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Resumen

Este trabajo de grado se enfoca en desarrollar un modelo integral de producciény
comercializacion de cacao ecoldgico en Bucaramanga, Santander. El cacao ecoldgico se cultiva
sin el uso de pesticidas o fertilizantes quimicos, lo que lo convierte en una opcion atractiva para
consumidores conscientes del medio ambiente. El objetivo es contribuir al desarrollo sostenible
de la industria del cacao en la region, promoviendo practicas agricolas responsables y facilitando
la conexion entre productores y consumidores interesados en productos ecolégicos.

Palabras Clave: Cacao ecologico, Produccién sostenible, Comercializacion,

Bucaramanga, Santander.



Abstract
This thesis focuses on developing an integrated model for the production and marketing
of organic cocoa in Bucaramanga, Santander. Organic cocoa is cultivated without the use of
pesticides or chemical fertilizers, making it an attractive option for environmentally conscious
consumers. The goal is to contribute to the sustainable development of the cocoa industry in the
region by promoting responsible agricultural practices and facilitating connections between
producers and consumers interested in organic products.

Keywords: Organic cocoa, Sustainable production, Marketing, Bucaramanga, Santander.
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Introduccion

El cacao, conocido como el “alimento de los dioses”, ha sido cultivado y apreciado
durante siglos en diversas culturas. En la region de Bucaramanga, Santander, su produccion y
comercializacion han cobrado relevancia, especialmente en el contexto de la creciente demanda
de productos ecoldgicos y sostenibles.

Este trabajo de grado se enfoca en desarrollar un modelo integral que abarque tanto la
produccién como la comercializacion del cacao ecoldgico en nuestra region. El cacao ecoldgico
se cultiva sin el uso de pesticidas o fertilizantes quimicos, lo que lo convierte en una opcion
atractiva para los consumidores conscientes del medio ambiente.

En este trabajo exploraremos la importancia del cacao en Bucaramanga, los desafios que
enfrentan los productores y las oportunidades que ofrece el mercado local e internacional. El
objetivo final es contribuir al desarrollo sostenible de la industria del cacao en nuestra region,
promoviendo practicas agricolas responsables y facilitando la conexion entre los productores y

los consumidores interesados en productos ecoldgicos.



12

Planteamiento del Problema

En los altimos 50 afios tanto la oferta como la demanda mundial de cacao han seguido
una tendencia creciente (con un crecimiento anual de alrededor de 2.5%, segin ICCQO), aunque
con importantes diferencias de comportamiento, pues por un lado la demanda (moliendas) tuvo
un incremento mas estable, mientras que la produccién cacaotera evidencio una mayor
variabilidad —afectada por factores climaticos- (en promedio la variacion anual entre 07/08 y
14/15 fue de 1.6% para la molienda versus 3% para la produccion), lo que ha provocado
continuos déficits o superavits de oferta a lo largo de los afios, asi como una reduccion anual de
1.5% en la razon de existencias respecto a moliendas en el periodo 07/08 - 14/15, generando a su
vez un efecto directo en el movimiento de los precios. (ESPAE - ESPOL, 2016) Destaca la
tendencia creciente en el consumo mundial de cacao (4 millones TM) impulsada por el consumo
de los mercados emergentes, cuya participacion ha crecido hasta llegar a 34.7% del total en la
temporada 2013/14. Se estima que el valor global de la produccién de cacao en grano fue de
USD10 mil millones en 2012 mientras que las ventas al detalle de chocolate en el mundo
alcanzaron USD107 mil millones. Para atender esta demanda, la produccion mundial de cacao en
grano crecid 2.4% al afio desde 1995, a partir del aumento de la superficie cosechada, resaltando
los niveles existentes de concentracion (dos tercios de la produccion mundial de més de 4
millones TM proviene de Africa, con el mayor productor —Costa de Marfil- representando 43%
del total global).

La industria cacaotera se caracteriza ademas por tener una naturaleza ciclica y porque la
mayor parte de la produccion mundial (cerca de 90%) es generada por pequefios agricultores,
mientras que la molienda de los granos se realiza en su mayoria en las regiones importadoras. Un

importante segmento en el mercado cacaotero mundial es el cacao fino o de aroma, que
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representa entre 6% y 8% de la produccion mundial de cacao y que se origina en un 80% en
América Latina; en particular Ecuador que aporta con 54% del total de este segmento. A nivel
global, la cadena de valor del cacao muestra un sistema bi-polar, con un mercado de dulces de
chocolate dominado por cinco firmas que constituyen 56% del total, y un segundo grupo de 3
empresas que concentran la mitad del suministro mundial de ingredientes de cacao. (ESPAE -
ESPOL, 2016)

En contraste, la produccion del grano es altamente fragmentada al ser realizada en 5
millones de plantaciones pequefias (lotes de 1 a 3 Ha), lo cual genera una distribucion asimétrica
del valor de forma tal que los productores reciben 4%-6% del precio al consumidor final,
mientras que las actividades de comercio y procesamiento se quedan con 24% Yy elaboracion de
chocolate y venta al detalle captan la mayor parte, entre 70% y 72%. A su vez, la actividad
cacaotera tiene importantes implicaciones sociales (por el numero de personas involucradas) y
ambientales (uso de recursos naturales), por lo que la sostenibilidad de sus operaciones ha
adquirido una creciente importancia y actualmente constituye un factor critico en las perspectivas
globales de la industria.

En muchos casos el comercio justo también representa una variable importante en el
momento de la demanda del consumidor. Las principales certificaciones requeridas por el
mercado internacional para el cacao son: Fairtrade, Rainforest Alliance, UTZ y Organico.

Dentro de los paises que mas demandan granos de cacao seco ecologico estan: Paises
bajos, Estados Unidos, Alemania y Canada. En Canadé se ofrece una condicion y estabilidad de
comercio con una alta proyeccion de nuevas marcas y emprendimientos que llama la atencion

para iniciar un plan de negocio y altamente orientando en el cuidado del medio ambiente, asi se



puede resaltar en este proyecto se compone de grano de cacao producido de forma ecologica y

evitando impactos negativos en la naturaleza (Quintero & Diaz, 2004).
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Pregunta de Investigacion
¢ Como disefiar un modelo sostenible que permita a los productores de cacao en
Bucaramanga adoptar practicas ecologicas, mejorar la calidad del producto y acceder a mercados

locales e internacionales?
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Justificacion

El cultivo de cacao es una de las principales apuestas productivas de Colombia, debido a
las potencialidades que este ofrece desde el punto de vista social y comercial. Si bien es cierto
que el pais no representa un puesto importante en la produccion mundial de cacao, a nivel
nacional el cultivo es especialmente relevante dado que se desarrolla en zonas rurales en donde
los conflictos sociales, hasta hace menos de una década, era un factor comun. (Pabon et al 2016)

El Cacao Colombiano es considerado como fino de sabor y aroma, categoria que sélo el
5% del grano mundialmente comercializado, segun la organizacion Internacional del Cacao
(ICCO) quien lo ratificé en abril de 2019. (Fedecacao, 2019) con una produccién interna de
63.416 toneladas en el afio 2020, siendo el departamento de Santander el principal productor de
cacao con el 42.1%. (fedecacao, 2019)

En Colombia, el cacao ha tenido un sostenido aumento en la produccién que es absorbido
por la industria nacional, asi mismo a nivel mundial se ha visto un aumento vertiginoso en la
demanda y se estima que en 2020 la demanda mundial se sitte en 5 millones de toneladas,
mientras que la oferta no superaria los 4,1 millones de toneladas. Este déficit ya se registra en el
presente y ello explica que entre 2012 y 2015 los precios subieron 55%, hasta situar el precio de
la tonelada de cacao en US$ 3.278. Ademas, el auge de las variedades finas y de aroma de alto
rendimiento y mas tolerantes a plagas y enfermedades (que se cultivan en América Latina)
posibilitan mayor rentabilidad y sostenibilidad de los cacaoteros y de negocios vinculados dentro
de la cadena de valor, sobre todo en el caso del cacao fino y de aroma certificado, con manejo
ecoldgico y tecnificado. Desde el punto de vista comercial, su principal potencial exportador se

centra en la produccion de cacaos finos - de aroma y especiales. (Pabon et al, 2016).
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Para acceder a estos mercados se debe apropiar una adecuada tecnologia acompafiada de
equipos idoneos para incrementar la calidad del grano y beneficiarse de los mejores precios con
que se comercializan esos granos. (Manual técnico de cadenas de valor de Negocios Verdes
(s.f.)

La produccidn ecoldgica es un proceso productivo que considera la fertilidad del suelo
como un factor clave para la produccién de alimentos, reduce de forma drastica el uso de
insumos externos en la unidad productiva y promueve préacticas que garantizan la calidad e
inocuidad en toda la cadena de produccion de alimentos ecoldgicos.

En Colombia, la produccidén ecoldgica se rige por la Resolucion 187 de 2006 que dispone
entre otros aspectos el establecimiento de practicas de produccion que aseguren la inocuidad y la
calidad de los productos ecoldgicos (Art. 4, numeral h), recientemente se realiz6 una
modificacion a este reglamento con la resolucion 199 de 2016.

El cultivo del cacao por multiples razones es un cultivo verdaderamente amigable con el
medio ambiente, se desarrolla de manera ideal dentro de los sistemas agroforestales, en los
cuales se asocian con el cacao cultivos de ciclo corto, sombrios temporales y sombrios
permanentes. Ello desde el punto de vista ambiental y productivo presenta una serie aspectos
positivos tales como: Preservar la biodiversidad, conservar o propiciar un microclima favorable,
aumentar la productividad vegetal y animal, diversificar la produccién, integrar la produccion
forestal con la agropecuaria, disminuir los riesgos del agricultor, mitigar los efectos perjudiciales
del sol, el viento y la lluvia sobre los suelos, combinar lo mejor del saber tradicional con los
conocimientos modernos, asegurar la sostenibilidad a través de la intensificacion apropiada en el
uso de la tierra, mejorar el reciclaje de nutrientes, proteger a suelo contra la erosion, influenciar

positivamente el manejo de las plagas, disminuir la competencia con el cultivo, utilizar especies
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multi propdsito y persistentes, favorecer la regeneracion rapida de hojas, propiciar la alta
produccidn de hojarasca, mejorar la Fijacion de Nitrdgeno, crear un ambiente favorable al
crecimiento de un sistema radical fuerte, proveer alimentos, materias primas, combustibles,
forrajes y favorecer la Biodiversidad, etc. Comparado con la mayoria de los cultivos que
conocemos, el cacao requiere una menor cantidad de insumos externos al sistema tales como
insecticidas, fungicidas, fertilizantes y otros pesticidas y en muchos casos estos pueden ser
preparados de manera sencilla por el mismo agricultor utilizando para ello materiales propios de

la misma finca de facil consecucion y menores costos que los agroguimicos.



19

Objetivos

Objetivo General

Desarrollar un modelo integral de produccion y comercializacion de cacao ecologico en
Bucaramanga, Santander.
Objetivos Especificos

Identificar las mejores préacticas agricolas para el cultivo ecologico de cacao.

Determinar las mejores condiciones del mercado y las oportunidades de venta para el
cacao ecoldgico.

Disenfar estrategias para la promocion y distribucion del producto.
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Marco Teorico

Estado del Arte

Bucaramanga es la capital del Departamento de Santander y hace parte del Area
Metropolitana, que limita al norte con el municipio de Rionegro, al Sur con el de Floridablanca,
al oriente con Matanza, Charta y Tona y al occidente con Giron. Igualmente, tiene tres cerros:
Morro Rico, Alto de San José y El Cacique. Respecto a su extension, el area del municipio es de
165 km2 y se encuentra dividida en 17 comunas, que incluyen 219 barrios y 36 asentamientos
urbanos, y en tres corregimientos por 29 veredas y 15 asentamientos rurales. Tiene una superficie
total de 15,169.48 Ha (hectareas), distribuidas asi: suelo urbano 5,018.31 Ha, suelo rural
9,686.47 Ha (POT Bucaramanga, 2000). El clima se caracteriza por presentar una precipitacion
de 1.138 milimetros en promedio al afio, distribuido en dos periodos secos y dos lluviosos. Los
periodos secos comprenden los meses de diciembre, enero, febrero, marzo, junio, julio y agosto;
los periodos lluviosos se distribuyen en los meses de abril, mayo, septiembre, octubre y
noviembre. Hay que anotar que es mas acentuado el periodo lluvioso de la segunda parte del afio.
La temperatura oscila entre 23°C y 28°C, la humedad relativa esta entre 75% y 80%, el brillo
solar esta entre 1400 — 1800 horas anuales. La velocidad del viento frecuentemente esta en el
rango de 2 a 7 metros por segundo y la méxima de 22.5 m/seg en agosto, la cual se clasifica
como brisa moderada. Bucaramanga se encuentra a una altura promedio de 959 metros sobre el

nivel del mar y sus pisos térmicos se distribuyen como puede apreciarse en la Tabla 1.
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Tabla 1

Pisos Térmicos del Municipio de Bucaramanga

Piso Térmico Limite Inferior (m)  Limite Superior (m)
Calido 0 800
Templado 800 1.950

Frio 1.950 1.865

Fuente. POT 2000

Los sectores rurales del municipio de Bucaramanga se encuentran localizados casi
exclusivamente en las zonas norte y oriental de la jurisdiccion municipal. Se encuentra dividido
en tres corregimientos delimitados segun se indica en el acuerdo 010 de 1992, como se aprecia
en latabla 2.
Tabla 2

Corregimiento de Bucaramanga

Corregimiento  Veredas que lo componene con sus respectivos sectores

1 El Aburrido(Sector la Esmeralda y Sector El Inicio), Santa Rita, Vijagual,
San Cayetano, El Pablon, San Ignacio, San Pedro (Sector Alto y Sector

Bajo), La Sabana y La Cemento.

2 Cuchilla Alta, Magueyes, Monserrate, Los Santos, La Capilla (Sector Alto

y Sector Bajo) y Bolarqui (Sector Alto y Sector Bajo.

3 Retiro Grande, (Sector Acueducto y Sector Bajo?, El Gualilo, Retiro
Chiquito, San Jose, Santa Barbara, La Malafia, Chitota, Chimita, Pedregal,

Bosconia.

Fuente. POT 2000
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Bucaramanga, se encuentra en una region privilegiada para el cultivo del cacao gracias a
sus condiciones agroecologicas ideales, que incluyen altitudes entre 400 y 1,200 metros sobre el
nivel del mar, temperaturas promedio de 24°C y suelos ricos en materia organica. Estas
caracteristicas permiten la produccién de cacao fino de sabor y aroma que son altamente
valoradas en los mercados internacionales por sus atributos sensoriales. (Agrosavia, 2019).

Ademas, la region cuenta con una tradicion cacaotera que puede potenciarse mediante
modelos productivos sostenibles y tecnificados. En el municipio de Bucaramanga hay
aproximadamente 400 Has de cultivos de Cacao sembradas. Santander es el principal productor
de cacao en Colombia, con una participacion aproximada del 32% en la produccién nacional
(Fedecacao, 2024). En el area metropolitana de Bucaramanga, muchos agricultores practican
sistemas agroforestales, combinando el cacao con arboles maderables y cultivos secundarios, lo
cual promueve la sostenibilidad y mejora la resiliencia climatica. Sin embargo los retos para los
productores incluyen la limitada asistencia técnica, la falta de acceso a recursos financieros y las
dificultades para cumplir con estandares de certificacion organica. Segin Camara de Comercio
de Bucaramanga (2023), las estrategias de capacitacion en buenas préacticas agricolas y la
implementacion de tecnologia de precision podrian potenciar la productividad.
Comercializacion de Cacao en Bucaramanga

La comercializacion del cacao en el area metropolitana de Bucaramanga estd dominada
por algunas cooperativas de productores asi como algunas comercializadoras y fedecacao, estas
organizaciones realizan ejercicios de venta en el mercado nacional e internacional. Bucaramanga
también cuenta con un mercado emergente de chocolaterias artesanales que utilizan cacao de
origen local, promoviendo la economia circular y el comercio justo (Camara de Comercio de

Bucaramanga, 2023).
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En el &mbito internacional, la demanda de cacao ecoldgico sigue creciendo,
especialmente en Europa y Norteamérica, donde los consumidores valoran productos certificados
y sostenibles. Segun FAO (2020), el cacao colombiano ha ganado reconocimiento gracias a su
calidad y origen Unico. Esto representa una oportunidad para los productores de Bucaramanga,
siempre y cuando puedan cumplir con los estandares de certificacion como USDA Organic y
Rainforest Alliance.

Cadenas de Valor y Logistica

La proximidad de Bucaramanga a puertos como Barranquilla y Cartagena facilita la
exportacion del cacao. Ademas, el fortalecimiento de la infraestructura local, como centros de
acopio y procesadoras, podria reducir costos y mejorar la competitividad del cacao ecoldgico en
los mercados internacionales (Sierra y Gémez, 2020).

Promocioén y Diferenciacion

Una estrategia clave para la comercializacion del cacao de Bucaramanga es la
diferenciacion a través de marcas de origen, como "Cacao Santander”, que resalten la calidad
sensorial y la sostenibilidad del producto. Segun Melo y Diaz (2021), esto no solo permite
acceder a nichos de mercado de mayor valor agregado, sino que también genera lealtad entre los
consumidores.

El enfoque ecoldgico también responde a las prioridades del Plan de Desarrollo de
Santander, que promueve practicas agricolas sostenibles y la competitividad en mercados
internacionales (Gobernacion de Santander, 2023).

Santander es el principal productor de cacao en Colombia, representando el 32% de la
produccién nacional, lo que equivale a aproximadamente 24,000 toneladas anuales (Fedecacao,

2024). Dentro de este total, se estima que el cacao ecoldgico ocupa una porcién limitada pero en
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constante expansion, con cerca de 3,500 hectareas certificadas bajo estandares organicos,
principalmente en municipios como Rionegro, San Vicente de Chucuri, y EI Carmen de Chucuri
(Camara de Comercio de Bucaramanga, 2023).

Practicas Agricolas Utilizadas

El cacao en Santander se siembra en sistemas agroforestales, combinando el cacao con
especies maderables y frutales, lo cual contribuye a la conservacién de la biodiversidad y la
reduccién de la huella de carbono (Agrosavia, 2019). Ademas, se utilizan practicas como:

- El uso de abonos organicos: Compost y biofertilizantes preparados localmente.

- Control bioldgico de plagas y enfermedades: Utilizando microorganismos como
Beauveria bassiana y extractos naturales.

- Siembra diversificada: Incorporando cultivos asociados que beneficien la salud del
suelo y generen ingresos complementarios.

Estas préacticas no solo mejoran la sostenibilidad de los sistemas productivos, sino que
también permiten cumplir con los estandares de certificacion ecoldgica exigidos por mercados
internacionales (IFOAM, 2018).

Rendimientos Obtenidos

En promedio, los rendimientos del cacao ecoldgico en Santander oscilan entre 450 y 600
kilogramos por hectarea al afio (Fedecacao, 2022). Sin embargo, el diferencial de precio del
cacao ecoldgico compensa esta diferencia, ya que los productores pueden obtener hasta un 20%
mas por tonelada en comparacion con el cacao convencional (Melo y Diaz, 2021).

Como es bien sabido, el cacao en Colombia se cultiva bajo sistemas agroforestales en los
cuales se imitan las condiciones naturales en las que se origino esta especie de bosque hiumedo

tropical amazonico.
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En este tipo de sistema agroforestal las especies acompariantes del cacao cumplen una
doble funcion, de un lado proporcionan un sombrio moderado al cacao que le permita
desarrollarse adecuadamente, y de otro, generan ingresos a corto y largo plazo para el agricultor.
De la misma manera, durante el primer afio de desarrollo del cultivo, en los espacios que queda
entre los surcos, pueden ser aprovechados para la siembra de cultivos del ciclo corto, lo cuales,
generalmente, son cultivos de pancoger tales como maiz, yuca, frijol y en algunos casos
hortalizas.

Ademas, este tipo de sistemas impacta positivamente al medio ambiente, ya que ayudan a
un mejor control de la erosion, se disminuye el impacto nocivo de la radiacién solar, y se reduce
la escorrentia superficial. Aunado a esto, el SAF produce gran cantidad de biomasa que regresa
al suelo que puede ser utilizada como materia prima para la elaboracién de compost y abonos
organicos, para utilizar en el cultivo y permite el reciclaje de nutrientes en el suelo lo que
contribuye a la conservacion del mismo. Es asi, como los sistemas agroforestales, son fuente de
recursos Utiles para su aprovechamiento en las fincas, recursos como la madera, forrajes, abonos
verdes, etc. Igualmente, el efecto del incremento de la materia organica en este tipo de sistemas,
favorece la biodiversidad de flora y fauna, tanto a nivel macro como micro, originando el
equilibrio ecoldgico y disminuye la posibilidad del incremento de poblaciones en plagas,
enfermedades, plantas parasitas y malezas.

Se estima que el aporte por hectarea de biomasa de un sistema agroforestal de cacao
conformado por 1.100 plantas de cacao, 1.000 de platano y 120 arboles maderables, en un afio es
de 31,5 toneladas, de las cuales 7,8 toneladas corresponden al aporte de los maderables y el

sombrio temporal; 2,8 toneladas al aporte de los residuos de las podas del cacao; 2,9 toneladas al
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aporte de las hojas del cacao que caen al suelo al renovar sus hojas y 18 toneladas al aporte de las
cascaras del cacao.

Los sistemas intensivos de uso de la tierra por lo general tienen como consecuencia un
aumento en la emision de gases de efecto invernadero, frente a los sistemas agroforestales que
presentan practicas como la labranza reducida, la incorporacion de residuos de cultivo, la
aplicacién de abonos organicos, y la rotacion de cultivos que proporcionan o retienen el carbono
en los suelos por décadas e incluso por siglos.

En los modelos agroforestales, al incluir especies arboreas, se convierten en un beneficio
economico adicional para los agricultores, y representa un atractivo para el financiamiento de
proyectos de inversion en el ambito regional y nacional, dado a que el mercado del carbono esta
cobrando un enorme potencial en el mundo. Tanto el cacao como los maderables que se asocian
como sombrios, cumplen una importante funcion de fijacion de carbono, actuando como
sumidero del mismo y productoras de oxigeno, que contribuyen de esta manera al mejoramiento
del aire.

Esta captura de carbono si bien no es tan grande como la que realiza una plantacion
forestal, si es representativa. Se calcula que en un sistema agroforestal de 1.100 plantas de cacao;
1.000 de platano y 100 arboles maderables, la tasa de fijacion anual de carbono es de 4,3
toneladas de carbono por hectérea por afio, llegando en un horizonte de 15 afios a una fijacion de
64,5 toneladas de carbono.

Conservacion del agua. A través de una mayor infiltracion y reduccion del escurrimiento
superficial, se reduce la contaminacién y sedimentacién de los cursos de agua, y mejora la
proteccién de las riveras. También ayuda a la reduccion de la erosion, por la cantidad de biomasa

(hojas, ramas y frutos) que suelta al suelo, cubriéndolo y minimizando el impacto de la lluvia al
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suelo. Esta biomasa mejora la estructura y fertilidad del suelo, haciendo que se conserve el agua
en el suelo y de esta manera se disminuya la necesidad para el cultivo, protegiendo al mismo en
las épocas de sequia, ya que el suelo bajo un sistema agroforestal de cacao es menos vulnerable.

Conservacion de la diversidad bioldgica. Los modelos agroforestales pueden desempefiar
una funcién importante en la conservacion de la diversidad bioldgica, al incorporar arboles
dentro de los paisajes agricolas. Se sabe que un cultivo agroforestal de cacao es mucho mas
diverso que un monocultivo, ya que alli, se forma un microclima especial que favorece la
presencia de diversos tipos de especies de flora y fauna que cumplen un papel importante como
por ejemplo la polinizacion y control bioldgico, las cuales benefician al sistema de produccion de
cacao. Ademas, el cultivo de cacao, al constituirse en un bosque productivo, se convierte en el
refugio de otras especies como las aves y los insectos.

El ciclo de vida bioldgica del cacao dura mas de cien afios, pero su vida econdémica
normalmente no pasa de 40 afios. Sin embargo, no existe una curva rendimiento-edad que se
aplique a todas las regiones cacaoteras, porque depende de otros factores, como la calidad del
suelo, el clima, el germoplasma, manejo y los contextos socioeconémicos. No obstante, se puede
trazar una curva de la evolucion general del rendimiento de la planta de cacao de acuerdo con la
edad.

La produccién de frutos comienza a los 2-4 afios, el rendimiento aumenta cada afio hasta
los 8 a 10 afios, se estabiliza entre los 11-15 afios y se mantiene desde los 16 hasta los 30-35
afios. El rendimiento declina moderadamente entre los 36-45 afios y luego rapidamente entre los

46-60 afios de edad.
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Establecimiento del Cultivo de Cacao

El cacao es un cultivo tropical que se desarrolla en paises localizados en el ecuador
terrestre. Esta ampliamente extendido en Africa, Asia, Oceania y América en plantaciones
destinadas a producir esencialmente sus granos o almendras y que son utilizadas principalmente
para la produccion de chocolates y grasas por industrias alimentarias o cosmetoldgicas.

El cacao (Theobroma cacao), es una especie del género Theobroma, de la familia de las

Malvaceae, la cual cuenta con mas de 22 especies. Es originaria de Sudamérica y domesticada en
Mesoameérica. El sistema tradicional de clasificacion que ain se emplea indica que existen
basicamente tres tipologias de cultivares a partir de los cuales se desprenden las variedades,
hibridos y clones que hoy se siembran a nivel mundial, Colombia cuenta con variedades
comerciales seleccionadas por diferentes entidades como Fedecacao, Agrosavia, Compafiia
Nacional de Chocolates y otras donde se priorizan las propiedades finas de sabor y aroma pero
también se expresan altos rendimientos y tolerancia a enfermedades.

Los cacaos “criollos” tienen su origen en el norte de Sudameérica y Centro América. Se
caracterizan por poseer un sabor suave y aromatico, se encuentran principalmente en Venezuela,
América Central, Papua Nueva Guinea, Las Antillas del Caribe, Sri Lanka, Timor Oriental y
Java. Dominaron el mercado internacional hasta mediados del siglo XV1I1. Debido a su alta
susceptibilidad a enfermedades y su baja productividad se ha ido reduciendo como cultivo y en
el mercado.

Los cacaos del tipo “forastero” dominan la produccién y el comercio mundial de granos,
son originarios de la cuenca amazénica y son producidos en los cuatro continentes cacaoteros
(Africa, Asia, América y Oceania). Se caracterizan por tener frutos generalmente ovalados y

cortos, con colores que varian entre el verde y amarillo al madurar, son de superficie lisa, con
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corteza gruesa y lignificada en su interior tienen granos pequefios y aplanados, colores que van
desde pdrpura oscuro e intenso hasta el violeta palido, dependiendo del contenido de sus taninos.

Los cacaos “trinitarios” son tipos generados por la hibridacion de criollos x forasteros.
Son muy heterogéneos genéticamente y morfoldgicamente, aunque no es posible delimitarlos a
través de caracteristicas externas comunes, las plantas son robustas con frutos verdes o
pigmentados y con semillas que van del violeta oscuro al rosa palido. Su origen se establece en
Trinidad y Tobago y se presume que la hibridacion fue el resultado de un proceso de
cruzamiento espontaneo y natural; aunque, de origen antropico. Hoy su cultivo esta ampliamente
extendido en América y en algunos paises de Africa (Trinidad y Tobago, Venezuela, Ecuador,
México, Centro América, Camerdn, Samoa, Sri Lanka, Java y Papla Nueva Guinea) y representa
alrededor del 15% de la produccion mundial. Sus granos bien procesados junto a los
provenientes de cacaos criollos son reconocidos en el mercado por su calidad.

Colombia cuenta con 21 variedades comerciales de cacao fino de sabor y aroma de alto
rendimiento y tolerancia a enfermedades
Siembra

El cultivo de cacao en Colombia requiere un régimen de temperatura que se encuentre
entre los 18 °C y los 32 °C, con una Optima entre los 24°C y 28 °C, en zonas donde las
precipitaciones anuales se mantengan entre 1500 y 3800 mm, con un rango entre 1800 y los 2600
mm en donde mejor se desarrolla. Los suelos deben ser sueltos, profundos y amplios para que las
raices se distribuyan sin dificultad; asi, la raiz principal puede penetrar de 80 a 150 centimetros.
El cultivo se establece en un rango de altura sobre el nivel del mar de 0 a 1200 metros.

Una vez se escoge el terreno se realiza la medicion para establecer el distanciamiento

recomendado, se hace el ahoyado con dimensiones se pone abono organico al fondo del hoyo y
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se mezcla con tierra, para retirar la bolsa plastica del arbol de cacao se tiene el cuidado de no
dafar las raices. La utilizacion de correctivos y algunos abonos foliares le proporciona también
nutrientes esenciales que ayuda al rapido desarrollo de la planta.

El cultivo de cacao requiere por su origen amazonico, un sombrio para su desarrollo y
produccidn optima, inicialmente se debe instalar un sobrio de rapido crecimiento que se
desarrolle a la par del establecimiento de las plantas de cacao, para este sombrio se recomiendan
plantas como el banano o el platano y algunas plantas frutales que acompafian de forma
transitoria el cultivo entre 2 y 5 afios.

Como sombra permanente al momento del establecimiento del cacao en sitio definitivo se
recomiendan los arboles maderables de acuerdo a la zona en que se lleve a cabo el cultivo y las
caracteristicas del terreno de siembra con un distanciamiento de 10 a 12 metros de planta a planta
al inicio de la plantacion y a la edad de tres afios, queda establecido de 20 a 24 metros, logrado
mediante el raleo correspondiente. Algunos arboles frutales como, pijuayo, coco o maderables
como la caoba, el cedro, el Guayacan, el Nauno y el Abarco pueden ser utilizadas para instalar
una parcela con caracteristicas agroforestales.

El manejo agrondémico de una plantacién de cacao incluye el conjunto de préacticas que
deben efectuarse durante toda su vida util. Una vez establecida la plantacion, esto incluye el
control de malezas, fertilizacion, poda, regulacion de sombra, manejo de insectos y otros
microrganismos benéficos, control de plagas, control de enfermedades y cosecha. Se debe
promover el uso eficiente de los recursos de la finca (mano de obra, insumos, etc.), optimizando,

especialmente, el uso de mano de obra.
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Control de Malezas

El control de malezas se refiere a las practicas que han de mantener el suelo alrededor del
cacao y los arboles de sombra libres de malas hierbas.

Para el control de malezas, se pueden distinguir dos técnicas diferentes: el control
mecanico o manual que se refiere al uso de herramientas manuales o mecanicas para el deshierbe
y el control quimico que se refiere al uso de productos herbicidas con equipos de aspersion
siendo asi controladas las malezas.

Fertilizacion

La fertilizacion del suelo en los cacaotales consiste en mejorar y mantener el contenido
de materia organica y minerales nutrientes en el suelo a través de la aplicacion de abonos
organicos, quimicos y correctivos.

Se deben aplicar fertilizantes organicos apropiados segun las recomendaciones cientificas
con el fin de maximizar beneficios y minimizar pérdidas. El encalado resulta util para la buena
absorcion de nutrientes en suelos muy acidos, asi como, el empleo de medidas adecuadas para
reponer los nutrientes agotados en el suelo. Se recomienda el uso de practicas de manejo que
minimizan la pérdida de nutrientes, pero mantienen o mejoran el equilibrio de nutrientes en el
suelo.

Poda

Para el manejo del cultivo de cacao se recomienda hacer podas para el manejo del
crecimiento, produccion y algunas plagas del cultivo.

La poda de formacion, como su nombre lo indica, es el proceso mediante el cual se
configura la estructura de la planta eliminando los chupones, ramillas mal ubicadas, secas o

entrecruzadas dandole forma a la copa de arbol.
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Para realizar la poda de formacién se eliminan las ramas que se estan por debajo de los
noventa centimetros del tallo principal del arbol hasta el suelo. De ahi para arriba se forman la
copa dejando las ramas que cubran los espacios y despuntando las ramas mas largas para
permitir que las que estan pequefias crezcan.

El clon de cacao se debe dejar crecer libremente durante los primeros ocho a diez meses
de acuerdo al clima de la region, después de este tiempo se debe intervenir el arbolito eliminando
las ramas bajeras y formando la copa con las ramas superiores buscando cubrir los espacios
libres con las ramas que estén mejor ubicadas.

La Poda de mantenimiento es una practica que se realiza para conservar la copa que se le
ha dado al arbol en la poda de formacion, en la que eliminan los chupones basales las ramas
entrecruzadas hacia adentro, las ramas que se orienta hacia abajo, las ramas secas o enfermas
para mantera en las mejores condiciones el area vegetativa y productiva de los arboles. Las podas
de mantenimiento se deben realizar cuando el arbol este en reposo al final del periodo seco, al
iniciar el periodo de lluvias, cuando no tenga mazorcas o flores.

Cosecha

Los frutos 0 mazorcas del arbol de cacao deben cosecharse tan pronto estén maduros. La
recoleccion de frutos maduros debe realizarse cada dos o tres semanas de acuerdo al momento
productivo del cultivo.

Asimismo, es importante hacer un recorrido por la plantacion cada semana con la
finalidad de eliminar los frutos, pepinos o mazorcas enfermas, debe utilizarse la herramienta
adecuada y una desinfeccion constante de esta para eliminar materiales enfermos.

Es esencial que los frutos no se cosechen demasiado maduros, pues estaran propensos a

infectarse con enfermedades y los granos podrian germinar.
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Se recomienda no herir las vainas con el machete, pues las heridas facilitan la entrada de
microorganismos no deseables para el proceso de beneficio. Es igualmente importante no
cosechar frutos inmaduros, pues los granos provenientes de las vainas inmaduras no estaran
listos para la fermentacion. Los granos verdes son duros, sin mucilago y se separan facilmente.
No deben mezclares granos de frutos verdes con granos maduros durante la fermentacion. La
recoleccion debe llevarse a cabo utilizando herramientas y técnicas especificas. Los agricultores
siempre deben usar tijeras de podar para la cosecha de vainas a poca distancia. Estas
herramientas deben mantenerse limpias e idealmente afiladas y desinfectadas cada dia, no
deberan utilizarse para eliminar frutos enfermos.

Beneficio

Una vez cosechadas, se deben separar las mazorcas sanas de las enfermas, las pequefias
de las grandes y las verdes de las maduras, antes de quebrarlas y extraer los granos de cacao.
Para partir las mazorcas se deben tener las herramientas adecuadas y la proteccion del operario
esto le permitira realizar la labor de manera mas segura.

Eliminar la vena o el hilo o placenta del grano (hilo blanco que une los granos a la
mazorca); asi como los pedazos de cascaras, hojas y palos de la masa de cacao resultante. Se
debe buscar gue el quede con un color blanco uniforme, brillante y sin impurezas.
Fermentacion del Cacao

Es uno de los procesos que mas incide en la calidad del grano, ya que es en este que se
logra obtener el sabor y aroma caracteristico del cacao. La fermentacion se debe hacer en cajones
de madera, con orificios que permitan el lixiviado del mucilago, debe estar ubicado bajo techo y
protegido de corrientes de viento fuertes y de animales. En general, la fermentacion tarda de

cinco a seis dias con volteos de la masa al segundo, cuarto y quinto dia, para oxigenar la masa y
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homogenizar la fermentacion. Durante el proceso fermentativo el mucilago se desprende, la
temperatura aumenta, el embrion de la semilla muere y se logra liberar los precursores de sabor y
aroma del grano. Terminada la fermentacion, los granos deben estar hinchados y la cascara con
una coloracion mas oscura. Nunca se debe lavar el grano antes de iniciar la fermentacion ni
realizar una fermentacion excesiva ya que se puede generar una putrefaccién del grano que
genera acidez y malos sabores, dificiles de remover en el proceso industrial.

En el proceso de fermentacion participan los microorganismos que se encuentran
naturalmente en los granos, entre los cuales acttan primeramente las levaduras; posteriormente,
actuan las bacterias lacticas y, finalmente, intervienen las bacterias acéticas, los Bacillus y las
enterobacterias. Los microorganismos llevan a cabo la fermentacion en la pulpa, que contiene
carbohidratos (glucosa, fructosa, sacarosa) y un valor de acidez (pH) entre 3.3 y 4.0, debido a la
presencia de acido citrico.

El proceso de fermentacion del cacao es natural o espontaneo, ya que no se afiaden
intencionalmente los microorganismos a los granos, que se encuentran estériles dentro de las
vainas. Se contaminan con microorganismos provenientes de todas las superficies con las que
entran en contacto: los utensilios y las manos de las personas que manipulan el cacao. La
fermentacidn de los granos secos debe realizarse de acuerdo con las practicas recomendadas. Se
recomienda llevar a cabo el proceso de fermentacién en pilas, en hojas de platano o banano, o en
cajas de fermentacion homologadas, segun la mejor practica recomendada para la region. Los
granos frescos se introducen en las cajas y se les “da la vuelta” una vez al dia. Este proceso de
dar la vuelta a los granos es de gran importancia, ya que asegura el calentamiento uniforme de
los granos, permite la entrada de aire al fermento, disgrega los eventuales grumos e impide la

formacion de moho sobre los granos. Si no se les da la vuelta a los granos, no se fermentan de
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forma adecuada, se vuelven mohosos y de mal olor. Por otra parte, en las regiones en las que los
granos se fermentan en pilas, se debe evitar dar vueltas demasiado frecuentes, dado que esto
estimulara la proliferacion de la acetobacteria y la produccion de mayor cantidad de acido
acetico lo que provoca un exceso de acido, que merma el desarrollo de sabor del cacao.

Secado

Tras la fermentacion, los granos de cacao se deberan sacar y extender inmediatamente
sobre lechos adecuados (tendidos de tabla 0 malla) para secarse, si es posible bajo luz solar
directa y natural, siendo crucial también el control de la aireacion de los granos. Si el secado no
se inicia de inmediato, los granos de cacao se seguiran fermentando y se pudriran. El secado
excesivo dara lugar a granos fragiles que se rompen con facilidad, que provocara una alta
proporcién de desechos. Un secado inadecuado puede provocar sabores no deseados debido a la
falta de luz solar, asi mismo puede dar lugar a la contaminacion por hongos. Si el secado tarda
demasiado tiempo, también pueden producirse sabores no deseados a moho o a materia organica
(jamén).

Un secado adecuado es tan importante como una fermentacion correcta. Solo se
desarrollara el color marron deseado dentro del grano si se seca bien. Mientras estén en el lecho
de secado, se debe dar la vuelta a los granos varias veces al dia. ya que los granos que no se
mezclen bien durante el secado se secaran de forma muy desigual, y algunos granos seran
demasiado secos Y fragiles. Los granos que no se han secado lo suficiente desarrollaran mohos
que pueden dar lugar a sabores indeseados. Una vez completamente secos, los granos se deberan
clasificar para eliminar los granos planos, chupados, negros, mohosos, pequefios o dobles, los

granos con dafios de insectos, etc
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Metodologia
El desarrollo del modelo conceptual se realiza, utilizando la informacion obtenida en la
revision de literatura y el analisis situacional, se desarrolla un modelo conceptual que describe de
manera clara y detallada los elementos clave del proceso de produccion y comercializacion del
cacao.
Se realiza una encuesta de 65 productores de cacao para determinar el grado de
apropiacion de las actividades acordes con el agronegocio del cacao ecoldgico, y se describe el

modelo propuesto con base en la informacion obtenida.
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Resultados

El Sector Cacaotero es una cadena con un volumen de mercado mundial de US$ 12 mil
millones y que genera empleo rural a gran escala, con 40 a 50 millones de agricultores en el
mundo. En particular, se destaca la cadena del cacao fino y de aroma, que se caracteriza por los
aromas florales y los sabores frutales a nueces y malta, que lo distinguen del cacao tradicional o
corriente.

El cacao en su mayoria es exportado como materia prima para la elaboracion de
chocolates, siendo la almendra el principal producto En cuanto a la exportacion del cacao como
almendra seca, Ecuador ocupa el primer lugar en la region seguido por Republica Dominicana,
Pert y Colombia. La exportacidn de cacao como producto procesado (pasta, torta, manteca y
polvo de cacao) lo realiza en mayor medida Brasil, seguido por Ecuador, Pert y Colombia.
(FAO, 2018).

Actualmente el Colombia cuenta con aproximadamente 184.000 hectareas sembradas de
cacao en mas de 30 departamentos. Este producto, reconocido como ‘Cacao Fino de Aroma’ por
la ICCO, es cultivado principalmente por pequefios y medianos productores que representan
aproximadamente 65.341 familias del pais siendo Santander el mayor productor con 21.500
familias aproximadamente. La comercializacion se rige bajo la norma NTC 1252, pero se estan
realizando multiples esfuerzos entre los involucrados en la cadena de valor para que esta materia
prima se produzca bajo certificaciones como BPA (ICA), Fairtrade, Rainforest Alliance, UTZ,
Global Gap y Organico (ecocert).

Segun datos del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural -MADR, las empresas,

Compariia Nacional de Chocolates y Casa Luker absorben el 90% de la produccion nacional de
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cacao. El 6% es utilizado por Chocolate Girones, Colombina y 18 empresas de pequefia escala.
La produccion restante se comercializa en el exterior.

Un importante segmento en el mercado cacaotero mundial es el cacao fino o de aroma,
que representa entre 6% Yy 8% de la produccién mundial de cacao y que se origina en un 80% en
América Latina; en particular Ecuador que aporta con 54% del total de este segmento. (ESPAE —
ESPOL 2016). Entre enero y septiembre de 2021 cerca del 77 % de las exportaciones de cacao
en grano que realizo el pais por 91,8 millones de dolares, provino de municipios como Rionegro,
El Playon, San Vicente, EI Carmen de Chucuri, Barrancabermeja y Landazuri en el departamento
de Santander (Virviescas, 2021).

Figura 1

Produccion Nacional de Cacao en Colombia
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Figura 2

Importaciones y Exportaciones de Cacao en Colombia
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1. Produccion de cacao ecoldgico

La produccidn de cacao ecoldgico se fundamenta en précticas agricolas sostenibles que
garantizan la conservacion del medio ambiente, el uso responsable de los recursos naturales y la
produccién libre de agroquimicos. Segun Melo y Diaz (2021), este tipo de cultivo se orienta
hacia la regeneracion de suelos, la biodiversidad y la resiliencia frente al cambio climatico.

La agricultura ecologica también busca un impacto positivo en las comunidades rurales,
generando valor agregado al producto mediante certificaciones y diferenciacion en el mercado

(IFOAM, 2018).
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2. Comercializacion de cacao ecologico

El cacao ecoldgico se inserta en nichos de mercado especializados, en los cuales se
destacan atributos como la sostenibilidad, el comercio justo y la trazabilidad del producto. Segun
FAO (2020), la demanda de cacao ecologico ha crecido considerablemente debido al aumento
del consumo consciente en mercados como Europa y Norteamérica.

En el contexto colombiano, FNC (2022) resalta la importancia de las asociaciones de
pequefios productores como intermediarios que facilitan el acceso a estos mercados
especializados. Las estrategias de comercializacion incluyen el uso de canales digitales, ferias
comerciales y alianzas con marcas premium.

3. Modelos integrales en agronegocios

Un modelo integral en agronegocios combina factores de produccion, logistica y
comercializacion, optimizando recursos y maximizando el impacto socioecondémico. Segun
Porter (1990), la ventaja competitiva de un modelo integral radica en la articulacion efectiva
entre actores de la cadena de valor, desde los productores hasta los consumidores finales.

En el caso del cacao ecoldgico, el modelo integral debe incluir aspectos como el
fortalecimiento organizacional de los productores, la certificacion organica y estrategias de
posicionamiento de marca (Sierray Gomez, 2020).

4. Contexto regional: Bucaramanga y Santander

Bucaramanga y Santander poseen condiciones agroecoldgicas favorables para el cultivo
del cacao debido a su clima, suelos y altitudes intermedias. Segin Agrosavia (2019), la regién
cuenta con una tradicidn cacaotera que puede potenciarse mediante modelos productivos

sostenibles y tecnificados.
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El enfoque ecoldgico también responde a las prioridades del Plan de Desarrollo de
Santander, que promueve practicas agricolas sostenibles y la competitividad en mercados
internacionales (Gobernacion de Santander, 2023).

5. Sostenibilidad y beneficios sociales

El modelo conceptual para la sostenibilidad ambiental, social y econdmica. Echeverri y
Mora (2021) destacan que la produccion ecoldgica de cacao contribuye a la mitigacion del
cambio climatico, al fortalecimiento de la seguridad alimentaria y a la mejora de las condiciones
de vida de los agricultores.

El cacao ecoldgico en Santander se produce bajo sistemas agroforestales que integran
cultivos de sombra como platano y arboles maderables. Este enfoque no solo protege el suelo y
la biodiversidad, sino que también mejora la calidad del producto al garantizar un microclima
ideal para el desarrollo del cultivo. Estas practicas han llevado a que el cacao producido en
Santander sea reconocido como uno de los mejores del mundo. En el municipio de Bucaramanga
hay aproximadamente 400 Has de cultivos de Cacao

Rendimientos Obtenidos

Los rendimientos promedio de cacao en Santander son de aproximadamente 450 a 600
kilogramos por hectéarea al afio en cultivos ecologicos, cifras ligeramente inferiores a las de los
sistemas convencionales. Esta diferencia se debe principalmente a la ausencia de insumos
quimicos de alto rendimiento y al enfoque en la sostenibilidad ambiental.

A pesar de estos nimeros, los agricultores que apuestan por el cacao ecolégico
compensan los menores rendimientos con precios mas altos en el mercado. Los compradores,
especialmente en Europa y Asia, valoran las certificaciones ecoldgicas y las caracteristicas de

aroma y sabor del cacao producido en esta region. Sin embargo, la fluctuacién de los precios
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internacionales y las barreras de entrada a mercados especializados limitan el acceso de
pequefios productores a estos beneficios.
Principales Desafios

Infraestructura y Logistica

Uno de los principales obstaculos que enfrentan los productores de cacao ecoldgico en
Santander es la limitada infraestructura para el transporte y la comercializacion. Las vias
terciarias en muchas zonas productoras se encuentran en mal estado, lo que aumenta los costos
de transporte y afecta la calidad del producto durante el traslado a los centros de acopio.
Acceso a Certificaciones

Obtener certificaciones de agricultura ecoldgica representa otro desafio significativo.
Aunque existen iniciativas gubernamentales y privadas para apoyar a los productores, el costo y
la complejidad del proceso dificultan que muchos pequefios agricultores accedan a estas
certificaciones. Ademas, se requiere un conocimiento técnico detallado para cumplir con los
requisitos de auditorias y trazabilidad exigidos por los mercados internacionales.

Las certificaciones mas comunes en Colombia corresponden a la de Buenas Practicas
Agricolas BPA del Instituto Colombiano Agropecuario ICA, y la certificacion Rain Forest.
Condiciones Climaticas

Las variaciones climaticas también representan un riesgo para los cultivos de cacao
ecologico. Factores como las sequias prolongadas o las lluvias excesivas pueden afectar tanto la
produccién como la calidad del grano. Aungue los sistemas agroforestales ayudan a mitigar
algunos de estos efectos, se necesita una mayor inversion en capacitacion y tecnologias de

adaptacion climatica para fortalecer la resiliencia del sector.
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Limitaciones Tecnologicas

La baja adopcion de tecnologias avanzadas para la produccion y el manejo postcosecha

limita el potencial del cacao ecoldgico en Santander. Por ejemplo, pocos productores tienen

acceso a instalaciones modernas de fermentacion y secado, lo que resulta en inconsistencias en la

calidad del producto final.

Oportunidades y Proyecciones

A pesar de los desafios, la produccidn de cacao ecologico en Santander tiene un potencial

significativo para crecer. Iniciativas como el programa "Cacao para la Paz" y los acuerdos

comerciales con la Union Europea abren oportunidades para posicionar el cacao ecologico en

mercados premium. Asimismo, la creciente demanda de productos organicos a nivel global

asegura un mercado estable y en expansion para este tipo de cacao.mbradas.

Resultados Detallados

1.

o

Uso de fertilizantes organicos

Si: 34 productores (52.31%)

No: 31 productores (47.69%)
Implementacion de agroforesteria
Si: 44 productores (67.69%)

No: 21 productores (32.31%)
Certificacion organica

Si: 19 productores (29.23%)

No: 46 productores (70.77%)
Comercializacion directa

Si: 35 productores (53.85%)



0 No: 30 productores (46.15%)
5. Venta a intermediarios
0 Si: 47 productores (72.31%)

0 No: 18 productores (27.69%)

La grafica muestra tanto el nimero de participantes como los porcentajes para cada
practica agricola y método de comercializacion.
Figura 3
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Formalizacion de la Empresa

La produccién ecoldgica es un proceso productivo que considera la fertilidad del suelo
como un factor clave para la produccién de alimentos, reduce de forma drastica el uso de
insumos externos en la unidad productiva y promueve practicas que garantizan la calidad e
inocuidad en toda la cadena de produccion de alimentos ecoldgicos.

Para formalizar la empresa agroecologica debe cumplir con las siguientes actividades,
requisitos y procedimientos.
Figura 4

Requisitos

DOCUMENTACION REQUERIDA

Original del documento de identidad.

Formulario del Registro Unico Tributario (RUT)

Formularios disponibles en las sedes de la CCB o a través de este portal.
Formulario Registro Unico Empresarial y Social (RUES).

Caratula inica empresarial y anexos seglin corresponda (Persona Natural, Persona
Juridica, Establecimiento de comercio o Proponente).

v Formulario registro con otras entidades.

1.
v
v
v
v
v

2. DOCUMENTACION DE LA EMPRESA
v" Minuta de constitucion de la empresa: Por documento privado, si la empresa a
constituir posee activos totales por valor inferior a quinientos (500) Salarios Minimos
Mensuales Legales Vigentes o una planta de personal no superior a diez (10)
trabajadores y no se aportan bienes inmuebles.
¥ Escritura Publica: En cualquier notaria, sin importar el valor de los activos o el nliimero
de trabajadores, seglin lo establecido en el articulo 110 del Cédigo de Comercio.
3. FORMULARIOS REQUERIDOS PARA FORMALIZACION DE EMPRESA
v Formulario Registro Unico Empresarial y Social (RUES).
v Cardtula tinica empresarial y anexos seglin corresponda (Persona Natural, Persona
Juridica, Establecimiento de Comercio o Proponente).
¥ Formulario adicional de registros en otras entidades. Con este formulario, la CCB
envia la informacion a la Secretaria Distrital de Hacienda con el propoésito de llevar a
cabo la inscripcion en el Registro de Informacion Tributaria (RIT) siempre y cuando
las actividades que va a realizar, se lleven a cabo en Bogota y estén gravadas con el
Impuesto de Industria y Comercio (ICA).

4. FORMALIZACION
Presentar todos los documentos en una de las sedes de la camara de comercio de Bogota y
pagar los derechos de Matricula correspondientes

Fuente. Autoria Propia
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En Colombia, la produccidn ecoldgica se rige por la Resolucion 187 de 2006 que dispone

entre otros aspectos el establecimiento de practicas de produccion que aseguren la inocuidad y la

calidad de los productos ecoldgicos (Art. 4, numeral h), recientemente se realiz6 una

modificacion a este reglamento con la resolucion 199 de 2016.

Tabla 3

Modificacion de reglamento

Tipo de instrumento Instrumento

Incentivo econémico

Eco-etiquetado

Econémicos

Sello ecoldgico a productos con buen
desempefio ambiental.

Res. 1555/2005. Establece el
Reglamento de Uso del Sello Ambiental
Colombiano, para la promocidon de productos que
pueden reducir los efectos adversos, en
comparacion con otros productos de la misma
categoria, contribuyendo asi a un uso eficiente de
los recursos naturales y a un elevado nivel de

proteccidn del medio ambiente.

Mecanismo de

Desarrollo Limpio

Posibilidad de generacion de certificados
de reduccién o captura de Gases Efecto
Invernadero con valor monetario a proyectos que
cumplan requisitos del Protocolo de Kyoto.

Res. 551/2009. Adopta los requisitos y
evidencias de contribucién al desarrollo sostenible
del pais y se establece el procedimiento para la

aprobacion nacional de proyectos de reduccién de
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emisiones de Gases de Efecto Invernadero que

optan al Mecanismo de Desarrollo Limpio — MDL.

Certificado de

Incentivo Forestal de

Reforestacién

Reconocimiento econdmico otorgado
por el Estado a la reforestacién protectora-
productora.

Ley 139 de 1994. Crea el Certificado de
Incentivo Forestal — CIF, como un reconocimiento
del Estado a las externalidades positivas de la
reforestacion en tanto los beneficios ambientales y
sociales generados son apropiables por el conjunto
de la poblacidn. Su fin es el de promover la
realizacidn de inversiones directas en nuevas
plantaciones forestales de caracter protector-
productor en terrenos de aptitud forestal.

Decreto 1824 de 1994. Determina los
costos del proyecto de reforestacién y la cuantia

del CIF.

Certificado de

Incentivo Forestal de

Conservacion

Reconocimiento econdmico otorgado
por el Estado a propietarios de tierra (publicos o
privados) por la conservacion de bosque natural.

Decreto 900 de 1997. Reglamenta el
incentivo forestal con fines de conservacion,
establecido mediante la Ley 139 de 1994 y el
paragrafo del articulo 250 de la Ley 223 de 1995,
para aquellas areas donde existan ecosistemas

naturales boscosos, poco o nada intervenidos.
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Pago por Servicios

Ambientales

Es una transaccion voluntaria con
enfoques de conservacion que apuntan a transferir
incentivos positivos a proveedores de servicios
ambientales.

Decreto 953 de 2013. Establece los
esquemas de pago por servicios ambientales para
incentivar la conservacion de areas estratégicas
donde se localizan recursos hidricos que surten de
agua a los acueductos municipales, distritales y

regionales.

Tributarios

Deducciones de IVA

Decreto 2332 de 2001. La adquisicién de
equipos y elementos necesarios para los sistemas
de control y monitoreo ambiental, la importacion
de equipos para el tratamiento y reciclaje de
basuras y aguas residuales, y para proyectos que
reduzcan las emisiones de Gases Efecto
Invernadero, asi como los equipos necesarios para
reconvertir vehiculos a gas natural, no son
gravados por el IVA. El ahorro para los empresarios
es de 16% del valor de compra de los equipos.

Articulos 424-5 y 428-f, del Estatuto

Tributario.

renta

Deducciones de

Es posible descontar el valor de la
inversidn en control y mejoramiento ambiental de
la base de liquidacidn de renta hasta un monto

que no supere el 20% de la renta liquida. El ahorro
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puede alcanzar hasta el 6.8% del total del
impuesto de renta en un afio.

Estatuto Tributario, articulos 157 y 158-
2, 207-1y 207-5. La venta de energia edlica que
ademads genere reducciones de Gases Efecto
Invernadero para el mercado internacional del
carbono, y los ingresos obtenidos de los servicios
de ecoturismo, no pagan impuesto a la renta sobre
las utilidades. El ahorro es del 34% de la utilidad
que deja de pagar como impuesto.

Nota: Los beneficios tributarios
relacionados con IVA requieren una certificacion
expedida por el MADS. Para aquellos relacionados
con el impuesto a la renta, la certificacidn debe
expedirla la Corporacion Auténoma Regional, la
Autoridad Ambiental Urbana o el MADS, segun el

Caso.

Exencion del
impuesto predial por

conservacion

Exencién del impuesto predial para
predios con coberturas de bosques naturales.

Es una facultad otorgada a los concejos
municipales, derivada directamente de la

Constitucion Politica de Colombia.

Incentivos a la
ciencia, tecnologia e

innovacion

Financiacion de
proyectos de inversién en
CTI, con recursos disponibles
del Fondo Nacional

de Regalias

Acuerdo 029 de 2010. El Consejo Asesor de
Regalias aprobd la financiacion de proyectos de
inversion en CTI; estos deben estar orientados al

desarrollo regional y beneficiar a las
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entidades territoriales como lo sefiala el Articulo 28
de la Ley 1286 de 2009.

Se financiaran proyectos de investigacion
basica aplicada y de desarrollo experimental, asi
como proyectos de innovacion tecnoldgica y social;
se apoyara la creacion y el fortalecimiento de
unidades regionales de investigacion y programas
regionales de formacién de talento humano para
CTI.

Colciencias, como entidad rectora del
sector de CTI, sera la encargada de viabilizar estos
proyectos previa presentacidn para aprobacion por
parte del Consejo Asesor de Regalias. Aunque los
acuerdos benefician ante todo a los entes
territoriales, también se impulsan alianzas entre
centros de

investigacion, empresas y entidades

publicas.

Fuente. Autoria Propia
Comercializacion

Para ofrecer a los consumidores nacionales e internacionales un grano de cacao organico
fino de sabor y aroma con caracteristicas de alta calidad de beneficio.

Establecer una estrategia consolidada de envio de muestras comerciales y ventas por
canales digitales que permitan incrementar las ventas del producto que se garantice la

sostenibilidad del plan de negocio propuesto.



o1

Consolidar la empresa como referente en la implementacion de la estratégica del Plan
Nacional de Mercados Verdes como un nuevo renglon estratégico de impacto en la Economia de
exportaciones.

Dentro de los paises que mas demandan granos de cacao seco organico estan: Paises
bajos, Estados Unidos, Alemania y Canada. En Canadé se ofrece una condicion y estabilidad de
comercio con una alta proyeccion de nuevas marcas y emprendimientos que llama la atencion
para iniciar un plan de negocio y altamente orientando en el cuidado del medio ambiente, asi se
puede resaltar en este proyecto se compone de grano de cacao producido de forma organica y
evitando impactos negativos en la naturaleza. Los factores que intervienen en este nicho de
mercado Canadiense ofrece buena estabilidad para iniciar un plan de negocio, determinando los
consumidores, costos asociados en el proceso de exportacion, alto alcance con medios de
comunicacion y la aceptacion de lo organico, natural, y de cuidado en la salud.

La logistica en torno al cacao es crucial para el éxito del negocio de chocolate a nivel
global. La estrategia de logistica de la cadena de suministro es vital para garantizar que cada
etapa del proceso de produccién de chocolate se gestione de manera efectiva. Desde la
recoleccion de granos de cacao de alta calidad en las fincas hasta la entrega de la barra de
chocolate de alta calidad en los estantes de las tiendas, la logistica es clave para garantizar la
satisfaccion del cliente.

El cacao debe ser almacenado adecuadamente para asegurar que no pierda su calidad y
sabor. Es importante que se garantice que los granos de cacao se mantengan secos y frescos
durante el transporte, el almacenamiento y la transformacion. La logistica se refiere también a

cémo el producto se mueve a través de la cadena de suministro.
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La cadena de suministro de cacao puede dividirse en varias fases, comenzando por los
productores de cacao, seguidos por procesadores, fabricantes, minoristas y consumidores finales.
Cada segmento de la cadena de suministro tiene su propia serie de desafios logisticos unicos, y
las estrategias de logistica deben disefiarse para adaptarse a las necesidades de cada fase.

En Estados Unidos, el manejo de la logistica internacional en los agronegocios del cacao
implica la adopcién de un enfoque integral que abarca desde la planificacion y coordinacion de
las operaciones de carga y descarga en los puertos de embarque hasta la gestion de inventarios, la
programacion de los horarios de llegada y salida de los barcos, la coordinacién con las
autoridades portuarias y aduaneras y la supervision de las operaciones en el puerto. Para llevar a
cabo este proceso, se requiere una estrecha coordinacion entre los exportadores de cacao en los
paises productores y las empresas importadoras en Estados Unidos, asi como con los
intermediarios logisticos y los transportistas.

Las proyecciones de negociacién en los agronegocios del cacao en Estados Unidos estan
influenciadas por una serie de factores, como los cambios en la demanda de los consumidores,
las tendencias en los precios del cacao, las politicas gubernamentales y las regulaciones en
materia de calidad y seguridad alimentaria. Es importante que los exportadores de cacao en los
paises productores estén al tanto de estas tendencias y cambios en el mercado para poder
adaptarse y aprovechar las oportunidades de negociacion.

Segun el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), la demanda de cacao
en Estados Unidos continla creciendo, y se espera que la produccién de chocolate y otros
productos de cacao siga aumentando en los préximos afios (USDA, 2021). Ademas, las empresas
importadoras en Estados Unidos estan mostrando un mayor interés en la sostenibilidad y la

trazabilidad de los productos de cacao, lo que puede ofrecer oportunidades para los exportadores
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de cacao que puedan demostrar practicas sostenibles en su produccion y transporte del producto
(International Cocoa Organization, 2021).

En cuanto a las politicas gubernamentales y regulaciones en materia de calidad y
seguridad alimentaria, Estados Unidos tiene requisitos estrictos en cuanto a la inocuidad y
calidad de los productos de cacao importados. Los exportadores de cacao deben cumplir con los
requisitos establecidos por la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA, por sus
siglas en inglés) y otros organismos reguladores para poder exportar su producto a Estados

Unidos (FDA, 2021).

Segun el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), la produccion
mundial de cacao en la temporada 2020/21 se estimo en 4.7 millones de toneladas, mientras que
el consumo mundial se estimé en 4.8 millones de toneladas (USDA, 2021). Ademas, se espera
que la produccion de chocolate y otros productos de cacao siga aumentando en los proximos
afios, lo que indica una demanda creciente de productos de cacao en Estados Unidos y otros
mercados internacionales.

En cuanto a la logistica internacional, se estima que el transporte maritimo es el principal
medio de transporte utilizado para el comercio de cacao a nivel mundial. En 2019, se
transportaron alrededor de 4.3 millones de toneladas de cacao por via maritima, lo que representa
el 95% del total del comercio de cacao (UNCTAD, 2020).

En términos de proyecciones de negociacion, se espera que la demanda de productos de
cacao en Estados Unidos continue creciendo, impulsada por factores como el aumento de la
poblacién y el aumento del ingreso disponible de los consumidores (USDA, 2021). Ademas, las

empresas importadoras en Estados Unidos estan mostrando un mayor interés en la sostenibilidad
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y la trazabilidad de los productos de cacao, lo que puede ofrecer oportunidades para los
exportadores de cacao que puedan demostrar practicas sostenibles en su produccion y transporte
del producto (International Cocoa Organization, 2021).

El manejo ante la DIAN (Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales) es un proceso
clave para la exportacion de productos desde Colombia, incluyendo el cacao. A continuacion, se
describen los documentos necesarios para realizar el manejo ante la DIAN, los documentos
requeridos para legalizar el embarque y la legalizacion del documento de exportacion de cacao:

1. Documentos necesarios para el manejo ante la DIAN:

° Registro Unico Tributario (RUT): Es un requisito obligatorio para todas las
empresas que realicen operaciones comerciales en Colombia, incluyendo la exportacion de
productos.

° Factura comercial: Es el documento que describe la mercancia que se va a
exportar, incluyendo la cantidad, el valor y la descripcién de la misma.

° Declaracion de exportacion: Es el documento que se presenta ante la DIAN para
iniciar el proceso de exportacion. En este documento se detallan la mercancia que se va a
exportar, el valor de la misma y la informacion del exportador y del importador.

2. Documentos requeridos para legalizar el embarque:

° Certificado de origen: Es el documento que acredita el origen de la mercancia que
se va a exportar. Este documento puede ser emitido por la cAmara de comercio o por la autoridad
aduanera del pais de origen.

° Conocimiento de embarque: Es el documento que acredita la aceptacion de la
mercancia por parte del transportista. Este documento es necesario tanto para el transporte aéreo

como para el transporte maritimo.
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° Pdliza de seguro: Es el documento que acredita que la mercancia que se va a
exportar estd asegurada durante el transporte.

3. Legalizacion del documento de exportacion de cacao:

Una vez que se han presentado ante la DIAN todos los documentos necesarios para el
proceso de exportacion de cacao, se debe proceder a la legalizacién del documento de
exportacion. Este proceso se realiza ante la camara de comercio y consiste en la autenticacion de

la firma del exportador en el documento de exportacion.

Proceso de Exportacion

Para llevar cabo la exportacién del producto es necesario cumplir con algunas
condiciones para poder incursionar en el mercado internacional (Cobos, 2019):

Control sanitario de alimentos El chocolate debera someterse a un control sanitario especifico, a
fin de comprobar su calidad y su cumplimiento con la normativa de produccién adecuada.

Su etiquetado también debera ser el adecuado para el mercado, al igual que el comercio justo y el
cuidado del medio ambiente. Esto comprende las siguientes clasificaciones:

Controles fitosanitarios: Las importaciones en la EEUU de productos vegetales y
cualquier material susceptible de albergar plagas de plantas (por ejemplo, productos de madera,
tierra, etc.) pueden ser objeto de medidas de proteccion. Su finalidad es evitar la introduccion y
propagacion de organismos nocivos para las plantas o los productos vegetales al atravesar las
fronteras de la EEUU. Seguridad de alimentos y piensos: Las importaciones de alimentos y
piensos de origen no animal solo se autorizan si cumplen las condiciones generales y

disposiciones especificas disefiadas para evitar riesgos para la salud humana y animal.
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Trazabilidad, cumplimiento y responsabilidad en alimentos y piensos: Los alimentos y
piensos solo se pueden comercializar en la EEUU si son seguros. La legislacion alimentaria de la
EEUU busca tanto una alta proteccion de la salud humana y de los intereses de los
consumidores, como la proteccion de la salud y el bienestar de los animales, los aspectos
fitosanitarios y el medio ambiente.

Control sanitario de alimentos de origen no animal: Las importaciones de alimentos de
origen no animal en la EEUU deben cumplir las condiciones generales y disposiciones
especificas disefiadas para evitar riesgos para la salud humana y animal.

Control de contaminantes en alimentos: Las importaciones de alimentos en la EEUU
deben cumplir la legislacion de la EEUU a fin de garantizar que su ingesta sea segura y que
dichos alimentos no contengan contaminantes a niveles que puedan suponer una amenaza para la
salud humana (Trade Helpdesk, 2019).

De acuerdo con la Camara de comercio de Bogota, en su guia practica de Proceso
General De Exportacion En Colombia se establecen los siguientes pasos para exportacion, que
son presentados de esta manera (Camara de Comercio, 2019):

Estudio De Mercado: Permite identificar la potencialidad de su producto en el mercado
internacional, siendo recomendable realizar una consulta sobre las caracteristicas de la demanda,
del pais, indicadores econdmicos basicos (precios de venta y de compra, tipo de cambio,
inflacion, importaciones exportaciones, produccion nacional), costumbres comerciales,
competencia, condiciones de acceso, distribucion fisica internacional, acuerdos comerciales
vigentes, tendencias y gustos, entre otros que determinen una viabilidad inicial del proceso

exportador.
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Determinacion De La Clasificacion Arancelaria: permite identificar los principales
requerimientos para exportacion e importacion, incluyendo aspectos como gravamenes, VA,
Gravamenes por acuerdos comerciales, Régimen de comercio, requisitos especificos de origen
(REO), documentos soportes, restricciones, descripciones de mercancias, entre otros, que
complementa la primera parte de esta guia con referencia a estudios de mercados y ampliando
informacion con referencia a las condiciones de acceso a los diferentes mercados.

I. Investigacion de la normativa vigente: Antes de embarcarse en el proceso de
exportacion, es fundamental realizar una investigacion exhaustiva sobre la normativa especifica
de cada pais al que se desea exportar el cacao. Esta normativa puede variar segun la regiéon y
debe abordar aspectos relacionados con la calidad, etiquetado, trazabilidad, seguridad alimentaria
y sostenibilidad.

I1. Cumplimiento de los estandares de calidad: Europa y EEUU son reconocidos por tener
estandares de calidad rigurosos para los productos alimentarios. Para cumplir con estos
estandares, se deben seguir los siguientes pasos:

a) Seleccidn de cacao de calidad: Es fundamental asegurarse de que el cacao seleccionado
cumpla con las caracteristicas organolépticas y fisicas exigidas por el mercado europeo y
Americano.

b) Proceso de poscosecha: El cacao debe ser procesado adecuadamente, siguiendo
practicas de fermentacidn, secado y almacenamiento que garanticen la calidad del producto final.

c) Analisis de laboratorio: Antes de la exportacidn, el cacao debe ser sometido a pruebas
de laboratorio para garantizar que cumpla con los estandares europeos y americanos de calidad.
Estos analisis pueden incluir pruebas microbiolégicas, fisicas, quimicas y de contenido de

cadmio, entre otras.
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I11. Etiquetado y trazabilidad: El etiquetado preciso y la trazabilidad son requisitos
esenciales en la exportacion de cacao a Europa y EEUU. Esto implica:

a) Etiquetado correcto: El producto debe llevar una etiqueta clara y precisa, que incluya
informacidn como el origen del cacao, la variedad, la fecha de caducidad, el contenido de cacao,
los alérgenos y otros datos relevantes.

b) Trazabilidad: Se debe poder rastrear el cacao desde su origen hasta su destino final.
Esto implica llevar registros detallados de todos los pasos de produccién y procesamiento, asi
como contar con sistemas de trazabilidad eficientes.

IV. Seguridad alimentaria: Europa y EEUU tienen estrictas normas en materia de
seguridad alimentaria. Para cumplir con estas normas, se deben tener en cuenta los siguientes
aspectos:

a) Buenas précticas agricolas: El cacao debe cultivarse siguiendo las mejores practicas
agricolas, evitando el uso excesivo de pesticidas y asegurando la inocuidad del producto.

b) Analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP): Implementar un sistema de
HACCP permite identificar y controlar los posibles riesgos para la seguridad alimentaria en
todas las etapas de produccion y procesamiento del cacao.

c) Certificaciones: Obtener certificaciones reconocidas internacionalmente, como ISO
22000, BRC (British Retail Consortium) o IFS (International Featured Standards), demuestra el
compromiso con la seguridad alimentaria y facilita el acceso al mercado.

V. Sostenibilidad y responsabilidad social: La sostenibilidad y la responsabilidad social
son cada vez mas importantes para los consumidores europeos y americanos.

Para cumplir con estos requisitos, se deben considerar los siguientes puntos:
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a) Practicas agricolas sostenibles: Promover la agroforesteria, el uso responsable de los
recursos naturales y la proteccion del medio ambiente en las plantaciones de cacao.

b) Certificaciones de sostenibilidad: Obtener certificaciones como Rainforest Alliance,
Fairtrade o0 UTZ demuestra un compromiso con la sostenibilidad y puede brindar ventajas
competitivas en el mercado europeo y americano.

¢) Responsabilidad social: Promover buenas condiciones de trabajo, salarios justos y
programas de apoyo a las comunidades cacaoteras locales.

Estrategias de Marketing Digital
Algunas estrategias de marketing digital son esenciales para promover el negocio de

cacao ecoldgico en Bucaramanga.:

1 Presencia en Redes Sociales
Instagram y Facebook. Crear perfiles para el negocio y compartir fotos y videos de los

productos de cacao ecoldgico. Destacar su origen local y sostenibilidad.

2 Email Marketing
Boletines. Enviar boletines periddicos a los clientes y suscriptores con actualizaciones

sobre los productos, eventos y noticias del sector.

3 SEO Local
Google My Business. Crear o actualizar el perfil en Google My Business para aparecer

en los resultados de busqueda locales.
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4 Colaboraciones y Alianzas
Asociaciones Gastronomicas. Unete a grupos o asociaciones relacionadas con alimentos

ecologicos.

5 Publicidad Online
Redes Sociales Ads. Utiliza anuncios pagados en plataformas como Facebook e

Instagram para llegar a tu audiencia objetivo.

6 Testimonios y Resefias

Solicita a tus clientes satisfechos que dejen resefias en tu sitio web o en plataformas como

Google.

7 Eventos Virtuales

Webinars. Organiza webinars sobre temas relacionados con el cacao ecoldgico y

promociona tu negocio durante estas sesiones.

8 Monitorizacion y Analisis

Utiliza herramientas como Google Analytics para rastrear el trafico de tu sitio web y

ajustar tus estrategias segun los datos.

En este trabajo se hace una propuesta de marketing para un emprendimiento de
Agroturismo sostenible para mejoramiento y aprovechamiento de su actividad productiva y
comercial de cacao con la utilizacion de los medios y dispositivos electronicos y digitales

existentes en la internet.
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El objeto del Agronegocio es la produccion y comercializacion de Cacao ecoldgico en

grano seco con oferta de servicios ecoturisticos asociados a la actividad productiva y de

transformacion del Cacao en Chocolate. Servicio especializado en visitas experienciales de la

actividad Productiva, gastrondmica, sensorial y transformacion del Cacao en Chocolate. Charlas

vivenciales de Educacion Ambiental, Biodiversidad y cultura cacaotera con Integracion familiar

Caminatas ecoldgicas, Bafio en aguas naturales, Sesiones de Salud mental e integracién con la

Naturaleza.

Figura 5

Lienzo Canvas con la propuesta del Agronegocio
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La comercializacion de nuestro producto que es totalmente natural y ecologico, tiene una

alta calidad de la materia prima ya que va dirigido a clientes muy exigentes. Ademas, que los

turistas podran hacer la transformacion de sus productos de chocolate en la finca.
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Publico objetivo: conformado por personas familias y grupos en general que buscan una
experiencia con la naturaleza y que valoran el aprendizaje de la produccion rural como es la
transformacion del cacao en chocolate en un entorno de cuidado ambiental y manejo sostenible.

La primera estrategia corresponde a la creacion de una pagina web donde se incluya la
informacion de la empresa con todo el catadlogo de productos enlazada con un aplicativo de pago
en linea para la compra de sus productos tanto turisticos como comerciales que dependiendo del
volumen el cliente puede recibirlo en el sitio establecido, recogerlo en las bodegas o puntos de
venta de la empresa o recogerlo en la finca, puede acceder a promociones por la compra del
producto para que pase un dia en la finca y viva la experiencia turistica siempre con la opcion de
enviar sus observaciones en cuanto a la satisfaccion de la experiencia en la estadia turistica y
también sus sugerencias para la mejora continua de la aplicacion virtual.

Relacion e informacion compartida con empresas proveedoras turisticas y secretarias de turismo
municipales, asi como de la empresa con los clientes generando informacién de primera mano
para el desarrollo y mejora de los productos ofrecidos.

La segunda estrategia es la creacion de un canal de YouTube donde se realice contenido
con las mejores ideas para la utilizacidn de sus productos y servicios asi como las mejores
recetas que se pueden hacer con chocolate y asi generaria mayor recordacién en sus clientes, en
el pueden cargar publicidad y tutoriales para la compra en su tienda virtual, puede asi mismo
tomar de los comentarios informacion directa del cliente acerca de su producto y el objetivo es
gue se comparta por todas las redes generando un voz a voz en redes incrementando asi el

conocimiento de los servicios y productos.
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Conclusiones

Santander es reconocido como una de las principales regiones cacaoteras de Colombia.
Este departamento no solo se destaca por la cantidad de cacao producido, sino también por la
calidad de este, particularmente en la categoria de cacao ecoldgico. Este tipo de produccion
busca responder a las crecientes demandas del mercado internacional y nacional por productos
sostenibles y organicos. Sin embargo, el cultivo de cacao ecologico enfrenta varios desafios
relacionados con la infraestructura, el acceso a certificaciones y la implementacion de practicas
agricolas sostenibles.

Este modelo propuesto garantiza la implementacion de un modelo integral robusto y
sostenible, adaptable a las dindmicas locales de Bucaramanga y a los estandares internacionales
de produccion y comercializacion de cacao ecoldgico. La participacion activa de los productores,
la colaboracion con entidades clave y el uso de herramientas tecnoldgicas y de monitoreo
aseguraran el éxito a largo plazo.

A pesar de los desafios, la produccion de cacao ecoldgico en Santander tiene un potencial
significativo para crecer. Las iniciativas gubernamentales y los acuerdos comerciales con la
Unidn Europea abren oportunidades para posicionar el cacao ecoldgico en mercados premium.
Asimismo, la creciente demanda de productos organicos a nivel global asegura un mercado

estable y en expansion para este tipo de cacao.
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Recomendaciones

Desarrollar programas de fortalecimientoacerca de practicas agroecologicas, manejo
sostenible del cultivo de cacao, y certificaciones de calidad y sostenibilidad. Esto permitira
mejorar la calidad del cacao y garantizar su cumplimiento con los estandares ecologicos exigidos
en mercados nacionales e internacionales.

Fomentar la creacion o fortalecimiento de asociaciones de productores de cacao
ecologico que permitan mejorar el acceso a insumos ecoldgicos, reducir costos de produccion
mediante economias de escala, y fortalecer la negociacion en los mercados.

Incorporar procesos de transformacién primaria (como elaboracion de pasta 0 manteca de
cacao) y etiquetado ecoldgico que destaquen las caracteristicas diferenciadoras del cacao
producido en Santander. Esto puede aumentar el valor del producto en mercados especializados.

Colaborar con instituciones publicas, universidades, y organizaciones no
gubernamentales para acceder a recursos técnicos y financieros. También se sugiere buscar
alianzas con empresas del sector privado interesadas en la comercializacion de productos
ecologicos.

Implementar estrategias de mercadeo que incluyan el uso de plataformas digitales,
participacion en ferias comerciales especializadas, y campafias que destaquen los beneficios
ecologicos, sociales y ambientales del cacao producido en la region. Es crucial incluir estudios
de mercado para identificar nichos especificos en mercados locales, nacionales e internacionales.

Disefiar un plan de trabajo que facilite el acceso a certificaciones reconocidas como
organico, fair trade y otras relacionadas. Esto no solo aumenta la credibilidad del producto, sino

que también amplia las oportunidades de mercado para los productores.
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Identificar y acceder a politicas publicas, subsidios y programas de promocion del
desarrollo rural que fomenten la produccidn y comercializacion de productos ecolégicos,
alineando el modelo conceptual con los objetivos del Plan Nacional de Desarrollo y otros planes
departamentales o municipales.

Incorporar medidas de mitigacion y adaptacion al cambio climético en el modelo
productivo, como el uso de cultivos intercalados, manejo del agua y conservacion de suelos, para

asegurar la sostenibilidad a largo plazo de las unidades productivas.
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