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INTRODUCCION

El siguiente estudio permite evaluar la factibilidad de exportaciéicadaode tipo
premioproducido era subregion del Ariari en eldpartamento del Meta en Colombiacia los

Paises Bajos.

El estudio séusca identificata viabilidad de la oferta gprobable exportaciédel cacao
en grano de tippremiodesde Colombia hacia los Paises Bajos, teniendo en cuenta la situacion
actual delndonesia para la oferta de cacao en grano que perjudica las cadenas productivas del

cacao en grano Yy sus productos diversificados en el mercado holandés.

El estudioademas permite evalubrs aspectos técnicos, de mercadeo y financieros para
los comercibizadores de cacao en grano de fggemioen la subregion del Ariari y concluir si

resulta factibleexportarloalos Paises Bajos.

Si bien se identifican oportunidades potenciales de negocio, estas pueden considerarse
estrategias para contactar clientss el mercado neerlandés. El alcance de este proyecto se
encamina principalmente a léactores determinantes técnicos, de mercado, costos e ingieso
los comercializadores de cacao en grano colombiano deben tener en cuent&xypoaatiora

los Pases Bajos.



RESUMEN

Palabras clave:Exportacion,Cacaoen granoProductos diversificados debcag Paises Bajos,

Subregion del Ariari.

El siguiente es un estudio de factibilidad que permite determinar las posibilidades de
exportacion de cacao gnano producido en la subregion del Ariari en el departamento del Meta
en Colombia hacia los Paises Bajis. este documentse analizan los factores técnicos, de
mercado y de costos relativos al exportador en ColorAldiemas, s fundamentan el aumento
de la produccidon de cacao en grano que tiene la subregion ya mencionada y las diferentes

coyunturas internacionales que tiene el comercio del grano.



ABSTRACT

Keywords: export, cocoa beans, diversified cocoa products, Netherlands, Arieggguin

The following is a study to determine the possibilities of exporting cocoa beans produced
in the Ariari subregion in the department of Meta in Colombia to the Netherlands. This study
analyzes the technical, market and cost factors related totesgpor Colombia. The study is
based on the increase of the production of cocoa beans in the already mentioned subregion and

the different international conjunctures that the grain trade dinamics has had.



OBJETIVOS

Objetivo Principal

Desarrollar un estudio que determine la factibilidad de la exportacioncatelo
procedente de la region del Ariari en el departamento del Meta (Colombia) hacia los Paises

Bajos

Objetivos Especificos

1 Desarrollar un estudio que permita conocer la sifuacacadera en la regién del Ariari
en el departamento del Meta (Colombia).

1 Realizar un estudio de mercado que permita la exportaciGcadabcolombiano hacia
los Paises Bajos.

1 Estructurar un analiside costos a partir del precio de compra que perdetarminar la

viabilidad econémica de las exportacionegaeaccolombiano hacia los Paises Bajos.

JUSTIFICACION



La produccion nacional deacaoen Colombia actualmente se encuentra fomentada por
una serie de politicas publicas e incentivos privadiesaminados a convertir a Colombia en un
gran exportador d€acao Si bien Colombia actualmente ocupa la 102 casilla como exportador
de Cacao las 11.000 toneladas exportaghgante el afio 2016epresentan el 0,71% de las
exportaciones mundiales. Estagertaciones van dirigidas principalmente a Espafia, México y
Bélgica. El aumento de la produccion hace necesario la busqueda de nuevos mercados para la

exportaciérdel cacaocolombiano.

Segun la ICCO (International Cocoa Organization), que es la orgamzglobal mas
importante en el tema dehcag supone que en el afio 2020 la oferta mundiata@ehono sera
suficiente para solventar la demanda de los produivessificados tales como lofi@colates y
la confiteria. Este escenario permite que elenmnto de la produccién colombiana aeao

tenga una oportunidad positiva a nivel mundial.

Por otra parte, los Paises Bajos se han consolidado en los ultimos afios como el pais que
mas importacacaoen el mundo. Su posicioreggrafica estratégica y la alta demadeéacacao

parasu procesamientartesanal lo han ubicado en este lugar de importancia.

La necesidad de cubrir la falta dacacha llevado a los Paises Bajos a adquirtagao
procedente de Indonesia. Sin embargo, Indonesia se erdrientscases de oferta de@cao

frente la creciente demanda holandesa. En estos momentos los Paises Bajos buscan la manera de



suplir la falta decacao para poder cubrir la demanda internacion® los productos

diversificados.

Segun cifras de la oficina de estudios econdmicos del Ministerio de Comercio, Industria y
Turismo de Colombia, elacacocupa la novena casilla en la lista de los bienes y servicios mas
comercializados entre Colombia gsl Paises Bajos. De las 1100tbneladas que Colombia

exportd en el afio 2018 8% se dirige al pais europeo.

Asi pueseste trabajo se enfoca eanocer lafactibilidad queevaluéla exportacion del
cacaoprocedente de la region del Ariari en el depaetaim del Meta (Colombia) hacia los

Paises Bajos

METODOLOGIA



En el siguiente trabajo se desarrolla un estudio @aauar la factibilidad de la
exportaciéndel cacao en grano tippremiocolombianoen los Paises Bajos; para esateollo
del mismo se utilizee | m®t odo explicado por FoMalacdn g | C-

evaluacion de Proyectos

En el estudio técnico se valarkps insumos y proyecciones que recaen sobre el cacao en
grano tipo premio colombianoproducido erla subregién del Aari en Colombia. También se
tieneen cuenta los factores que implican la macro y micro localizaciéon del proyecto. Finalmente
se proceda analizar el proceso de exportacion del cacao en gran@tgmiocolombianoa los
Paises Bajog;on esta valoracion se podra determinar la viabilidad y actualidad de la produccion

de cacao en grano tiporemioen la region del Ariari en Colombia.

Parael estudio de mercado s@alizan las variables prodio, precio, plaza y promocion.

Conesteandlisis se podra determinaniabilidad de la penetraciohraercado holandés.

El analisis de costos se desarrdilzscando la viabilidad financiera del proyecto basado
en el estudio técnico y estudio de mercado. La viabilidad en este punto garanfdza s
exportacionde cacao en grano tipg@remio colombianoen los Paises Bajos permite mayor

ingreso real al comeializador. Estos costos se han tomado de datagpiladosen trabajo de

! Disponible enhttps://www.ecoeediciones.com/wgontent/uploads/2015/08/Formulaci%C3%Bgn
evaluaci%C3%Bare-proyectos2daedici%BG%B3n.pdf



https://www.ecoeediciones.com/wp-content/uploads/2015/08/Formulaci%C3%B3n-y-evaluaci%C3%B3n-de-proyectos-2da-edici%C3%B3n.pdf
https://www.ecoeediciones.com/wp-content/uploads/2015/08/Formulaci%C3%B3n-y-evaluaci%C3%B3n-de-proyectos-2da-edici%C3%B3n.pdf

campo hecho por el autentre los meses de Febrerounid de 2017 en entrevistas que se

hicieron a actuales exportadores de cagagrano.



CAPITULO 1: MARCO TEORICO

Estudio de Factibilidad

Segun MarcialC - r d o b a e nForswlacdn g evaloacion de proyectos u n
proyecto es una propuesta para resolver cualquier problema que tiene la sociedad utilizando los
recursos que tiene a su alcanCérdobaen este texto afirma que se requiere de un documento
gue reluna todas las variables que tengdacion con el progcto para poder evaluar si el

proyecto es viablgCoérdoba, 2015)

Para Cérdoba, un estudio de viabilidad consta con una parte de estudio técnico, otra de

estudio de Mercado y estudio de costos.

El desarrollo del Estudidécnico para é¢e tipo de proyecto se realizvaluandolos
insumos, proyecciones, riesgdermas de mitigdos, localizacion yproceso requeridpara el

desarrollo del proyecto.

Respecto de latapa de Mercadeo se desarrolla haciendo una investiga@uia,p
identificando la demanda insatisfecha, para asi seleccionar el mercado y desarrollar la estrategia

de Producto, Precio, Plaza y Promocion.



Por ultimo, teniendo en cuenta los planteamientos sugeridos por Coérdoba para el
desarrollo del estudio de costosara este estudio se aplica partiendo del precio de compra del

exportador colombiano mas costos y gastos generados en el proceso de exportacion.

Generalidadesdel Cacao

ElCacaoe s un 8r bol nativo de Am®ri ca, pertene
especie Theobrom@acag en la clasificacién de taxonomia vegetal. El hecho de que pertenezca
a esta familia significa que es un arbol que al Hegau madurez mide entre 5 y 8 metros de
altura, perenne y con gran produccion de hojas, pero poca produccion de flores. (Real Academia
de la Lengua, 2017). Para el crecimiento del arbotadehohay varios factores destacables, un

ambiente humedo, commbra y suelos ricos en Carbono e Hidrégeno.

Fisicamente hablando, eacaoen su forma natural tiene raices de hasta 2 metros de
profundidad, por lo que se recomienda que el nivel freatico de donde se cutbica@lebe ser
mayor a los 4 metros. Laaices principales se encuentran a una profundidad que no supera los
20 centimetros, esto facilita la absorcion de nutrientes y minerales que sean aplicados al suelo
gue se usan para el enriquecimiento para mejorar la condicién de la siembra. Sin dagbargo,
raices de los arboles que se producen de forma inducida, como lo es de manera in vitro o por
injertacion, no desarrollan raices tan profundas en cambio sus raices mas cercanas a la superficie

se expanden y pueden llegar a medir mas de un metro.



En aanto al tallo y las ramas del arbol, es la forma mas facil de encontrar su clasificacion
dentro de |l a familia Asterculiodeaedo. Tallo d
gue dependiendo su posicion dentro del &rbol cambian su angulpegpanigir que la luz solar
penetre a las ramas mas bajas; haciendo que entre mas alta sea la rama mayor su angulo y cuanto

mas baja es mas horizontal.

Las hojas son la forma en la que mas facil se determina la edeacdelesto debido a
gue independiertde la especie, entre mas vieja sea la planta toma una coloracién verde mas
oscura. Ademas que entre mas joven sea la planta produce hojas mas pequefias y cuanto mas
vieja sea produce hojas mucho mas grandes, gruesas Y dificiles de doblar. También, aespect

las hojas, entre mayor sea la edad del arbol menor va a ser la caida de las mismas.

La flor del cacaoes el medio en la que se produce el fruto. La forma en la que se
desarrolla es hermafrodita, esto quiere decir que la msmaene en su interioa$ celular
femeninas y masculinas necesarias para engendrar el fruto, pero que se encuentran en diferentes
filamentos dentro de los pétalosentomofila, que significa que para la polinizacion de la flor se

requiere de insectos que muevan estambres y pistilos por la flor.

El proceso de polinizacion tiene una duracion optima de 48 horas desde que la flor abre
en totalidad, es decir 24 horassdaés de que inicia su apertura. Después de las 24 horas la
humedad, el calor y el aire hacen mas dificil la posible polinizacion de la flor. Cuando la flor no

es polinizada debe ser removida.



El fruto del cacaose produce en forma de drupa, que es comogeapularmente como
mazorca, su forma y color es determinada por la especie y las caracteristicas fisicas donde es
sembrado etacag siendo el color rojo la caracteristica general para determinar la madurez de la

misma.

Dentro de la drupa se encuenttas semillas o almendras dacag cuyo tamafio y forma
cambian de acuerdo a la especie y edadalzio Generalmente cada drupa contiene entre 20 y
60 almendras, siendo mayor la produccion en cuanto mayor sea el arbol. Las semillas dentro de
la drupa estd envueltas por mucilago que en condiciones de aireacion o secado desaparece.

(Batista, 2017)

Biolégicamente se estima que @hcaoes una planta de la region tropical y selvética
aledafia al Rio Amazonas y el Rio Orinoco y sus respectivas vertientes. Sin embargo,
histéricamente el primer registro dehcaodata del afio 3500 a.C. con la cultura Olmeca en el

norte de centro América.

Con el pasar del tiempo los historiadores han descubierto que la traduccién mas acertada
de la palabraCacaoe s : ij ugo amar goo. La |l eyenda dicta
regalo a los hombres le dejaron una bebida en forma de brebaje amargo ajdaisanente
tomado por los gobernantes, la nobleza y los guerreros; ese brebaje se llamaria Chocolate y es el
resultado de hervir las almendras dataohasta sacar toda su manteca, agregandole harina de

maiz y en pocos casos agua.



A la llegada de logspafioles a América fueron recibidos como dioses, razén por la cual
se les dio este brebaje. Hernan Cortés le enviaria una carta al rey de Espafa Carlos V
describiendo la amarga bebida denotando su caracteristica estimulante, afirmando que con un
vaso de ttha bebida un soldado podria marchar todo el dia. Fueron los espafioles en América

guienes comenzaron a adicionarle aztcar o miel para que su sabor fuera mas agradable.

Entre tantos viajes comerciales de los espafioles, la bebida llegpana. Alli la rMdeza
iniciaria la tradicion de tomar chocolate con azucar; a esta mezcla también le agregaban vainilla
y canela, para que el aroma fuera mas fuerte. Fue en ese momento cuando se le empezaron a

atribuir caracteristicas medicinales, reconstituyentes y hfistdisiacas.

Por diferentes motivos los espafioles perdieron la exclusividad del chocolate, y los demas
reinos e imperios iniciaron la producciéon dacaoen todas sus colonias, expandiendo la

produccion deacaode América a todo el mundo.

La receta déa bebida era transmitida de manera oral a través de los cocineros, esto hizo
gue la receta se tergiversara y aunque su agradable sabor se mantenia la durabilidad y frescura si
era diferente. De esa situacion paises del centro y norte de Europa donues afificil la
traduccion del espafiol desarrollaron diferentes productos, dandole nacimiento al chocolate

sélido, es decir a las chocolatinas.



Proceso productivodel Cacao

Siembra

La Federaciéon Nacional d€acaoen su publicaci-n fAMejor ami

cultivo del caca® (Fedecacao, 2015%ugiere que como primera instancia se haga una
preparacion del suelo, esto implica un analisis de acidez, analisis del nivel freaticis dralis
minerales y nutrientes present&s el suelo que serd utilizado para el cultivo de la planta de

cacao

La planta decacaorequiere de 17 elementos o nutrientes esenciales, algunos se
encuentran en el Agu&-0) o Aire, como lo son el Carbor{€), el Oxigeno(O) y el Hidrégeno
(H). Sin embargolos 14 nutrientegestantes se encuentran en el suelo, de alli la importancia de
tener un suelo enriguecidte manera quimica y bilégicamenyede tener claro los niveles de
nutrientes que se tienen en elgeecultiva. Los restantes nutrientes son: Nitrogeyd-ésforo
(P), Potasio(K), Azufre (S), Magnesio(Mg), Boro (B), Cloro (Cl), Cobre(Cu), Hierro (Fe),

Manganes@Mn), Molibdeno(MI), Niquel(Ni) y Zinc (Zn).

Después de obtener lossultados de loanalisisy verificar que el suelo sea apto para la

siembra detacag se procede eealizartrazadodel lote Fedeacaorecomienda que la distancia



de siembraentre las plantasde Cacaosea de 3 metros entmanta y entre callésDe esta

manera, en unaelstarea se pueden ubicar hasta un maximd @iédantas deacao

El paso a seguir es plantar los arboles sombrios, que suelen ser de tipo forestal debido a
que no consumen muchos nutrientes del suelo, son de crecimiento gran y rapido y su follaje le

brinda la sombra necesaria a los arbolesatao

Lo siguiente es iniciar el proceso de siembra de la semill@zateloen vivero. Este
proceso puede tardar al menosn8ses, ya que en este momento es cuando es sembrada la
semilla. Este procedimiento es oaerendado hacerlo en bolsas de polietileno llena con tres partes
de tierra, una de arena, una parte de material organico y 1 kilogramo de cal en una mezcla

homogénea.

Los cuidados del proceso de la siembra son rigurosos. Se espera que 15 dias después de
erterrada la semilla los primeros brotes de ramas broten por encima del nivel de la tierra. Desde
ese momento y por los siguientes 2 meses se debe realizar riego y aplicacion de fungicidas de

manera manual y controlada conforme cada planta lo requiera.

Pasao el periodo de los 2 meses. Si es de acuerdo a lo deseado, se procede a hacer el

injerto de la planta buscando que con dos especieadd®en el mismo arbol se le atribuyan

*Este procedimiento se conoce como siembra 3x3



cualidades especiales. Estas cualidades pueden ir desde un aspecto téarptanti lcomo lo

es hacerla mas fuerte a las plagas, buscar mas fertilidad para que sus cojines florales aumente; o
pueden ir a un aspecto productivo, haciendo que las almendras dentro de los frutos contengan
caracteristicas que le den mayor sabor u. ®osterior a este procedimiento, se deben esperar

entre 2 y 4 semanas para que el injerto se adapte.

Después de la adaptacion del injerto la planta esta lista para ser trasplantada a su lugar de
siembra definitivo. Donde los forestales que llevan 3 meses de sembrado ya hacen sombra
suficiente para que elacaose mantenga en condiciones perfectas paainsu cultivo y

produccion.

Cultivo

El proceso del cultivo es sencillo en comparacion con el resto de actividades para la
produccion del grano deacao Lo que se requiere es un constante cuidado a cada una de las
plantas dentro del cultivo, alli se dma garantizar eficiencia en la produccion, haciendo que

todos los arboles produzcan al maximo y que el maximo de los frutos sirvan para ser cosechados.

A través de las hojas y ramas se pueden evidenciar ausencias de nutrientes y elementos
para el crecin@nto de la planta, por ello es necesario hacer muestreo constante de hojas y ramas
llevando un diario de campo. Con base a esto se pueden tomar decisiones para el proceso de re

enriquecimiento de suelos, riego, uso de plaguicidas o abono.



Las plantas decacaoson perennes, esto significa que producen frutos de manera
constante sin intervalos de no produccion. En Colombia hay registezsde que tienen mas
de 150 afios de produccién. Sin embargo, la productividad del cultivachdse puede ver en
la siguiente tabla. La productividad del cultivo ckcaose mide en la cantidad de toneladas de

grano seco listo para transformacion producidas por hectarea cada afio.

PRODUCCION DEACACEN
TONELADAS/ANO POR HECTAREA

=—— Produccién de cacao en toneladas/afio desde el momento de su cultivo
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12 15 18 21 24 27 30 33 36 39 42 45

Gréfica 1: Produccién de cacao en toneladas cada afio por hectarea. Fuente: Fed€fagaGATE Nicaragu&

Conforme a lo visto en la grafica degafical, la produccion del cultivo dehcaanicia
al finalizar el primer afio del trasplante de las bolsas de polietileno al area definitiva de cultivo.
La curva de productividad demuesaiproximadamente 25 afios de produccidon superior a una

tonelada.

3 Recuperado denttps://www.catie.ac.cr/nicaragua/images/imagesWeb/bok&2pg
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Al inicio del cultivo la produccion se dispara rapidamente manteniéndose en constante
aumento hasta llegar al 9° afio del inicio del cultivo, a esta edad normalmente se alcanza la
mayor produtividad del cultivo. En muchas ocasiones el cultivo es frenado en este punto para
volverlo a injertar y mantener su produccion, esto hace que en algunos casos la productividad
supere las 2 toneladas por afio. Sin embargo, en condiciones normales, dsnoastaoearnio

cuando el cultivo crece en productividad, desde alli inicia su declive de produccion.

La produccion se estable en su cuspide por algunos meses, y durante los afios 12 a 15 en
condiciones normales hay productividad de 1,5 toneladas de gramcatseco. Manteniendo

estabilidad productiva.

Después del afio 15 inicia un declive permanente en la produccion casi imperceptible afio
tras afio, puesto que las estadisticas situan la ralentizacidon de la produccion en poco menos de 45
kilogramos cada afleasta el afio 40 del cultivo. Después del afio 40 y en adelante se mantiene la

produccion en alrededor de 500 Kilogramos por afio (Media tonelada).

En todos los manuales y recomendaciones sobre el culticacktse recomienda que al
llegar los 40 afosdl cultivo se haga un reinjerto del arbol dakcag limpiando las ramas y

hojas y haciéndolo mas pequefio de nuevo para volver a iniciar la produccion.



Cosecha y Beneficio

La forma de obtener el grano seco final para transformaciércateloes un largo
proceso. Inicia desprendiendo la drupa del arbol, este procedimiento se lleva a cabo manual
mente o asistido con un cuchill o o Amacheteo.

un lugar donde podria volver a regenerarse el clojialf

Una vez recolectadas todas las drupas del cultivo, el paso a seguir es abrirlas y sacar las
almendras (aun con mucilago). Las cascaras de las drupas no son utilizadas mas en el proceso
por lo cual son normalmente regadas aleatoriamente en logsydra que sirvan como abono

natural.

Las almendras delacaoaun con mucilago deben llevarse a un procedimiento conocido
como fiBeneficiadoo, en este proceso se busca

caracteristicas grasas, de sabor y aroma reluzcan.

El beneficio inicia con la fermentacién, procepte se realiza vertiendo las almendras
recién salidas de las drupas en cajas de madera seca, en un lugar con sombra pero que sea
caliente y poco humedo. Las almendras en los cajones de madera deben durar entre 120 a 144
horas. Y deben ser revueltas cadao226 horas dentro de la caja de manera, buscando que las

almendras que estaban en la parte inferior queden en la parte superior y viceversa.



Posterior al proceso de fermentacion, se lleva al secado que se realiza en un lugar abierto
con techo movil, par que pueda recibir la luz del sol por horas. Se debe realizar sobre tablas de
madera seca. El grano delcaoen este proceso debe durar entre 90 y 150 horas dependiendo de

la intensidad de sol que reciba.

Durante el primer dia se recomienda solo 2 ©ideasol, mientras que los demas diak (de
dia 4 d 6) se recomiendan entre 4 y 6 horas de sol. Mientras estén al sol, los granoaale
deben ser constantemente removidos para que la luz solar llegue a toda la superficie del grano de
manera relativameéa uniforme. En este proceso se debe evitar a toda costa que las semillas del

cacaaengan contacto con el agua.

Después del secado, de manera manual se lleva a cabo una seleccion de calidad y se
escogen los granos que cumplan los requisitos de tamaizdol para ser empacados. Se

requiere de conocimiento del grano para determinar cual pasa la seleccion de calidad.

Posterior ecacaoces empacado de manera distinta conforme al lugar y uso final que se le
vaya a dar. Finalmente, ehcaodebe ser almaceda en un lugar seco, frio y oscuro; estas tres
caracteristicas son cruciales pues de con cumplirse las almendras ya empacadas pueden continuar

el proceso de secado o fermentacion dafiando la calidad final del grano.



Ficha Técnica

El Cacaocomo planta ycomo semilla tiene algunas caracteristicas y requerimientos
minimos para que se desarrolle el cultivo de la manera mas eficiente, buscando los mejores

rendimientos financieros y obtener el mejor producto final.

La Tabla 1muestra las caracteristicasog Irequerimientos minimos para el cultivo del
cacao Estos requerimientos son los que determinan los lugares y zonas de cultivo; también
determinan el éxito del cultivo, de tal manera que mantener con exactitud las condiciones hara

gue el producto final (grano) sea de mayor calidad.

| CARACTERISTICA REQUERIDA PARA EL
CULTIVO
Topografia Plana a ondulada
Rango de Altitud 0 a 1.000 m.s.n.m
Clima |Temperaturavariacion |23 - 3092C Promedio 25 °C
anual
Precipitacion variacion | 1.500 - 2.500 m.m.
anual
Distribucion periodos | Constante en el aiio- Bimodal.
de lluvia
Humedad relativa 75-85%
Vientos Baja tolerancia a vientos
Suelo |PH 45-6.8
Textura Franco Arcilloso - Arenoso
Estructura Granular
Nivel freatico | Mayor de 1 metro
Fertilidad De acuerdo al Andlisis de

suelos.




Tabla 1: Ficha técnica de la planta del Cacao. Fuente: Nacional de Chécolates

Para laexportaciondel cacao en gran a nivel mundial, es necesario entregar una ficha

técnica del grano. En Colombia estos reportes esif@iosa la norma ICONTEC 1252. La

norma fue desarrollada por un comité técnico en el que se destacaba la participacion del sector
publico y privado y estaban representadas asociaciones de productores de grano,
comercializadores del grano y consumidores del graapon por la cual tiene aval de
aprobacion de la Organizacién Internacional @atao La tercera y ultima modificacién de la
norma es la publicada el 28 de Mayo de 2003. Esta norma tiene como objetivo identificar la
clasificacion y requisitos que deb@ée el grano deacaopara la industrializacién y el consumo

humano.

Para la clasificacién del grartacaose crearon tres tipos de calidad de producto final:
Premio, Primeray Pasilla. El grano decacaopremioes el grano mas fino, con menor cantidad
dedefectos quimicos y fisicos; esto implica que este tipradaoes el que mayor porcentaje de
aceite decacactiene en cada nuez, mayores aroma concentra y menor cantidad de agua tiene. El
grano decacadtipo primeraes aquel tipo de grano que es de edtiédad, pero no es de maxima;
contiene buenos niveles de manteca y aroma. Finalmente, el graacatripo pasilla es el
grano mas comun y con los menores niveles de aceite y de aroma.TEblda2se puede

evidenciar la comparacion entre los tiposdeaoproducidos por Colombia(l CONTEC, 2003)

* Retomado de:
https://chocolates.com.co/sites/default/files/default images/paguete tecnologicacao cnch _enero 2012.pdf
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Requisito Premio Primera Pasilla

Contenido de Humedad en % {m/m}, maximo 7 7 7
Contenido de impurezas en % (m/m), maximo 0 0.3 0,5
Grano con moho interno en %, maximo 2 2 3
Grano dafiado por insectos yfo germinado %, maximo 1 2 2
Contenido de pasilla en %, maximo 1 2 ML.A.
Contenido de almendra en % (m/m}, minimo MNA. MNLA. 40-60
Masa (peso) de gramos de 100 granos =120 105-119 40
Granos bien fermentados en % =75 >G5 =60
Granos insuficientemente fermentados en % =25 =35 =40
Granos pizarrosos en % =1 =3 =3

Tabla 2: Ficha técnica para el Cacao en grano. Fuente: Nacional de chdcolates

La mencionada norma ICONTEC 1252 solicita a los productoresadaben grano en
Colombia empacar el grano en sacos de teldfitijp@ o cualquier otro polimero que no permita
el ingreso de humedad u olores al grano. Los sacos deben contener 50 kilogramos de granos de

cacaoneto y deben ser transportados en estivas conarga total de 11 sacos.

Para la determinacion del tipo de granocdeaq la norma ICONTEC 1252 plantea un
muestreo. Las muestras se realizan sobre los sacos producidos por cada zona de cultivo. Los
sacos deben ser evaluados por los laboratorios dedaracion Colombiana deéacaderos
(Fedeacad o cualquier laboratorio que esté avalado por la federacion. Eabla 3se puede

observar como se debe hacer la seleccion de muestreo por sacos.

® Retomado de:
https://chocolates.com.co/sites/default/files/default_images/paquete tecnologicacao cnch _enero 2012.pdf
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TAMANO DEL LOTE CANT'DGBé)ngAEigS PARA
PRODUCIDOS EN SACOS
1 1
DE2AS 2
DE9A15 3
DE 16 A 25 5
DE 26 A 50 8
DE 51 A 90 13
DE 91 A 150 20
DE 181 A 280 32
DE 281 A 500 50
DE 500 A 1200 80
DE 1201 A 3200 125
DE 3201 A 10000 200
DE 10001 A 35000 315
DE 35001 A 150000 500
DE 150000 A500000 800
MAS DE 500000 1250

Tabla 3: Muestreo para determinar tipo de grano de cacao. Fuente: Elaboracién propia, ICONTEC 1252

Produccién deCacao en Colombia

La producciéon decacaoen Colombia ha tenido un aumento significativo en los ultimos
afnos, segun cifras de Fedeaohaciendo comparaciones con relacion a los ultimos nueve afios

la produccion nacional dehcaoen grano se ha aumentado en un 69%, tal como se puede ver en

la Gréfica 2

6 Recuperado denttps://www.grancolombia.com.co/pdf/norma.pdf
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PRODUCCION NACIONAL DE CACAO EN GRANO (TON)
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Grafica 2: Produccién Nacional del Cacao en Grano (Ton) Fuente: Fedecacao

Para el afio 201@&n Colombia la produccién total delacaoen grano fue de 56.785
toneladas, representando un aumento del 3.62% respecto del afio anterior. Los departamentos
mas productores del grano dacaoen Colombia son: Santander, Arauca, Antioquia, Huila y

Tolima, en su respectivo orden.

Santander concéna el 39% de la produccion nacional. Esto debido a que en Santander se
encuentra ubicado el muni ci pi o San Vicente de

cacao , San Vicent e cpoacerdgranea nevél naidndo Ladesthdisticalade

! Recuperado denttp://www.fede cacaocom.co/portal/index.php/es/2015)2-12-17-20-59/nacionales
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produccion nacional por departamentos se lleva a cabo pocdéade En la Tabla 4 se puede

mostiar como es la reparticion de la produccion nacionabdagpor departamentos.

ANO 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
/DEPARTAMENTO
SANTANDER 16723 18178 17272 19411 16165 16225 19517 19085 22424 22115
ARAUCA 1889 4179 3967 3988 6495 4501 4532 5448 5629 6398
ANTIOQUIA 2133 2052 2030 3254 2537 377 3478 3553 4391 5285
HUILA 3535 3323 3009 4237 2172 3708 3166 3301 3787 4159
TOLIMA 1596 2114 2059 2892 1569 1986 3054 2515 3547 3527
CUNDINAMARCA 1066 849 551 957 630 944 1477 1573 1604 2141
NARINO 1660 1970 1795 1152 2289 2882 2711 2763 5876 2059
META 652 622 676 965 199 1012 1155 1486 1592 1843
N. SANTANDER 1756 1454 1339 1609 1002 2153 1779 1428 1814 1656
CESAR 559 944 882 735 729 914 1178 1243 1046 1169
BOYACA 57 100 219 201 563 446 810 683 1030 1021
PUTUMAYO 0 0 10 126 437 330 503 590 868 1008
CALDAS 545 600 491 497 166 287 561 421 452 820
VALLE 513 353 452 716 913 725 527 953 558 690
CORDOBA 90 119 81 216 221 249 358 437 485 659
CAUCA 173 286 263 331 287 919 310 414 450 583
CHOCO 30 20 61 19 24 212 322 385 322 454
BOLIVAR 10 212 314 213 196 307 420 349 448 373
MAGDALENA 140 194 192 238 181 230 186 162 200 366
GUAVIARE 14 59 83 146 155
CAQUETA 73 106 139 123 145 149 149 207 113 106
RISARALDA 270 37 238 405 256 508 308 394 701 64
QUINDIO 4 9 46 60
CASANARE 6 6 56 4 12 82 151 247 253 56
GUAJIRA 8 1 5 2 2 7
SUCRE 1 1 6
VICHADA 2 3
AMAZONAS 2
ATLANTICO 1 1
GUAINIA 4 2 12 5 77 1 0
TOTAL 33476 37718 36104 42289 37202 39206 46662 47732 57786 56785




Tabla 4: Produccion Nacional registrada de cacao en grano (toi@memamentos 20072016 Fuente: Fedecacho

Sin embargo, se espergrandescambios en el orden de la produccidén nacionatdeho
esto debido a los fomentos publicos e incentivos privados en la siembra del cultbacaiel
Por ejemplo, dentro del plan nacional de sustitucion de cultivos durante el afio 2016 el gobierno
nacional sustituyé cerca de 300 hectareas de cultivos ilicitos por siembrasateen el
departamento del VichadelSB Noticias, 2Q7), estas nuevas plantacior@®duciranal menos
500 toneladas deacaoen su cuspide productiva, poniendo al departamento en una posicion

superior a la actual en cuanto a la produccion.

Cuota de Fomento

La cuota de fomento o la cuotacadera es una cuota de tipo parafiscal, que en la
actualidad est& en el 3% del valor de venta comercial del kilogramacede La cuota se cobra
a todo aquel que haga el proceso de beneficio o realicen alguna transformacion al grano de
cacag es cobrada denanera independiente de su destino (nacional o internacional) o su
productor (persona natural o empresas) y debe ser pagada por aquella persona que realice el acto

de beneficio o transformaciofArboleda & Gonzéalez, 2010)

8 Recuperado denttp://www.fede cacaocom.co/portal/index.php/es/2015)2-12-17-20-59/nacionales
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Conmo su nombre lo indica, lo recaudado es usado para el fomento del cultaocaeEl plan
de fomento deacag sus inversiones y gastos es desarrollado y aprobado por la comision del
Fondo Nacional deCacao A dicha comision pertenece un miembro delegdeldMinisterio de
Agricultura, un miembro delegado del Ministerio de Hacienda, un miembro delegado del
Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, un miembro delegado del Departamento Nacional
de Planeacién y tres miembros elegidos [gojunta directivade FedecacaoArboleda &

Gonzalez, 2010)

Buenas Précticas Agricolas (BPA)

Las Buenas practicas Agricolas son todas las actividades que deben realizar durante el
proceso agricola, que comprende desde la siembra hasiseleha, para garantizar la inocuidad
del cultivo, calidad del mismo y la estabilidanbiental del area cultivadglnstituto

Colombiano Agropecuario, 2017)

Para elcacaoen Colombia esta regida bajo la norma ICONET 5811tiéandlesde el 15
de diciembre de 2010 y actualizada por ultima vez el 19 de enero de 2011. En este norma se dan
las orientaciones generales para la produccion agraricadaben Colombia; se orienta en los
procedi mi entos b uscandluscaidenla irocuidad g competifividagly e nt |

seguridad de | os traba(lCanTgt,20d0)y desarroll o so



La norma ICONTEC sobre las BPA deacaose basaron en recomendaciones realizadas
por productores y consumidores imaales e internacionales, esto le da una fuerte perspectiva y
es ampliamente aceptada en el gremio murgdiehdero. La norma ICONTEC 5811 tiene el
aval otorgado por la Organizacion Internacional @Gelcag de tal manera que elacao

colombiano producidbajo los pardmetros de la mencionada norma tiene aceptacion mundial.

Principales instituciones involucradas en la produccion y comercializacion del cacao en grano en

Colombia

Fedeacao Federacion Colombiana @acaderos.

ICCO: The International Cocoa Organization/ Organizacion Internacion@ladelo

ICA: Instituto Colombiano Agropecuario



CAPITULO 2 ESTUDIO TECNICO

Insumos

Para laexportaciondel cacao en grano, independiente de la calidad de grano que se
manejees necesario que el almacenamiento para transporte sea realizado en sacos de fique y que
sean utilizados por primera vez. Los sacos deben estar rotulados y marcados conforme a la
legislacion del Tratado de Libre Comercio entre Colombia y la Unién Eurgpeae encuentre

vigente.

Se requiere para el proceso de carga dedtistsal contenedor se trabaje con la mayor
asepsia y un riguroso protocolo de trabajo aprobado por el ICA. Los protocolos de carga de
cacao en grano a contenedor deben asegurarl @aea® en grano serd cargado en un espacio
cerrado y desinfectado para que no haya contaminacion interna del contenedor; se debe asegurar
gue una vez desinfectado el interior del contenedor no debe permitirse el acceso a personas o
animales, las personagle accedan al interior del contenedor deben hacerlo con uniforme
aislante debidamente esterilizado; lpadletsdeben ser cargados con montacargas o gruas, pero
se debe garantizar que la parte de la montacargas o grda que esté en contactaliets ésé
debidamente desinfectada. Para el aseguramiento de este procedimiento, el ICA tiene como
requisito que para que cualquier tipo de cargue o descargue de cacao en grano sea aprobado, se

debe realizar con la presencia de un funcionario evaluador dextdomada institucion.

Los rigurosos procedimientos se efectlian para evitar el transporte y propagacion de

plagas a bordo del contender con el cacao.



Proyecciones

La ICCO en sus ultimos foros y congresos mundiales ha planteado constantemente su
preocupadn por el acelerado aumento en el consumo de los productos diversificados del cacao,
mientras que la produccion del cacao en grano no incrementa su produccion al mismo nivel.

(Facultad de Ciencias Naturales. Universidad del Ros#iilg)

Las proyecciones actuales son que en el afio 2020 né dlmiente cacao en gramm
el mundopara lograr abastecer las necesidades dedd®res productivos quibversifican &
cacaocen granoDentro de esta proyeccion se plante un alza importante en el precio internacional
del cacao por motivos de oferta y demanda. La proyeccion, ademas, prevé que el déficit se vera
mayoritariamente en cacao de tipemiq esto debido a que se han identiflo casos en los
paises mas productores en los que por producir mas cacao en grano han dejado de ser estrictos en

el proceso de cultivo, cosecha y beneficio dafiando la calidad del producto final.

En el ultimo informe presentado por la ICCO, datado en 204$ proyecciones

identifican un déficit de 150.000 toneladas de cacao en grano en el mundo.

Este déficit supone una oportunidad para el cacao producido en la region del Ariari, que
por sus caracteristicas fisicas y quimicas le otorgan la calidaghrigpaio y que podria ser

beneficiosa su exportacion por la previsible alza en los precios internacionales del cacao.



Valoracién de Riesgos

Mas alla de que el enfoque de este estudio sea la factibilidexpdeaciondel cacao en
grano de Colombia a los iBas Bajos, cuando se trata de temas agropecuarios, el mayor de los

riesgos son las plagas y el manejo sanitario y fitosanitariaaeb glel cacao.

Otro de los riesgos que geiede presentar en este proyecto es la variabilidad de los
precios de transpt@internoy el control del grano de cacao en Colompiniendo en riesgo la

competitividad el cacao colombiano.

Por otra parte, otrdesgoes la alta competitividad en los clientes finales. Que los Paises
Bajos sean el pais que mas importa cacao en el mundo supone un reto de mantener la fidelidad
del cliente, que se logra a través de la calidad del producto y del cumplimiento de lo pactado

las negociaciones.

También, de indole financiero, otro de los riesgos que presenta este proyecto es que la
inestabilidad prevista en los precios internacionales del cacao haga que los productores del cacao
en grano en Colombia prefieran comercializad precio estable dentro de Colombia a

aventurarse a precios que no garanticen los mejores rendimientos.



Minimizacién de riesgcs.

El control y manejo de plagas debe trabajarse con mucha disciplina, hacerse constantes
limpiezas y rigurosas desinfeccien@ las areas de almacenamiento y carga del cacao debe ser un
procedimiento constante en el que se garantice que en los contenedores se cargue un producto

limpio y desinfectado.

Respecto de los precios internos de transporte se deben realizar contrajasagticen
el correcto funcionamiento de la cadena de transporte, asegurando en primer lugar mantener un
precio constante; y en segundo lugar, se deben asegurar a través de polizas de seguro el
cumplimiento del contrato de transporte, de tal manera guaueda mitigar los dafios por

incumplimiento a través de salidas financieras.

La competitividad que supone el mantenimiento de los clientes de las chocolateras
artesanales en los Paises Bajos, se puede hacer un plan de mitigacion buscando clientes
reexportadores de cacao dentro de los Paises Bajos, esto teniendo en cuenta que los Paises Bajos

son también el mayor exportador de cacao en grano de toda Europa.

Localizacion

Conocer la ubicacion de los lugares donde se llevan a cabo los procesassphda lal mercado

internacional del cacao en grano ayuda a identificar los puntos claves en la cadena de valor.



Macro localizacién

La macro localizacion del proyecto debe tener en cuenta el proceso de cadena de valor
del grano del cacao y no Unicameatg@roceso dexportaciony exportacion. Por tal motivo, la
localizacion inicial del proyecto pertenece a la subregion del Ariari, en el departamento del Meta
en Colombia, alli es donde se cultiva y beneficia el cacao. El proceso de exportacion se hara a
través de los puertos de Cartagena en Colombia con destino Rotterdam en los Paises Bajos.
Finalmente el punto final del proceso es la ciudad de Amsterdam, donde se encuentra el mayor

numero de chocolateras artesanales de todo el pais holandés.

Micro localizaciéon

La subregién del Ariari es en donde se desarrollaran las actividades pertinentes al
embalaje y carga del cacao en grano al contenedor. El transporte entre la subregion del Ariari y
el puerto de Cartagena, que es el puerto de salida de Colomtmaliz® de manera terrestre. El

trayecto entre Cartagena y Rotterdam se realiza de manera maritima.

La subregion del Ariari es una division sectorial del departamento del Meta en
Colombia, a la que pertenecen los municipios por los cuales atraviegaAfi&i, pertenecen
los municipios de San Luis de Cubarral, El Castillo, El Dorado, San Martin de los Llanos,
Granada, Fuentedeoro, Puerto Lleras, Puerto Rico y Puerto Concordia. Los siete municipios en
conjunto cuentan con una extension total de 16Kifi8Bnetros cuadrados y una poblacién de

165.282 habitantes.



Imagenl: Ubicacion gegrafica dedepartamento del Meten Colombia FuenteWikipedia9
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Imagen2: Ubicacién geogréfica de los municipios de la subregion del Ariari dentro del departaieldviieta.

Fuente: Mapas para coloredt.

o Recuperado denttps://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/2/28/Colombia_Meta.sva/1200px
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10 Recuperado dehttp://www.mapasparacolorear.com/colombia/mapdepartamentemeta-municipios.png
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Estaregion cuenta con una amplia riqueza en cuanto a biodiversidad. El Rio Ariari dota
con una serie de caracteristicas muy importantes a toda la regién, permitiendo que sus suelos
sean ricos en diferentes nuttieny minerales, a la vez que los muchos afluentes del rio hagan de
la subregion una de las zonas con mayor concentragiéograficade Colombia y la zona con

mas agua del departamento del Meta.

La regién cuenta ademas con capas de suelo estables, firmes y constantes; es decir que
las caracteristicas fisicas y quimicas del suelo y subsuelo tienden a ser las mismas en la mayoria
de la subregion. Cuenta con un clima célido semitropical se ctaneieruna region perfecta
para el cultivo de cacao, puesto que ademas cuenta con un promedio de temperatura de 25 °C,
con una altitud entre los 310 y los 1100 m.s.n.m y una lluvia promedio anual de 2800 milimetros

cubicos por afiqCORMETA, 2014)

La subregién se divide en tres: Alto Ariari, Medio Ariari y Bajo Ariari. A la region del
Alto Ariari pertenecen los municipios de El Castillo, el Dorado, San Luis de Cubarral, San
Martin de los Llanog$Gobernacion del Meta, 201(Q) la region del Medio Ariari pertenecen los
municipios de Fuentedeoro y Grand@gencia Nacional de Hidrocarburos, 201y la region
del Bajo Ariari pertenece el municipio de Puerto L$efuerto Rico y Puerto Concordia.

(Gobernacion del Meta, 2010)



En el afio 2016, la USAMD en compaiiia de la Agencia de renovacion de tierras del
gobierno colombiano llevaron a cabo la construccion colectiva de la Vision siirbléo Rural
Territorial de la subregion del Ariari y el Plan de Intervenciones Integrales Territoriales (PIIT)
(United States Agency for International Development, 20&E6)e proceso, que se resume en un
documento tituladaon el mismo nombre del proceso, buscaba el desarrollo de proyectos de

desarrollo con enfoque territorial.

Los proyectos de desarrollo con enfoque territorial que surgieron como resultado de la
Visién anteriormente mencionada sugieren una serie de eseajo en la region a través de
los consejos Municipales de Desarrollo Rural, instancias donde la participacion de la ciudadania
se articula con el disefio y creacion de politicas publicas. Gracias a estos procesos de ha logrado
fortalecer el cuidado dda cuenca hidrografica del Rio Ariari, la subregion se esta
comprometiendo con su seguridad alimentaria y se estan realizando procesos asociativos de

caracter productivo.

El desarrollo de programas de seguridad alimentaria y los procesos asociativos de
caracter productivo han hecho que la regién busque opciones de cultivos diversas, estabilizando
los procesos de siembra y eso ha otorgado estabilidad de precios, por lo tanto de ingresos, en la
region. El cacao se ha perfilado como uno de los cultivos maariantes de la region dada su

facilidad de plantacion y los relativamente pocos cuidados que requieren en la zona.

! United States Agency for International Development, en espafiol Agencia de los Estados Unidos para el
desarrolo Internacional



También desde la perspectiva gubernamental se ha fomentado el cultivo del cacao; desde
el sector p¥blico s e tioeel Posconflidtoaleb@alaoquease espeesc a o
gue con el cultivo intensivo de esta planta se ejecuten programas de sustitucion de cultivos
ilicitos, que inicio en Abril de 2017, bajo la direccion del Ministerio del Posconfliatobién se

estan llevando eabo proyectos productivos después de la restitucion de tigtr&ais, 2017)

En la subregion del Ariari los programas de restitucion de tibaasogradoentregar
mas de 1700 predios que suman mas de 2500 hectareaankeipios como Puerto Concordia y
Puerto Rico se han gestado alianzas productivas con las que se han hecho plantaciones de cacao

gue superan las 100 Hectareas.

Para el desarrollo del procesoaortaciérse considera que el municipio ubicado en la
subregion del Ariari que cuenta con las mejores caracteristicas es Granada. No solo se encuentra
en todo el centro de la subregién; también cuenta con caracteristicas que hacen sea la mejor

opcién para laxportacion

Granada es el centro mas poblado dsularegion del Ariari, con 62.209 habitantes. Se
ubica a tan solo 82 Kilometros por carretera de la capital del departamento, siendo la segunda
ciudad mas importante del Meta. Cuenta con un desempleo inferior al 9%, sin embargo tan solo
el 25% de la poblaén laboralmente activa esta contratada de manera legal y bajo todos los

parametros de LegAlcaldia Municipal de Granada, 2016)

—



La economia del municipio de Granada es la Unica de la region en la cual el sector
agropecuario nes mayoritario. En ese caso es el sector secundario, la transformacién de

productos y la industria son los mayores pilares de la economia granadina.

El mencionado municipices el centro de acopio cacaotero de la region para el
abastecimiento nacional, cuenta con dos reconocidas cooperativas y asociaciones de productores

de cacao en grano que aglomeran la mayoria de los productores de toda la subregién del Ariari.

También s el centro urbano mas grande de la subregion, esto implica una infraestructura
mucho mas completa y también mucho méas desarrollada. En el municipio de Granada no solo se
encuentran edificaciones como las requeridas para el proceso de carga de los cacas ale
contenedor; cuenta ademas con centros de acopio y abastecimiento para el ejercicio de limpieza
y desinfeccién de la infraestructura de carga y también cuenta con oficinas del ICA, lo que haria
mas eficiente y rapida las supervisiones por partosl@gentes acompafantes al proceso de

carga.

Manejo de laExportacién

Para la correcta exportacion del cacao en grano, independiente de su calidad (premio,
pasilla o corriente), se requieren una serie de insumos técnicos que garanticen el correcto
tratamiento del producto. El gobierno de Colombia como el gobierno de kesMB&jos exige

una serie de lineamientos y procedimientos a cumplir. Debido a que Paises Bajos pertenece a la



Unidn Europea, y que Colombia y la Union Europea cuentan con un Tratado de Libre Comercio
vigente, los lineamientos y procedimientos a seguimesstandarizados y aprobados por ambas
partes, lo que significa que el proceso realizado y aprobado en Colombia es funcional para los

paises de la Unién Europea, Paises Bajos incluido.

Otro punto importante del recién mencionado Tratado de Libre Comercita

exoneracion de aranceles e impuestos al cacao en grano proveniente de Colombia.

En primera medida, para poder exportar el cacao en grano, independiente de su calidad,
los productores del grano deben ser sometidos a rigurosos examenes y anisie plal ICA
garantizando la correcta aplicacién de las Buenas Practicas Agricolas y un correcto proceso de
beneficio del grano del cacao, garantizando que el producto resultante sea inocuo. El ICA otorga
el certificado de produccién de animales y plant&as: Productos de origen animal y/o vegetal
sin procesar a los productores; se procede a hacer revision y refrendaciébn anual como
procedimiento de seguimiento. El certificado debe ir anexo a la ficha técnica, de tal manera se
comprueba que el granoogucido es el grano que se esta comercializando. También se debe

crear y adjuntar la certificacion de origen.

Dentro de la ficha técnica deben reportarse los niveles de trazabilidad, el nombre de los
plaguicidas y fungicidas utilizados durante el proassiembra y cultivo; esto en cumplimiento
del reglamento de la Comunidad Europea (CE): N° 178/2B@8amento Europeo, 2015)

También debe hacerse un reporte de higiene alimentaria en el que se agregue separadamente la



existancia de algun tipo de microbios o microorganismos dentro de los sacos de transporte del
grano, en cumplimiento del reglamento de la Comunidad Europea (CE) N° 2073/2005

(Parlamento Europeo, 2005)

Sea que haya ucomercializador o que el comercializador sea el mismo productor, es
necesario que para una exportacioén el cacao en grano, independiente de su calidad, se empaque
en sacos de figue y que sean utilizadas por primera y Ultima vez cargando cacao en grano. El
saco de fique en su exterior debe llevar rotulos donde se indique el peso neto y bruto del saco y

categoria de calidad.

Al ser un producto que no esta listo para el consumo humano, sino que debe ser tratado
para el posterior consumo, las recomendacionelligaciones por parte de la Unidn Europea

como de Colombia se limitan a las anteriormente mencionadas.

El proceso de exportacion en la subregion del Ariari cuenta cejergiciode asociacion
muy marcado. Las exportaciones que realiza la region s hadravés de organizaciones,
empresas o0 sociedades que reunen materia prima y proceden a cumplir la normativa requerida.
La mayoria de los productores no son comercializadores directosxpdéaaciondel cacao en

grano de la region se hace a travésataledores



Para el empaque dentro de los contenedores de 20 pies, se debe tener en cuenta la
capacidad volumétrica y de peso maxima ofrecida por el contenedor, la capacidad de peso son 21
toneladas y de volumen son 20 metros cubicos. @atlet tiene lacapacidad de carga de 1350
Kilogramos, es decir 27 sacos de cacao en grano; en un contenedor de 20 pies se pueden empacar
hasta 1Jlpalletsque carguen los sacos de cacao en grano, con esto se estaria cargando 297 sacos
de cacao en grano con un peso td&ll4.850 kilogramos sumando los 275 Kilogramos de peso

de los 1lpalletsse contabilizaria aproximadamente un peso de 15,325 toneladas.

Las exportaciones de cacao en gramo degdipmioa los Paises Bajos se realizan en su

mayoria de casos Unicamentgobdos métodos de negociacion: CIF o FOB.

Una vez dentro del puerto de Cartagena, el contenedor es entregado a las autoridades
aduaneras para dar inicio a los tramites aduaneros. En dicha inspeccion un agente de la Aduana
certifica de manera visual queantenido del contenedor sean los sacos de grano de cacao; al
tiempo un inspector del ICA hace un muestreo aleatorio, sacando entre 1 y 3 granos de cacao de

los sacos de fique, durante este procedimiento el saco no es dafado.

Ya que el grano de cacapdi premioque se exporta contiene el 7% de agua dentsj de
para el cacao en grano la legislacion de la Comunidad Europea permite una merma en el peso
hasta del 1,5%, esto quiere decir que durante la exportacion el peso total del contenedor puede

variaren 1,5%, sea en aumento o descenso.



CAPITULO 3: ESTUDIO DE MERCADO

Investigacion previa

Para adentrarse en el mercado del cacao en geadebe analizar la oferta y la demanda
gueactualmente hay en el mundo. El cacao en grano se demanda en el mundo mayoritariamente

paraproduct productos diversificados del cacao como lo son los chocolates y chocolatinas.

Demanda

El mercado mundial del cacao en grano esta ligado al mercado hdmdtia productos
diversificados del cacao: chocolate y chocolatinas. Cuanto mayor sea el consumo de los

chocolates y chocolatinas maysel consumo de cacao en grano.

A nivel mundial el comercio de cacao en grano se ha mantenido en crecimiento durante
los dltimos 55 afos, lo que significa que es un producto al que las crisis financieras o econémicas
no lo afectan de manera significativa. El pais que mas cacao en greume es Paises Bajos,
seguido de Estados Unidos y Alemania. Endbla 5 se encuentran los mayores exportadores de

cacao en el mundo para 2016.



PAIS IMPORTADOR TONELADAS % PARTICIPACION
Holanda 471.224 16%
Estados Unidos 445.103 15%
Alemania 342.574 12%
Bélgica 252.342 9%
Malasia 228.173 8%
Francia 136.676 5%
Singapur 81.293 3%
Canada 70.031 2%
Reino Unido 63.413 2%
Japén 35.406 1%
China 33.814 1%
Tailandia 18.142 1%
Brasil 11.035 0%
Argelia 3.670 0%
Tanez 2.780 0%
Otros 681.777 24%
TOTAL 2.877.453 100%

Tabla5: Importaciones mundiales de Cacao en grano por paises Fuente; Fedecacao

Anualmente, desde 196&| mercadade los productos diversificados del cat@me un
aumentopromedio de 2.7%El consumo de este producto esta ligado a los ingresos per capita,
por ello los paises que mas ingresos per capita tienen son el grupo de paises que mas consumo

tienende productos derivados del chocold&tatista, 2017)

En la imagen 3 se puede evidenciar de una forma mas clara la relacion de los paises de

mayores ingresos y el consumo de chocolatdupieronsus habitantes en promedio para el afio

2015.

12 Recuperado dehttps://www.fedecacao.com.co/portal/index.php/es/20162-12-17-20-59/internacionales
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Imagen 3: Mayores consumidores de chocolate en el mundo (Libras consumidas por paraalagiio 2015

Fuente :Staista13

Oferta
La ventadel cacaocolombiano se segmenta en dos gruposaehocomercializado dentro

de Colombia y el exportado.

Para el afio 2016 en Colombia el consumoat®oen grano aumenté el 11@@anguardia,
2016) llegando asi al histérico consumo de 46200 toneladas; el 80% de éste cons$imncase
través de las tres empresas mas grandes de productos diversificadasagdhs cuales son,

Nacional de Chocolaté¢sloy Nutresa SA)Casa Luker y Nestlé. El restante 20% se comercializo

3 Recuperado dehttps://www.merca20.com/los10-paisescuyoshabitantesconsumermaschocolateen-el-
mundo/
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dentro de Colombia con fines, principalmente, productivissanales o estéticodortafolio,

2017)

Las restantes 10600 toneladascaeaoen grano son exportadas con un valor @92
millones de dolares, siendo la negociacion FOB la mas utilizada por los comercializadores
internagonales delcacao olombiano. La Unién Europeaes el mayor mercado, sin embargo,
México ha sido el mayor comprador aelcaocolombiano.En lagrafica 3se pueden observar

los principales destinos internacionalesa#glaoen grano colombiano.

Destino de las exportaciones de grano de
cacao colombiano

Otros Canada _
6% 4% Estados Unidos

10%

2% 2% 1%

Gréfica3: Destinos de las exportaciones de grano de cacao colombiano. Fuente: ProCbfombia

* Recuperado dehttps://es.slideshare.net/pasante/2018912oportunidadesde-mercadeparaexportarcacae
colombiano
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Por otra parte, comparando la produccion interaeadera con la producciéde otros
paises, lgproduccion colombianas muy bajaEn la Tabla 6se podra ver la participacion del

cacaocolombiano en el mundo.

Produccion mundial de Cacao en grano por paises 2014/2015 (Miles de Toneladas)

PAISES 2008/09 2009/10 2010/11 2011/12 2012/13 2013/14 2014/15 2015/16 | % Part. 2015/16
COSTA DE MARFIL 1.223 1.242 1.511 1.486 1.449 1.746 1.796 1.570 38%
GHANA 662 632 1.025 879 835 897 740 820 20%
INDONESIA 490 550 440 440 410 375 325 330 8%
CAMERUN 224 209 229 207 225 211 232 250 6%
BRASIL 157 161 200 220 185 230 230 250 6%
ECUADOR 135 150 161 198 192 234 250 230 6%
NIGERIA 250 235 240 245 238 248 195 190 5%
PERU 36 43 54 61 70 80 83 85 2%
REP. DOMINICANA 55 58 54 72 68 70 82 72 %
COLOMBIA 36 40 35 43 48 47 51 53 1%
NUEVA GUINEA 59 39 48 39 41 36 36 36 1%
INDIA 12 13 15 13 15 14 16 17 0%
MALASIA 22 15 8 4 3 6 7 7 0%
OTROS PAISES 230 247 293 189 164 179 187 244 6%
TOTALMUNDIAL 3.592 3.635 4.311 4.095 3.943 4.374 4.230 4.154 100%

Tabla6: Produccion mundial de Cacao en grano por paises (Miles de Toneladas) Fuente: Fédecacao

En la tabla 6 se evidencia que 1&6.785 toneladas de cacao en grano producidas por
Colombia le otorgan el noveno puesto entre los paises productores, representando el 1% de la
produccion mundial. La produccion nacional es kaja que tampoco tiene posibilidad de
competir en la region, pues ocupa el cuarto puesto; y tan solo produce el &éateen grano

producido en América del Sur.

Demanda Insatisfecha

15 Recuperado dehttps://www.fedecacaocom.co/portal/index.php/es/201$2-12-17-20-59/internacionales
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Como se pudo evidenciar en la tabld la produccién mundial del cacao en grano supero
los cuatro millones de toneladas en el periodo 2015/2016. Este cacao en grano fue totalmente
utilizado para abastecer las lineas de produccion de productos diversificados. Una caracteristica
importante que hay que destacar del proceso de diversificaebrtadao es el transito

transnacional para gestar el producto final.

Conforme a la ficha técnica de la planta del cacao, las caracteristicas y requerimientos
técnicos para la produccion del cacao se obtienen Unicamente en una franja de tierras cercanas a

la linea ecuatorial, ya que esta zona es la que brinda la estabilidad que requiere el cacao.

Por otra parte, los paises que mejor han desarrollado sus industrias en cuanto a la
diversificacion del cacao no son los mismos que producen el cacao en goan@nte,
histéricamente este hecho ha desarrollado al cacao comb awwo mmo dé togercio

internacional.

El comercio entre paises productores del grano de cacao y paises diversificadores del
mismo mueve al afio nueve mil millones de ddlares netogaiess que mas producen el cacao
en grano son Costa de Marfil, Ghana e Indonesia estos tres paises producen alrededor del 66%
del cacao en grano a nivel mundial. Mientras que los paises que mas importan son Paises Bajos,
Estados Unidos, Alemania y Bélgicpaises que conjuntamente suman el 52% de las

importaciones mundiales de cacdbedecacao, 2017)

'®yéase en pagina 52



El fendbmeno que ocurre con los Paises Bajos es una demostracion de la utilizacion de su
estratégica posicion geografica. Aspe de ser los mayores importadores de cacao en grano del
mundo, importando 471.224 toneladas en 2016 provenientes mayoritariamente de Indonesia,
cerca del 40% del cacao en grano importado es reexportado efi. iffoto 185.000 toneladas
exportadas por afidps Paises Bajos es octavo mayor exportador de cacao en el mundo.

(ProColombia, 2015)

En nimeros netos, los Paises Bajos importan un total de 286.224 toneladas de cacao para
produccion de productos diversificados del misElaconsumo neerlandés del cacao en grano es
mayoritariamente para sus chocolateras artesanales, puesto que Paises Bajos no cuenta con
grandes industrias diversificadoras del cacao; la industria de diversificacidn en Paises Bajos es
tan poca que a pesar tEner grandes niveles de consumo ninguna de las cien mas grandes

compainiias del cacao en el mundo son holand@aaseto Scully, 2015)

Hay aun mas acerca de los Paises Bajos. El mayor proveedor de cacao en grano del pais
holardés es Indonesia, el 85% de las exportaciones del pais asiatico tienen como destino final el
pais europeo. El segundo pais que mas provee el grano a los Paises Bajos es Brasil, que le

abastece el 10% del consumo total del pais europeo.

7 Sin hacerle ningtn tipo de cambio fisico o quimico.



Sin embargo, el casholandés tiene un panorama cambiante en la actualidad. Tanto
Indonesia como Brasil se han convertido en paises donde las grandes empresas multinacionales
han construido grandes fabricas e industrias para la diversificacion del cacao, permitiendo hacer
gue las multinacionales tengan grandes ahorros financieros evitando transportes de materias
primas. Esta situacion ha hecho que el consumo nacional de Brasil e Indonesia aumente

reduciendo la posibilidad de exportar el grano del cacao.

La necesidad de endmar estrategias para suplir su demanda interna hizo a los
holandeses buscar opciones de nuevos proveedores, donde paises como Madagascar, Ecuador,
Perd y Colombia encontraron grandes posibilidades y, a su vez, casos de éxporticion
En el caso d€€olombia se destaca el incremento del comercio del grano del cacao, pues con
1.100 toneladas y un valor comercial de 3.080.000 USD el grano de cacao se convirtid en el

noveno bien o servicio mas comercializado entre los dos paises.

El grano de cacao coldiiano enviado a los Paises Bajos, mayoritariamente fue
exportado desde los cultivos de San Vicente de Chucuri (Santander), pero casi 50 toneladas de
cacaopremiofueron exportadas desde los cultivos de la subregion del Ariari, del departamento

del Meta, eros llanos orientales colombianos.

La produccion del cacgaremioen esta zona de Colombia se ha mantenido en aumento.
Con un incremento anual de la produccion de la region registrado en 15.76%; la produccion del

grano de cacao mas fino se ha disparadwesel 25% anual, esto causado en las inversiones



publicas y privadas en los procesos de cultivo, cosecha y beneficio en las plantaciones del Meta

colombiano.

El cacao colombiano de tigmwemioproducido en la subregion del Ariari colombiano se
convierteen una perfecta posibilidad como materia prima para los Paises Bajos por su alta

calidad.

Seleccion de Mercado

Los Paises Bajagsultan siendo una excelente opcion para la exportacion del cacao en
grano colombiano tippremiopor sus caracteristicas de demanda y por la actual situacion que

ocurre en el mercado del cacao en grano y los productos diversificados del cacao en ese pais.

Descripcién

Los Paises Bajos son un pais ubicado en el corazon de Europa Central. Miembro y
cofundador de la Unidn Europea. Tiene fronteras al sur y occidente con Bélgica, al oriente con
Alemania y al Norte con el Océano Atlantico. Cuenta con una poblacion de 17.000.000 de
habitantes y una extension territorial de 41.543%Kim que lo hace uno des paises mas
densamente poblados del mundo. Su forma de gobierno es una monarquia constitucional y su
capital es Amsterdam. En la Imagése denota la ubicacion geografica del Reino de los paises

Bajos.
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A pesar de que Amsterdam es la capital, la sede de gobierno se encuentra ubicada en la
ciudad de La Haya. El Reino de los Paises Bajos es una monarquia constitucional con
democracia parlamentaria, que cuenta con doce provincias en iteratoopeo y los seis
territorios de ultramar de la zona caribe. Esto quiere decir que el Rey o la Reina de los Paises
Bajos son los jefes de estado, cargo que se hereda conforme a los principios de la monarquia; y

el cargo de primer ministro es el jefegtierno, electo democraticamente.

La economia de los Paises Bajos, al igual que la de casi todos los paises occidentales, se
ha ralentizado en los ultimos diez afios. Es una de las economias mas abiertas del mundo y
ocupan el quinto lugar en el pais ne&portador a nivel mundigHolland, 2017) Al ser un pais

tan corto en extension, solo el 4% de su poblacién se dedica al sector agropecuario, cerca el 22%

18 Recuperado dehttps://educacion.uncomo.com/articulo/cualesontlos-paisesbajos20086.html
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de la poblacion se dedica a actividades de Industria y el regttde la poblacion se dedica al

sector de los servicios.

La poblacién de los Paises Bajos actualmente se encuentra con un especial fenomeno de
envejecimiento, pues al gozar de uno de los mejor sistemas sociales de salud y alimentacion ha
logrado aumentasu esperanza de vida, siendo el pais con mayor esperanza de vida en la Union

Europea.

Geogréaficamente los Paises Bajos se encuentran estratégicamente ubicados. Cuenta con
650 Kilometros de costas y el 18% de su superficie cubierta por rios, que corgtuge gran
delta del Rio Rin y Mosa, la infraestructura portuaria del pais es muy desarrollada. Sin embargo,
la mayor parte del territorio de los Paises Bajos se encuentra por debajo del nivel del mar, esto ha

supuesto grandes desafios en ingenieriaigwamsiones econdémicas para evitar catastrofes.

Producto

Por las caracteristicas de consumo y las necesidades de los Paises Bajos, el cacao en
grano que mas consumen es el tpemia Esto debido a que los procesos y productos
diversificados del cacaque se realizan con este tipo de grano obtienen un mejor chocolate al

final del proceso.



En la imagerb se puede observar la ficha técnica del cacao en granprépaoque es

producido en la subregion del Ariai en el departamento del Meta en Colombia

En cuanto a la ficha téica cabe resaltar el embalgjéransporte del producto. En cuanto
al embalaje se puede hacer énfasis en cuanto al material con el cual se hacen los sacos, fique; el
figue es un material que evitar el ingreso de humedad pero quéegyana correcta aireacion
para que el contenido del saco pueda tener constantemente aire fresco, evitando la respiracion y
sudoracion del grano en el proceso del transporte. En cuanto al transporte, se puede denotar la
rotulacion que identifican el tipdel producto, su lugar de origen y los cuidados quimicos y

fisicos necesarios durante el ejercicio del transporte.
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Imagenb: Ficha del cacao en grano tipcemioproducido en la subregion del Ariari. Fuente: Cacaomet

Precio
El precio del cacao en grano colombiano depende de donde y como sea negociado. En

términos generales existen dos patrones: el precio nacional de compra de cacao para
transacciones nacionales, que valora el kilogramo de cacao en grano después del proceso de
Beneficio en pesos colombianos; y el precio internacional del cacao se tdrha tieew York

Stock Exchangeen espafiol Bolsa de New York (NasdamgyelLondon Terminal Commodities

Market en espafiol Mercado central de Commodities de Londes; los practosde Londres

como Nueva York valoran el precio de la tonelada (1000 kilogramos) de cacao en grano en
dolares estadounidenses. Las transacciones y negociaciones del cacao en grapoetddip®
referencian bajo los precios de la Bolsa Nasdag. Losigsrenacional e internacional se

determinan a través de la oferta y demaft@aintero & Diaz, 2004)

Para lacompra del cacao en grano en Colond®averifica el precio del cacao, que es
publico en el portal web de AgrofetDe esta manera el comprador paga al vendedor el precio
por kilogramo al que se comercialice en la semana. En la tabla 6 se puede observar el historico
del precio de compra del cacao en grano depgipmiodurantelos primeros siete meses del afo

2017.

19 http://www.agronet.gov.co



Fecha Precio
31 de julio de 2017 al Oée agostale 2017 $4.994,00
24 al 30de julio de2017 $4.944,00
17 al 23de julio de2017 $4.836,00
10 al 16de julio de2017 $4.974,00
03 al 09de julio de2017 $4.780,00
26 de junioal 02de julio de2017 $4.744,00
19de junioal 25de junio de2017 $4.924,00
12 de junical 18de junio de2017 $4.878,00
05 de junical 11 de junio dR017 $4.98Q00
29 de mayal 04de juniode2017 $4.924,00
22 al 28de mayo de017 $5.022,00
15 al 21de mayo d017 $4.882,00
08al 14de mayo de017 $4.490,00
0Olal 07de mayo de017 $4.642,50
24 al 30 de abrilde2017 $5.015,00
17 al 23de abrilde2017 $5.212,50
10al 16 de abrilde2017 $5.632,00
03 al 09de abrilde2017 $5.710,00
27 demarzo al 02 de abrde2017 $5.750,00
20 al 26 denmarzode 2017 $5.677,50
13al 19 de marzae2017 $5.637,50
06al 12 de marzade2017 $5.645,00
27 defebreroal 05 de marzo $5.665,00
20 al 26 ddebrerode2017 $5.665,00
13al 19 de febrerde2017 $5.665,00
06al 12 de febrerae2017 $5.722,50
30de enero al 05 de febrero de 2017 $5.907,50
23al 29 de enerde2017 $5.925,00
16al 22 de enero d2017 $5.875,00
09 al 12 de enero @017 $5.955,00
02al 08 de enero d2017 $6.225,00




Tabla7: Precio nacional de compra en pesos colombianos del Kilogramo del cacao en grado de tipo premio durante

los primeros 7 meses de 2017. Fuente: Agronettom

Se resalta que en diferentes salidas de campo y entrevista a agricultores y
comercializadores de la subregion del Ariari, en cuanto a los precios en la region no se pagan
conforme a lo que Agronet proponesnpagina web; sino que se comercializa sobre el 90% del
precio propuesto por el portal, el 10% es la tasa con la que los comercializadores trabajan, cubren

costos y obtienen ganancias.

En cuanto al precio del cacao en grano depiigonioque se toma di Bolsa Nasdaq se
utiliza en dos formas. La primera opcion es para la compra inmediata del grano del cacao, para
ese caso se utiliza el promedio del valor diario de los ultimos tres meses. Mientras que para las
negociaciones dirwards futuros en espafioel precio con el que el grano de cacao abrio la
jornadaQuintero & Diaz, 2004)En la imager6 se muestra el precio internacional del cacao en

grano de tipgoremionegociado en la Bolsa Nasdag.

En las negociaciones intemanales que se basan en los precios de futuros de la Bolsa
Nasdaq se adiciona un precio adicional buscando mayor beneficio para el productor del cacao en

grano.

“Recuperado dehttp://www.agronet.gov.co/Noticias/Paginas/Precite-referenciasemanalde-comprade-
cacaoe-‘Fuentelndustria.aspx



http://www.agronet.gov.co/Noticias/Paginas/Precio-de-referencia-semanal-de-compra-de-cacao---Fuente-Industria.aspx
http://www.agronet.gov.co/Noticias/Paginas/Precio-de-referencia-semanal-de-compra-de-cacao---Fuente-Industria.aspx
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Imagen6: Precio internacional en délares estadounidenses de la tonelada de qgream ¢ipo premio entre Mayo

y Julio del afio 2017. Fuente: Nasa]aq

Plaza

Los destinos potenciales del cacao en grano pipgmiocolombiano en los Paises Bajos
se pueden determinar a dos campos principalmente: Las chocolateras artesanales de las grandes

ciudades del pais o para los re exportadores del cacao en grano.

Respecto de las chocolateras artesanales se puede mencionar que en 2015 produjeron un total de
176.800.000 toneladas de chocolates de tipd“fiseendo el pais que mas chocolate artesanal

produjo en el mundo y el séptimo mayor productor de chocolates en el mundo.

2 Recuperado dehttp://www.nasdag.com/markets/cocoa.aspx



http://www.nasdaq.com/markets/cocoa.aspx

Sobre las re exportaciones del cacao en grano depfpmiqg tal como se menciond, Paises
Bajos es el octavo exportador de cacao en grano a nivel mundial; con un total dé 185.00
toneladas son exportadas desde Paises Bajos, el 99% de sus exportaciones se dirigen hacia

Alemania, Austria, Bélgica y Franci@roColombia, 2015)

Promocion

Para la promocioén del cacao en grano tgremioen los Paisesdos, la recomendacion
circula sobre la forma de encontrar clientes que pertenezcan a la industria productora de
productos diversificados del cacao. ProColombia ha sugerido a los cacaocultores del pais que se
tracen metas y objetivos claros a través dentds y experiencias que estén al alcance del

productor o comercializadqProColombia, 2016)

Basado en esto, el uso de las camaras binacionales se ha convertido en una de las formas
mas cercanas Yy faciles para encontrar clientes fiables y clientes que estén interesados en el
producto nacional. En el caso del cacao en granoptipmio comercializalo en Paises Bajos
puede apoyarse en la Hollanda Ho{&G&mara de Comercio Colomitnlandesa, 2013Qjue es
la camara de comercio Colombimlandesa. Otra opcion, que también es ofrecida por

ProColombia, es asistir a las ruedasnegocios que organiza dicha organizacion.

22E| chocolate de tipo fino es el producto diversificado méas comun del cacao en grapcetiio



También es muy importante buscar oportunidades de negocios a través del Congreso Mundial de
la ICCO, que a pesar de ser bianual, es la cita mundial mas importante de los productores de
cacao en grano, razénrda cual los compradores también asisten en busqueda de proveedores

gue satisfagan sus necesidades.

Por ulimo, se encuentra la Feria dei@Colate de Paris. Esta feria se celebra anualmente,
y aunque es una ferie de productores diversificados del cegdwa convertido en un lugar
donde los diversificadores pueden contactar a los proveedores de cacao en grano y con esto
lograr consolidar una cadena de valor mucho mas fuertdysto La Feria del chocolate de
Paris ha venido incorporando la particigacte productores de cacao en grano y espacios para

la generacion de negocios con proveedores en los ultimos afios.



CAPITULO 4 ESTUDIO DE COSTOS

Costos

Materia Prima

Para el desarrollo de la actividad desigortaciondel cacao en grano tigmemio a los
Paises Bajos se debe en primera medida conseguir los proveedores de grano de cacao. En el
municipio de Granada el grano de cacao de pigmnio seleccionado es comercializado en las
cooperativas y asociaciones con un valor de venta comercial gumalmante es $500 COP

superior por Kilégramo al precio que sugiere Agréhet

El cacao en grano es entregado en sacos o cajas de madera conforme el comercializador
lo solicite. Para laexportacidbnde cacao en grano a la Unién Europea es Optima la opcion de
cajas de madera para transporte local hacia el lugar de embalaje en saco, pues de esta manera se
garantiza el cumplimiento de la ley que obliga a que el transporte se realice en sacos de fique

nuevos.

Preparacion y Empaque

El proceso de embalaje confana los requerimientos técnicos que solicita la Union
Europea para el transporte del cacao en grano implica la compra de sacos de fique. Con las
caracteristicas necesarias, este tipo de sacos se comercializa en el municipio de Granada, Meta en

$5.000 COP.

#\éase Tabla 7. Pagina 62



Se requiere del proceso de rotulacion del saco de fique conforme a los requerimientos de
la Union Europea para el transportexportacionde cacao en grano. Este proceso es realizado

en el municipio de Granada, Meta con un valor de $1000 COP cada saco.

El embalaje final requiere de tolvas por las cuales se pueda verter el cacao en grano
desde las cajas de madera hasta los sacos de fique. Después de esto se requiere el cierre del saco,
para lo cual se utiliza una maquina de coser industrial que utilzald figue para el cierre
definitivo del saco. El hilo de fique se comercializa en el municipio de Granada, Meta en carretes

de 200 metros por un valor de $11.500 COP.

Manipulacion

Para la correcta manipulacién del cacao en grano y su cargacariendores para
exportacion se requiere de una bodega cerrada que permita tener un ambiente inocuo y que
cumpla con los requerimientos del ICA para el manejo de productos de origen vegetal sin
procesar. Ademas se requiere una cinta trasportadora quéectanbodega de almacenamiento

de los sacos de cacao cerrados y el area de carga del contendor.

Transporte

La mejor opcion para el trasporte de esta mercancipasletsde plastico reciclado de

tipo hipo alergénicoParala optimizacion deinanejo de la relaciopesoi volumen dentro del



contenedor de 20 pies s=juieren los 1pallets El costo deestospalletsen Granada, Metes

de$60.000 COP.

El costo del transporte terrestre en camion desdwieicipio de Granada, Meta hasth
pueto de Cartagena cuesta $3.605.664 @@ una primae $ 441.400 COP por concepto de

peajegMinisterio del Transporte, 201,Aeniendo un costo total de $4.047.044 COP.

En la Tabla 8se encuentra reportados los cosmm®viamente contemplados, y

segmentados en kilogramo, saco, tonelada y la capacidad de un contenedor.

Valor 1 sacq50

unitario 1 Kg Kg) 1 tonelada | 1 contenedor

ftem

Materia Prima

Cacaoengrant o« 594 $5494 | $274.700] $ 5.494.000 $ 81.585.900

tipo Premio

Embalaje $ -
Saco de Fique| $ 5.0000 $ 100 $ 50000 $ 100.000 $ 1.485.000
ROt”'Sa:égn dell ¢ 1000 $ 20| $ 1000 $ 20000 $  297.000
Cierredelsacol $ 11.500, $ 11 9% 58| $ 1.150 $ 17.078
Transporte $ -

Pallets $ 60.000 $ 44 $ 2222/ % 44.444 $ 660.000
Transporte

Granada $4.047.044, $ 273 | $ 13626 $ 272528 $ 4.047.044
Cartagena

COSTOS

Aduana $ 3.500.000 237 | $11.754 $ 253.690 $3.500.000

Total Costos CIF $6.167 | $308.390| $ 6.167.800 $ 91.592.022




Tabla8: Costos dexportacidorde Cacao en grano tipmemioa los Paises BajoBuente: Elaboracion propia

Gastosde Administracion

Dentro del estudio de factibilidad, tomando como ejercicio el proceso realizado
actualmente por Cacaomet, se han identificado los siguientes gastos que aplicarian en forma
directa a la exportacion del cacao en grano pimmio hacia los Paises Bajos yaegestos son

constantey fijos.

Inversion
Se requierertolvas para verter el grano de cacao en los sacos de fique para el embalaje

final como inversion para la ejecucion del ejercicio. Estas tolvas tienen un valor comercial de
$700.000 COP en el municipio de Granada, Meta; y con una tolva se puede proceder,
dependiendo de la magnitud del proyecto y uso se debera evaluar la adquisicibn de mas

unidades.

La Maquina de coser que se requiere para el correcto cierre y sellado de los sacos de
fique, tiene un valor de $325.000 COP en el municipio de Granada, Matamplejo de la
Cinta Transportadora, incluido el procedimiento de instalacién tiene un valor total de $1.500.000

COP.



Propiedad, Planta y Equipo
Para el desarrollo de actividades, se requiere de una Bodega que cumpla con las

condiciones que pide el ICpara el manejo de Productos de origen animal y/o vegetal sin
procesar. Y esto implica un monto adicional para la adquisicion de elementos y materiales para

garantizar el estado de aseo, limpieza e inocuidad de la Bodega.

Personal
El personal requerido pa el desarrollo de esta actividad consta un total de cuatro

personas; tres dedicadas a la parte ejecutiva y una dedicada a la parte administrativa. Las
personas que se dediquen a la parte ejecutivas se dividen entre el equipo de trabajo y manejo del
cacaoen grano, los sacos de fique y el saco de figue empacado final que cuenta con dos

personas; y una persona dedicada estrictamente a cumplir los protocolos de aseo, limpieza e

inocuidad del cacao en grano.

En la Tabla9 se encuentra contemplados las inversiones y gastos necesarios para la

exportaciérdel cacao en grano.

Item Valor unitario Total
Inversion
Tolva de concentracion de gran{ $ 700.000 $ 700.000
Maquina de coser $ 325.000 $ 325.00(0
Cinta Transportadora $ 1.500.000 $ 1.500.000
Total $ 2.525.000

Propiedad Planta Equipo
Arriendo Bodega (Mes) $ 2.000.000 $ 2.000.000




Mantenimiento Bodega (Mes) | $ 4.000.000 $ 4.000.00Q
Personal

Trabajadores (3) $ 1.079.426 $ 3.238.278

Administrador (1) $ 1.079.426 $ 1.079.426

Total x Mes $ 10.317.704

Total Anual $ 123.812.448

Tabla9: Gastos dexportaciorde Cacao en grano tigwemioa los Paises BajoBuente: Elaboracion propia

Impuestos

Para elcacaoen grano tipopremiola partida arancelaria que se utiliza segun el Arancel
de aduana régimen armonizado es la 18.01.00.20Mfisterio de Comercio Industria y
Turismo, 2011) Esta partida arancelaria se negocio en el Tratado de Libre Comercio entre la

Unién Europea y Colombia quedando con un arancel de 0%

Ingresos

De acuerdo a lo analizado en el factor Precio dentrestalio de mercado, y también
basados en los datos de la ficha técnica del producto, los ingresos que se suponen por la

operacion partiendo de los precios que se establecen son los que se puedienfadylato.

Valor toneladacacaoPremioNasdaq USD 2.061,00

Prima por tonelada USD 700,00
Total por Tonelada USD 2.761,00
Tasa de cambio $ 2.974,39

Total por Tonelada $ 8.212.291




Tablal0: Ingresos esperados en COP padportaciérdel cacao en grano tipo premio en los Paises Bajos. Fuente:
Elaboracion propia.

Ademas también se pueden hacer proyecciones del ingreso esperado en diferentes
unidades de medidainitario por Kilogramo, del saco (50 Kilogramos) y el contenedor (297
sacos) de cacao en grano tip@mio comercializado en Paises Bajos, tal comanleestra el

Tabla 1.

item 1 Kg 1 saco 1 tonelada 1 contenedor

Cacaocen grano

tipo Premio ] [
empacado para| * 8.211$ 410613 $ 8212291 $ 121.952.52

exportacion

Tablal1: Ingresos esperados en COP pagxportacidrdel cacao en grano tigwemioen los Paises Bajos en
diferentes unidades de medida. Fuente: Elaboracion propia.

Basadoen estosngresos esperad@®r laexportaciondel cacao en grano tigmmemioen
los Paises Bajos, se puede retomar los ingresos que se habian mencionado en la seccién de precio
del estudio técnico por kxportaciérdel cacao en grano en Colombia, que es el 10% del precio

de la semana sumado a $500 COP por tratarse del cacacetipia

De esta manera como podremos observéda &abla 12 Ja comparacion de los precio de

exportacionde cacao en grano tippvemioen Colombia y en Paises Bajos; también se comparan



los ingresos de los comercializadores de cacao en granprépvoen Colombia y en Paises

Bajos.

item 1Kg 1 saco 1 tonelada 1 contenedor

Precio de venta de cacg
en grano tipd’remio
empacado para $ 8.212 $ 410.615 $ 8.212.291% 121.952.52]
exportacioren Paises
Bajos

Precio de venta cacam
grano tipo Premien | $ 5490 $ 274.500 $ 5.490.00( $ 81.526.50(
Colombia

Ingreso de comercializag
decacaatipo Premioen | $ 999 $ 49.950 $ 999.00( $ 14.835.15(
Colombia

Ingreso de comercializag
decacaatipo Premioen | $ 2.722°$ 136.115 $ 2.722.291%  40.426.021
Paises Bajos

Porcentaje de diferencid 273% 273% 273% 273%

Tablal2: Comparacion de los precio dgportaciore ingresos poexportaciérnde cacao en grano tigsemioen
Colombia y en Paises Bajos. Fuente: elaboracién propia.

Basados en la comparacion, se determina que la diferencia de ingresos para el
comercializador de cacao en grano tfgwemioes superior en un 273% para el comercializador

gue lo hace en el mercado de los Paises Bajos en comparacion con el mercado eolombian



CONCLUSIONES

La subregién del Ariari cuenta con una serie de caracteristicas técnicas que permiten la
produccion en grandes cantidades del cacao en grano. Uno de los factores mas destacables es la
rigueza bioambiental con la que cuentan los suelos de la region, efdouleas especiales
caracteristicas al grano. También se destaca la riqueza hidrologica de la subregion, lo que hace

gue el cacao tenga mejores condiciones para su cultivo.

En esta subregidtambiénse cuenta con un avance intangible en cuanto a lazadic
de las obligaciones impuestas por el ICA para el manejo del cultivo, cosecha y beneficio del

cacao Yy el cuidado del cacao en grano.

También se puede destagaeel incremento en la produccion de cacao en grano que se
da en la subregion regi@ontribuyeal desarrollo social y economico de los habitantes de la en

el contexto de la sustitucion de cultivos y la restitucion de tierras.



El cacao en grande tipopremio que se produce en lalsegiones un producto que
cumple con los estandarele @lidad para el mercado de los Paises Bajos. Otros factores

destacables son el pregidacilidad de transporte.

Se evidencia que el proceso eeportaciondel cacao en grano tiparemio hacia los
Paises Bajos puede gendnasta 273% de mayores ingresog tacomercializaciérdel mismo

en Colombia.

Por loanteriorse considera que es factibleHaportaciondel cacao en grano tigwemio
producido en la subregion del Ariari en el departamento del Meta en Colombia hacia los Paises

Bajos.



DATOS IMPORTANTES

Para el uso de éste estudio el autor recomienda tener en cuenta las siguientes apreciaciones:

1. El desarrollo del trabajo se llevé a cabo durante los mesadidey Agosto de 201, %se
procedié a hacer mineria de datos con la informaciés actualizada posible. Sin
embargo, hay casos en que la informacion esta actualiza a 2017, otros casos en los que
se encuentra informacion total de 2016 y en pocas ocasiones se encuentra informacién
de 2015. El trabajo en su totalidad se encuentra baseiddormacion de estas datas.

2. El andlisis financiero se realizé con la tasa de cambio del dia 30 de Julio de 2017.

3. El analisis financiero se realizd con el precio del futuro del Cacao del dia 4 de Agosto
de 2017.

4. Para la comparacion entre los ingregmmerados por l&xportaciondel cacao en
Colombia y Paises Bajos se realizdé con el precio suministrado por Agronet para la
semana del 30 de Julio al 6 de agosto de 2017.

5. El estudio tiene soporte de trabajo en campo por viajes realizados por el autor a la
region del Ariari entre Enero y Mayo del afio 2017.

6. El estudio se hace pensando en la viabilidad técnica y comercializadora del cacao en
grano mirando un potencial mercado. Este estudio bajo ningln parametro busca ser un

plan que permita encontrar clienfestenciales en los Paises Bajos.



7. Los documentos correspondientes al marco juridico para este estudio se encuentran
como anexos debido a que son reglamentaciones sujetas a constantes revisiones y

cambios.
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