-beneficios-de-las-brevas/
https://konfyt.com/conoce-las-propiedades-y-beneficios-de-las-brevas/

llustracion 5: Oblea Fuente: (https://sites.google.com/site/obleaswilli/historia-de-las-obleas)

Panuchas
Este dulce tiene la forma de unas pequefias empanadas de arequipe, semiblando, relleno de coco

rallado. Otro de los tradicionales y mas pedidos (Alimentos, 2020).

Dulce de apio
El apio, es también uno de los dulces mas pedidos, su preparacidn consiste en cocinarlo con un
poco de pifia y azlcar, para que pierda su sabor amargo, después es mezclado con arequipe hasta

que se logre una consistencia homogénea y se espolvorea con azucar blanca (Alimentos, 2020).

Dulce de café
Pequefios dulces de consistencia blanda de arequipe, cubiertos de chocolate con sabor a café

colombiano y decorado con una pepa de café (Alimentos, 2020).


https://sites.google.com/site/obleaswilli/historia-de-las-obleas
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llustracién6: Dulce de café-fuente:

shorturl.at/mnEZ9

Arroz con leche

Uno de los més tradicionales y conocidos por aquello de la cancion infantil. Su preparacién
puede incluir ingredientes como leche condensada, crema de leche y uvas pasas. Un buen arroz

con leche debe ser dulce, cremoso y con granos sueltos (Cortés M, 2016).



llustraciéon 7: Arroz con leche- Fuente:

https://www.revistaialimentos.com/categoria/area_de_trabajo/nutricion/

Cocadas

Si visita la Costa Caribe no se puede ir sin probar este manjar tipico. Como su nombre lo dice,
es elaborado a base de una masa de coco, mezclada con leche y azlcar. Provienen de una dulce
tradicidn afrocolombiana que se ha extendido en todo el pais, sin dejar que la region costera tenga

la especialidad (Cortés M, 2016)

llustraciéon 8: Cocadas de colores- fuente:

https://www.revistaialimentos.com/cateqoria/area de trabajo/nutricion/



https://www.revistaialimentos.com/categoria/area_de_trabajo/nutricion/
https://www.revistaialimentos.com/categoria/area_de_trabajo/nutricion/
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Dulce de papayuela

Esta fruta tradicional de los Andes se ha convertido en el insumo principal de una rica y sencilla
preparacion de las abuelas. Una papayuela madura, un poco de azlcar y algo de agua para poner a

cocinar esta deliciosa receta (Cortés M, 2016).

Estos son solo algunos de los dulces tipicos de Santander y cada uno de ellos representa o
corresponde a una de las regiones del departamento; sumado a los dulces mencionados se
identifican muchos otros como: la gelatina de pata, popular en las calles de Bucaramanga y en la
Mesa de los Santos, los raspados de los parques de girdn, el salpicon con queso de las plazas de
mercado, la melcocha que venden en las calles con una hoja de limén pegada a un lado, los postres
de limon que en todas las casa se preparan, la genovesa que compran para cada cumpleafios, las
mantecadas de maiz que se comen con chocolate en los pueblos, la cuajada con melao, el chicharron
de cuajada que venden en la feria de florida, los cortaditos de leche, las brevas con arequipe, las
panochas... En fin, son muchos los dulces que se encuentran por las calles, pueblos, en las casas,
que los Santandereanos llevan estampados en su historia hasta el dia de hoy, aunque no lo sepan,
es algo que los identifica y les recuerda a ellos mismos a través del tiempo porque la memoria se

ve influenciada por los sentidos (Garcia Patifio, 2020)

Se quiere dar a conocer esta oferta, porque otorga reconocimiento a los productos locales menos
conocidos departamentalmente, encontrados en Charala, Santander, siendo de un impacto amplio

no solo el sector confitero, sino para la empresa “caramelos nueva era”, y para la economia del



lugar. Entre estos se encuentran los Caramelos comestibles que denotan tradicion, arraigo cultural
y aprovechamiento de alimentos locales y proveedores del mismo sector ubicados en este
municipio, los cuales llevan instaurados 20 afios en el mercado, representando y proclamandose
como referente gastronoémico, por ello representa la gastronomia dulce santandereana. Impulsando

la produccion y comercializacion local. (Castilla F, Quitero J, Vernet D, Sotelo I, 2017a)

La preparacion de productos alimenticios tradicionales involucra el conocimiento y arraigo que
sus productores tienen con los utensilios, materiales y materias primas de su region (Nieto, 2019),
para el caso de los dulces, se describen los més representativos, empleados para su elaboracion.

Muchos de los chef reconocidos en la actualidad tratan de rescatar los dulces mas representativos
de Colombia de tradicion, la cual se esta perdiendo con la llegada de nuevos dulces del extranjero
y diferentes tipos de dulces realmente hay mucho por hacer con los dulces tradicionales
colombianos ya que estos no sélo se pueden comer como un postre y sino como un aperitivo, que
se pueden usar en infinidad de platillos tradicionales, muchos de estos son la combinacién de dos
culturas historia y mucho tradicion dado que nacieron a partir de instrumentos y momentos
especiales que lo hacen interesantes porque muchos son muy sencillos de hacer pero no todo el
mundo puede hacerlos, este es una representacion de combinacién de la Nueva Espafia en la
conquista, pero también de los indigenas, afros y campesinos que siguen hoy en dia luchando por
su tradicion. (Castilla F, Quitero J, Vernot D, Sotelo I, 2017 b)

La investigacion realizada fue de tipo exploratoria, en donde se abordé el tema de la confiteria
artesanal colombiana; puntualmente de la regién de Santander, ”Caramelos Nueva Era” esta
dedicada a la elaboracion, distribucion y comercializacion de dulces artesanales; en este ejercicio

se pudo identificar que con un conjunto de estrategias que le permitan crecer a nivel empresarial,



33

mantener la popularidad en la regidn, generar un cronograma de dulces por temporada, empezar a
utilizar técnicas de conservacion que les permita guardar algunas de sus materias primas no solo
por la temporada sino por un tiempo méas extenso, crearle al consumidor un interés especifico por
ser parte de una tradicion milenaria, y denotar que no solo consume un dulce cualquiera sino
alfabetizar a sus clientes con informacion de la importancia del consumo que tiene esto para el

departamento a través de las diferentes redes sociales que tiene la empresa.

Las personas que participaron en el ejercicio investigativo fueron las duefias de la empresa
Caramelos Nueva Era, la sefiora Hilda Lucia Rangel Aguilar y sus hijas Evelyn y Melba Velasquez
Rangel, y se extiende la informacién hacia la comunidad charalefia en una publicidad que se hizo

en una invitacién que se logra concretar en la emisora Charala estéreo.

Se realizaron entrevistas con las empresarias, por medio de fuentes telefénicas, via WhatsApp,
y reuniones virtuales en Meet, que permitieron obtener respuestas frente al funcionamiento, la

produccion de dulces, su comercializacion, dificultades en el proceso de crecimiento empresarial.

Después de concretar el reconocimiento que se debe contar en el municipio y el auge en el
departamento de Santander, se logra establecer en compafiia de las empresarias, una linea de
caramelos que se han seleccionado previamente, de pifia y coco, besitos de miel, leche, coco y
limon y mora azul, los cuales son los méas representativos de la empresa y al mismo tiempo
caracterizan y enmarcan la confiteria de la region, el patrimonio de sabores y recetas y técnicas, y
la salvaguarda de la tradicion, también se logra plantear la idea de llevar una contabilidad mas

organizada, lograr la venta a domicilio por redes sociales y en la temporada de diciembre generar



un cronograma de posteos en Instagram 3 veces por semanas para lograr un mayor alcance en la

region.

Evaluar la relacion entre las técnicas de produccion empleadas por la empresa “Caramelos

Nueva Era” y las costumbres de la region.

Para la obtencidon de la materia prima, tienen como proveedor la plaza de mercado local, al igual
que los distribuidores locales de insumos como leche de cantina y miel de abejas.

Luego de comprar y obtener la materia prima, se dirigen a seleccionar y preparar el mise en
place de todos los insumos como son, la fruta, el azicar o panela y algin medio liquido como es
comun la leche de cantina en algunos de sus productos.

Alli inicia el proceso tradicional utilizado durante 20 afios y antes utilizados por sus madres, el
cual es mezclar de todos los ingredientes y respectivo método de coccidn directo, en el que utilizan
las pailas (caldero, o cazuela), cucharas y palas mezcladoras, hasta llegar al punto de coccion
deseado, estos también son utensilios utilizados durante afios los cuales conservan un sabor
representativo.

Brevemente se extiende la mezcla en diferentes bandejas, se deja reposar y enfriar, para luego
dirigirse a cortar en tiras y hacer las respectivas divisiones de sus caramelos, que son

aproximadamente de 2 cm de largo por 1 cm de ancho.
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NUEVA ERA -

llustracion 9: Elaboracién de dulces Fuente:

https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era

175958946673026/photos/a.237417867193800/473999630202288

Y obteniendo los caramelos en unidades, se procede a su respectivo empaque en el cual utilizan
papel parafinado, y bolsa plastica, todo con un método artesanal utilizando una lamina metalica

plana y caliente para hacer el respectivo sellado de las bolsas plasticas.


https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era%20175958946673026/photos/a.237417867193800/473999630202288
https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era%20175958946673026/photos/a.237417867193800/473999630202288

lustracion 10: Dulces elaborados y empacados

Fuente:https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era-175958946673026

Entre sus equipos se encuentran, cucharas metalicas, grandes y pequefias, cuchillos, tablas para
picar, un meson y bandejas metalicas.

Para la preparacion de salsas y mezcla de los caramelos implementan ollas, pailas, sartenes y
para la preparacion y transformacion de materias primas: estufa industrial, horno, microondas.

En el empacamiento disponen de papel celofan para envolver los dulces, luego se procede a
empacar en bolsas plasticas y su sellado se hace de manera artesanal con una lamina metalica
caliente; por Gltimo, utilizan bolsas de papel para la distribucion y domicilios al cliente final.

toda esta informacién fue otorgada por Evelyn Velasquez, hija de la duefia de la empresa, quien

también es participe en la elaboracion de estos dulces.

La relacidn existente en la forma de preparar los dulces santandereanos, y la materia prima que

se emplea, es muy similar, puesto que en Santander las principales empresas fabricantes de


https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era-175958946673026
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confiteria, tienden a manejar productos similares como la leche, panela y frutas que encuentran a
la mano, que se dan facilmente en el lugar donde se ubican, cada empresa tiene su sello propio y
forma de elaborar los dulces de manera diferente, hay quienes hacen dulces de alguna fruta en
especifico, dulces a base de leche y panela como panochas, panelitas de leche, dulces blandos de
apio, mora, coco Y pifia y el que representa a todo Santander que es la elaboracion del bocadillo o
subproductos derivados de la guayaba, como jaleas y tumbes.

Asi mismo la empresa familiar Caramelos Nueva Era, trabaja de manera similar a las demas
industrias dedicadas a este oficio en el departamento de Santander, con la diferencia, que el proceso
y métodos de elaboracion de sus caramelos son con técnicas Unicas, de tradicion y recetas

familiares.

Capacitar y formar a las propietarias para que apliquen diferentes estrategias para mejorar la

distribucion y comercializacion de los dulces producidos en la empresa Caramelos Nueva Era.

Por medio de charlas virtuales con los integrantes de la empresa Caramelos Nueva Era, se
socializaron diferentes estrategias de mercadeo para lograr alianzas estratégicas con puntos
turismo y artesanias, y asi lograr vender los productos a restaurantes reconocidos donde se pueda
abarcar mayor mercado, y distribuir los productos con exclusividad de la marca, llegando a
mercados regionales donde hay una gran fuente de venta de productos tipicos del departamento
permitiendo asi mayor conocimiento y asi permitirles a los productores que implementen una
mayor distribucion y comercializacion a mas lugares en Colombia, pudiendo alcanzar mayor

mercado y alianzas con puntos estratégicos.



Permitiendo también establecer objetivos a largo y corto plazo como ser los productores nimero
uno a nivel departamental, ser conocidos entre los grandes productores, teniendo asi una estructura
clave y una guia especifica que les permita una mejor organizacién, para obtener asi un alcance
mayor en ventas como empresa y distribuidora, estipulando desde luego todos sus requerimientos

y la forma como lo pueden lograr.

(Implantar mayor conocimiento a nivel gastronémico, a los duefios de la empresa, para que se
apropien de sus productos y puedan tener un mejor desarrollo en sus ventas y distribucién a nivel
nacional y asi posicionar estos productos como un referente de la cocina colombiana y su

confiteria.)

La importancia de la identidad gastronémico de los productos que se elaboran es el mayor
desafio a implantar, tanto en la empresa “Caramelos Nueva Era”, como a nivel nacional, ya que
esto afianza el posicionamiento de la gastronomia colombiana a nivel nacional y en el mundo,
alfabetizando a los productores y elaboradores de fuentes gastrondémicas, haciendo uso del
conocimiento culinarios y de calidad, para vender y hacer una buena distribucion de los productos

que se fabrican, dando asi mayor categoria y calidad a los alimentos.

De manera que a traves de charlas virtuales con la empresa, se han inculcado diferentes fuentes
de conocimiento que deben saber a nivel gastronomico, para que se pueda hacer una mejor
comercializacion y aprovechamiento de los productos, estipulando asi la importancia y el
compromiso que tienen, ya que Santander se destaca principalmente por su confiteria a nivel

nacional, lo que le da una mayor ventaja competitiva en el mercado, haciendo 6ptimos y de calidad
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todos sus procesos, obteniendo un estilo diferenciador, que siga la linea de los deméas productos
confiteros que representan a Santander, tanto por ser organicos, como también el aporte que
generan en el medio ambiente, al utilizar la mayor fuente de recursos biodegradables en produccion

y distribucion.

Los dulces santandereanos son el aporte méas visible (desde el mercado) a la gastronomia
colombiana. Santander ha logrado promover sus productos y el camino que sigue es posicionar,
obtener denominaciones de origen e internacionalizar sus productos. (Evaluacion de la gastronomia

colombiana como factor potencial del turismo, Mincultura,2009)

El boom turistico de los altimos afios, ha acercado a los colombianos a las delicias
gastrondémicas santandereanas. El desarrollo turistico entorno a zonas como la mesa de los Santos
y el Cafion del Chicamocha, los municipios de Socorro, San Gil Barichara, entre otros, son la mayor
vitrina para la comida tipica santandereana. (Evaluacion de la gastronomia colombiana como factor

potencial del turismo, Mincultura,2009)

El objetivo principal de este proyecto siempre fue fortalecer la produccion y comercializacion
de los dulces tipicos artesanales producidos en la empresa “Caramelos Nueva era” para la
representacion de tradicion confitera gastronomica del pueblo de Charald y del departamento de

Santander, investigando y obteniendo la informacion posible de mano de los duefios que conforman



dicha empresa, enmarcando los productos y la diferenciacion que tienen ante un mercado en
potencia como lo es la confiteria artesanal y de tradicion colombiana.

La elaboracion de dulces artesanales en Charalé responde a diversos factores de tipo histdrico,
social, cultural, que generan un arraigo entre las materias primas que se encuentran en la zona y
los productores que las transforman; estos se obtienen a partir de frutas, tubérculos y otros
ingredientes que se tienen a la mano en las fincas que rodean el departamento.

Se concretan todos los objetivos especificos, como la evaluacion de las técnicas utilizadas en la
elaboracion dado que es problematica el desuso de las mismas y en dicha empresa se realizan
durante 20 afios seguidos, la cual da paso al segundo objetivo que ha sido fortalecer la produccién
y comercializacion de los dulces, dejando la ensefianza y el conocimiento 6ptimo a los integrantes
de esta empresa, es decir alfabetizar a los empresarios, y a sus empleados en distintas disciplinas
que permitan el desarrollo empresarial, adicional como meta en el tercer objetivo se da una
capacitacion de manera informativa sobre los beneficios y la importancia de los caramelos, lo
anterior esta estipulado a través de diferentes comunicaciones por medio de redes sociales, donde
se suministro toda la informacion, para la realizar este proyecto, constatado con un video donde se
habla de la empresa, historia, sus integrantes y como desarrollar los objetivos propuestos; dentro
de estas soluciones se propone la formacion y alfabetizacién de paso a paso de una metodologia la

cual se lleva a cabo para dar solucién del problema planteado.
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Anexo A. Respaldo de los procesos a elaborar, charla y conversatorio con Caramelos
Nueva Era

Ver video desde el minuto desde el minuto 43:00 hasta el minuto 56:00

https://drive.google.com/file/d/1IFNJsDMmPHXQf9ZRvHGNefdmngzQLEOSa/view

Anexo B. Dulces elaborados y empacados

Obtenido de: https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era-175958946673026



https://drive.google.com/file/d/1FNJsDMmPHXQf9ZRvHGNefdmnqzQLEOSa/view
https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era-175958946673026

Anexo C. Forma de distribucion y domicilios.

@afwmeé@%
NUEVA ERA

’

Obtenido de:

https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era

175958946673026/photos/a.237417867193800/473999630202288



https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era%20175958946673026/photos/a.237417867193800/473999630202288
https://www.facebook.com/Caramelos-Nueva-Era%20175958946673026/photos/a.237417867193800/473999630202288
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Anexo D. Corte y pre alistamiento para el empacado.

O e e AT e L ™ 4

https://www.facebook.com/175958946673026/posts/379160616352857/

Anexo E. Alianzas estratégicas con entes de promocion como canales de TV reconocidos
en Santander.


https://www.facebook.com/175958946673026/posts/379160616352857/

Obtenido de: https://www.facebook.com/175958946673026/posts/350429882559264/

Anexo F. Representacion en ferias gastrondmicas locales.

Obtenido de:https://www.facebook.com/175958946673026/posts/464244421177809/

Anexo G. Video reunion con empresa Caramelos Nueva Era proceso final.

Ver hasta el minuto 23:50

https://drive.google.com/file/d/1IFNJsSDMmPHXQf9ZRvHGNefdmngzQLEOSa/view



https://www.facebook.com/175958946673026/posts/350429882559264/
https://www.facebook.com/175958946673026/posts/464244421177809/
https://drive.google.com/file/d/1FNJsDMmPHXQf9ZRvHGNefdmnqzQLEOSa/view
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