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INTRODUCCIÓN  

 

El siguiente estudio permite evaluar la factibilidad de exportación de cacao de tipo 

premio producido en la subregión del Ariari en el Departamento del Meta en Colombia hacía  los 

Países Bajos. 

 

El estudio se busca identificar la viabilidad de la oferta y probable exportación del cacao 

en grano de tipo premio desde Colombia hacia los Países Bajos, teniendo en cuenta la situación 

actual de Indonesia para la oferta de cacao en grano que perjudica las cadenas productivas del 

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

 

El estudio además permite evaluar los aspectos técnicos, de mercadeo y financieros para 

los comercializadores de cacao en grano de tipo premio en la subregión del Ariari y concluir si 

resulta factible exportarlo a los Países Bajos.  

 

Si bien se identifican oportunidades potenciales de negocio, estas pueden considerarse 

estrategias para contactar clientes en el mercado neerlandés. El alcance de este proyecto se 

encamina principalmente a los factores determinantes técnicos, de mercado, costos e ingreso que 

los comercializadores de cacao en grano colombiano deben tener en cuenta para su exportación a 

los Países Bajos.  

 



RESUMEN 

 

Palabras clave: Exportación, Cacao en grano, Productos diversificados del cacao, Países Bajos,  

Subregión del Ariari. 

 

El siguiente es un estudio de factibilidad que permite determinar las posibilidades de 

exportación de cacao en grano producido en la subregión del Ariari en el departamento del Meta 

en Colombia hacía los Países Bajos. En este documento se analizan los factores técnicos, de 

mercado y de costos relativos al exportador en Colombia. Además, se fundamenta en el aumento 

de la producción de cacao en grano que tiene la subregión ya mencionada y las diferentes 

coyunturas internacionales que tiene el comercio del grano.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

Keywords: export, cocoa beans, diversified cocoa products, Netherlands, Ariari sub-region. 

 

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 to exporters in 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 exportación del cacao 

procedente de la región del Ariari en el departamento del Meta (Colombia) hacía los Países 

Bajos. 

 

 

Objetivos Específicos 

 

¶ Desarrollar un estudio que permita conocer la situación cacaotera en la región del Ariari 

en el departamento del Meta (Colombia). 

¶ Realizar un estudio de mercado que permita la exportación del cacao colombiano hacía 

los Países Bajos. 

¶ Estructurar un análisis de costos a partir del precio de compra que permita determinar la 

viabilidad económica de las exportaciones de cacao colombiano hacía los Países Bajos. 

 

 

 

JUSTIFICACIÓN  

 



La producción nacional de cacao en Colombia actualmente se encuentra fomentada por 

una serie de políticas públicas e incentivos privados, encaminados a convertir a Colombia en un 

gran exportador de Cacao. Si bien Colombia actualmente ocupa la 10ª casilla como exportador 

de Cacao, las 11.000 toneladas exportadas durante el año 2016 representan el 0,71% de las 

exportaciones mundiales. Estas exportaciones van dirigidas principalmente a España, México y 

Bélgica. El aumento de la producción hace necesario la búsqueda de nuevos mercados para la 

exportación del cacao colombiano. 

 

Según la ICCO (International Cocoa Organization), que es la organización global más 

importante en el tema del cacao, supone que en el año 2020 la oferta mundial del cacao no será 

suficiente para solventar la demanda de los productos diversificados tales como los chocolates y 

la confitería. Este escenario permite que el incremento de la producción colombiana de cacao 

tenga una oportunidad positiva a nivel mundial. 

 

Por otra parte, los Países Bajos se han consolidado en los últimos años como el país que 

más importa cacao en el mundo. Su posición geográfica estratégica y la alta demanda del cacao 

para su procesamiento artesanal lo han ubicado en este lugar de importancia.  

 

La necesidad de cubrir la falta de cacao ha llevado a los Países Bajos a adquirir el cacao 

procedente de Indonesia. Sin embargo, Indonesia se enfrenta a la escases de oferta de su cacao 

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



suplir la falta de cacao para poder cubrir la demanda internacional de los productos 

diversificados. 

 

Según cifras de la oficina de estudios económicos del Ministerio de Comercio, Industria y 

Turismo de Colombia, el cacao ocupa la novena casilla en la lista de los bienes y servicios más 

comercializados entre Colombia y los Países Bajos. De las 11.000 toneladas que Colombia 

exportó en el año 2016 el 8% se dirige al país europeo. 

 

Así pues, este trabajo se enfoca en conocer la factibilidad que evalué la exportación del 

cacao procedente de la región del Ariari en el departamento del Meta (Colombia) hacía los 

Países Bajos. 

 

 

 

 

 

 

METODOLOGIA  

 



En el siguiente trabajo se desarrolla un estudio para evaluar la factibilidad de la 

exportación del cacao en grano tipo  premio colombiano en los Países Bajos; para el desarrollo 

del mismo se utiliza el m®todo explicado por Marcial C·rdoba en su libro ñFormulación y 

evaluación de Proyectosò
1
. 

 

En el estudio técnico se valoran los insumos y proyecciones que recaen sobre el cacao en 

grano tipo  premio colombiano producido en la subregión del Ariari en Colombia. También se 

tiene en cuenta los factores que implican la macro y micro localización del proyecto. Finalmente 

se procede a analizar el proceso de exportación del cacao en grano tipo  premio colombiano a los 

Países Bajos; con esta valoración se podrá determinar la viabilidad y actualidad de la producción 

de cacao en grano tipo  premio en la región del Ariari en Colombia.  

 

Para el estudio de mercado se analizan las variables producto, precio, plaza y promoción. 

Con este análisis se podrá determinar la viabilidad de la penetración al mercado holandés. 

 

El análisis de costos se desarrolla buscando la viabilidad financiera del proyecto basado 

en el estudio técnico y estudio de mercado. La viabilidad en este punto garantiza si la 

exportación de cacao en grano tipo  premio colombiano en los Países Bajos permite mayor 

ingreso real al comercializador. Estos costos se han tomado de datos recopilados en trabajo de 

                                                           
1
 Disponible en: 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
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 autor entre los meses de Febrero y Junio de 2017 y en entrevistas que se 

hicieron a actuales exportadores de cacao en grano. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



CAPÍTULO 1: MARCO TEÓRICO  

Estudio de Factibilidad 

 

Según Marcial C·rdoba en su texto ñFormulación y evaluación de proyectosò un 

proyecto es una propuesta para resolver cualquier problema que tiene la sociedad utilizando los 

recursos que tiene a su alcance. Córdoba en este texto afirma que se requiere de un documento 

que reúna todas las variables que tengan relación con el proyecto para poder evaluar si el 

proyecto es viable. (Córdoba, 2015) 

 

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

estudio de Mercado y estudio de costos. 

 

El desarrollo del Estudio Técnico para este tipo de proyecto se realiza evaluando los 

insumos, proyecciones, riesgos, formas de mitigarlos, localización y proceso requerido para el 

desarrollo del proyecto. 

 

Respecto de la etapa de Mercadeo se desarrolla haciendo una investigación previa, 

identificando la demanda insatisfecha, para así seleccionar el mercado y desarrollar la estrategia 

de Producto, Precio, Plaza y Promoción. 

 



Por último, teniendo en cuenta los planteamientos sugeridos por Córdoba para el 

desarrollo del estudio de costos,  para este estudio se aplica partiendo del precio de compra del 

exportador colombiano más costos y gastos generados en el proceso de exportación. 

  

Generalidades del Cacao 

 

El Cacao es un §rbol nativo de Am®rica, perteneciente a la familia ñsterculiodeaeò en su 

especie Theobroma Cacao, en la clasificación de taxonomía vegetal. El hecho de que pertenezca 

a esta familia significa que es un árbol que al llegar a su madurez mide entre 5 y 8 metros de 

altura, perenne y con gran producción de hojas, pero poca producción de flores. (Real Academia 

de la Lengua, 2017). Para el crecimiento del árbol del cacao hay varios factores destacables, un 

ambiente húmedo, con sombra y suelos ricos en Carbono e Hidrógeno.   

 

Físicamente hablando, el cacao en su forma natural tiene raíces de hasta 2 metros de 

profundidad, por lo que se recomienda que el nivel freático de donde se cultiva el cacao debe ser 

mayor a los 4 metros. Las raíces principales se encuentran a una profundidad que no supera los 

20 centímetros, esto facilita la absorción de nutrientes y minerales que sean aplicados al suelo 

que se usan para el enriquecimiento para mejorar la condición de la siembra. Sin embargo, las 

raíces de los árboles que se producen de forma inducida, como lo es de manera in vitro o por 

injertación, no desarrollan raíces tan profundas en cambio sus raíces más cercanas a la superficie 

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

 



En cuanto al tallo y las ramas del árbol, es la forma más fácil de encontrar su clasificación 

dentro de la familia ñsterculiodeaeò. Tallo de crecimiento vertical con superficie rugosa y ramas 

que dependiendo su posición dentro del árbol cambian su ángulo para permitir que la luz solar 

penetre a las ramas más bajas; haciendo que entre más alta sea la rama mayor su ángulo y cuanto 

más baja es más horizontal. 

 

Las hojas son la forma en la que más fácil se determina la edad del cacao, esto debido a 

que independiente de la especie, entre más vieja sea la planta toma una coloración verde más 

oscura. Además que entre más joven sea la planta produce hojas más pequeñas y cuanto más 

vieja sea produce hojas mucho más grandes, gruesas y difíciles de doblar. También, respecto a 

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

 

La flor del cacao es el medio en la que se produce el fruto. La forma en la que se 

desarrolla es hermafrodita, esto quiere decir que la misma contiene en su interior las celular 

femeninas y masculinas necesarias para engendrar el fruto, pero que se encuentran en diferentes 

filamentos dentro de los pétalos, y  entomófila, que significa que para la polinización de la flor se 

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

 

El proceso de polinización tiene una duración optima de 48 horas desde que la flor abre 

en totalidad, es decir 24 horas después de que inicia su apertura. Después de las 24 horas la 

humedad, el calor y el aire hacen más difícil la posible polinización de la flor. Cuando la flor no 

es polinizada debe ser removida. 



El fruto del cacao se produce en forma de drupa, que es conocida popularmente como 

mazorca, su forma y color es determinada por la especie y las características físicas donde es 

sembrado el cacao, siendo el color rojo la característica general para determinar la madurez de la 

misma.  

 

Dentro de la drupa se encuentran las semillas o almendras de cacao, cuyo tamaño y forma 

cambian de acuerdo a la especie y edad del cacao. Generalmente cada drupa contiene entre 20 y 

60 almendras, siendo mayor la producción en cuanto mayor sea el árbol. Las semillas dentro de 

la drupa están envueltas por mucílago que en condiciones de aireación o secado desaparece.  

(Batista, 2017) 

Biológicamente se estima que el Cacao es una planta de la región tropical y selvática 

aledaña al Río Amazonas y el Río Orinoco y sus respectivas vertientes. Sin embargo, 

históricamente el primer registro del Cacao data del año 3500 a.C. con la cultura Olmeca en el 

norte de centro América. 

 

Con el pasar del tiempo los historiadores han descubierto que la traducción más acertada 

de la palabra Cacao es: ñjugo amargoò. La leyenda dicta que los dioses descendieron y como 

regalo a los hombres le dejaron una bebida en forma de brebaje amargo que sería únicamente 

tomado por los gobernantes, la nobleza y los guerreros; ese brebaje se llamaría Chocolate y es el 

resultado de hervir las almendras del cacao hasta sacar toda su manteca, agregándole harina de 

maíz y en pocos casos agua.  

 



A la llegada de los españoles a América fueron recibidos como dioses, razón por la cual 

se les dio este brebaje. Hernán Cortés le enviaría una carta al rey de España Carlos V 

describiendo la amarga bebida denotando su característica estimulante, afirmando que con un 

vaso de dicha bebida un soldado podría marchar todo el día. Fueron los españoles en América 

quienes comenzaron a adicionarle azúcar o miel para que su sabor fuera más agradable. 

 

Entre tantos viajes comerciales de los españoles, la bebida llegó a España. Allí la nobleza 

iniciaría la tradición de tomar chocolate con azúcar; a esta mezcla también le agregaban vainilla 

y canela, para que el aroma fuera más fuerte. Fue en ese momento cuando se le empezaron a 

atribuir características medicinales, reconstituyentes y hasta afrodisiacas. 

Por diferentes motivos los españoles perdieron la exclusividad del chocolate, y los demás 

reinos e imperios iniciaron la producción de cacao en todas sus colonias, expandiendo la 

producción de cacao de América a todo el mundo.  

 

La receta de la bebida era transmitida de manera oral a través de los cocineros, esto hizo 

que la receta se tergiversara y aunque su agradable sabor se mantenía la durabilidad y frescura si 

era diferente. De esa situación países del centro  y norte de Europa donde era más difícil la 

traducción del español desarrollaron diferentes productos, dándole nacimiento al chocolate 

sólido, es decir a las chocolatinas. 



 

Proceso productivo del Cacao 

Siembra 

 

La Federación Nacional de Cacao en su publicaci·n ñMejoramiento tecnol·gico del 

cultivo del cacaoò (Fedecacao, 2015) sugiere que como primera instancia se haga una 

preparación del suelo, esto implica un análisis de acidez, análisis del nivel freático, análisis de 

minerales y nutrientes presentes en el suelo que será utilizado para el cultivo de la planta de 

cacao. 

 

La planta de cacao requiere de 17 elementos o nutrientes esenciales, algunos se 

encuentran en el Agua (H2O) o Aire, como lo son el Carbono (C), el Oxígeno (O) y el Hidrógeno 

(H). Sin embargo, los  14 nutrientes restantes se encuentran en el suelo, de allí la importancia de 

tener un suelo enriquecido de manera química y bilógicamente, y de tener claro los niveles de 

nutrientes que se tienen en el área a cultiva. Los restantes nutrientes son: Nitrógeno(N), Fósforo 

(P), Potasio (K), Azufre (S), Magnesio (Mg), Boro (B), Cloro (Cl), Cobre (Cu), Hierro (Fe), 

Manganeso (Mn), Molibdeno (Ml) , Níquel (Ni) y Zinc (Zn). 

 

Después de obtener los resultados de los análisis y verificar que el suelo sea apto para la 

siembra del cacao, se procede a realizar trazado del lote. Fedecacao recomienda que la distancia 



de siembra entre las plantas de Cacao sea de 3 metros entre planta y entre calles2. De esta 

manera, en una hectárea se pueden ubicar hasta un máximo de 1111 plantas de cacao. 

 

El paso a seguir es plantar los árboles sombríos, que suelen ser de tipo forestal debido a 

que no consumen muchos nutrientes del suelo, son de crecimiento gran y rápido y su follaje le 

brinda la sombra necesaria a los árboles de cacao. 

 

Lo siguiente es iniciar el proceso de siembra de la semilla del cacao en vivero. Este 

proceso puede tardar al menos 3 meses, ya que en este momento es cuando es sembrada la 

semilla. Este procedimiento es recomendado hacerlo en bolsas de polietileno llena con tres partes 

de tierra, una de arena, una parte de material orgánico y 1 kilogramo de cal en una mezcla 

homogénea. 

 

Los cuidados del proceso de la siembra son rigurosos. Se espera que 15 días después de 

enterrada 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 aplicación de fungicidas de 

manera manual y controlada conforme cada planta lo requiera. 

 

Pasado 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 especies de cacao en el mismo árbol se le atribuyan 

                                                           
2
 Este procedimiento se conoce como siembra 3x3 



cualidades especiales. Estas cualidades pueden ir desde un aspecto técnico de la planta, como lo 

es hacerla más fuerte a las plagas, buscar más fertilidad para que sus cojines florales aumente; o 

pueden ir a un aspecto productivo, haciendo que  las almendras dentro de los frutos contengan 

características que le den mayor sabor u olor. Posterior a este procedimiento, se deben esperar 

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

 

Después de la adaptación del injerto la planta está 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 el cacao se mantenga en condiciones perfectas para iniciar su cultivo y 

producción. 

 

Cultivo 

 

El proceso del cultivo es sencillo en comparación con el resto de actividades para la 

producción del grano de cacao. Lo que se requiere es un constante cuidado a cada una de las 

plantas dentro del cultivo, allí se busca garantizar eficiencia en la producción, haciendo que 

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

 

A través de las hojas y ramas se pueden evidenciar ausencias de nutrientes y elementos 

para el crecimiento 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 de cacao son perennes, esto significa que producen frutos de manera 

constante sin intervalos de no producción. En Colombia hay registros de cacaos que tienen más 

de 150 años de producción. Sin embargo, la productividad del cultivo del cacao se puede ver en 

la siguiente tabla. La productividad del cultivo de cacao se mide en la cantidad de toneladas de 

grano seco listo para transformación producidas por hectárea cada año. 

 

Gráfica 1: Producción de cacao en toneladas cada año por hectárea. Fuente: Fedecacao, ICCO y CATIE Nicaragua.
3
 

 

Conforme a lo visto en la gráfica de la gráfica 1, la producción del cultivo del cacao inicia 

al finalizar el primer año del trasplante de las bolsas de polietileno al área definitiva de cultivo. 

La curva de productividad demuestra aproximadamente 25 años de producción superior a una 

tonelada.  
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Al inicio del cultivo la producción se dispara rápidamente manteniéndose en constante 

aumento hasta llegar al 9º año del inicio del cultivo, a esta edad normalmente se alcanza la 

mayor productividad del cultivo. En muchas ocasiones el cultivo es frenado en este punto para 

volverlo a injertar y mantener su producción, esto hace que en algunos casos la productividad 

supere las 2 toneladas por año. Sin embargo, en condiciones normales, es hasta el noveno año 

cuando el cultivo crece en productividad, desde allí inicia su declive de producción. 

 

La producción se estable en su cúspide por algunos meses, y durante los años 12 a 15 en 

condiciones normales hay productividad de 1,5 toneladas de grano de cacao seco. Manteniendo 

estabilidad productiva.  

 

Después del año 15 inicia un declive permanente en la producción casi imperceptible año 

tras año, puesto que las estadísticas sitúan la ralentización de la producción en poco menos de 45 

kilogramos cada año hasta el año 40 del cultivo. Después del año 40 y en adelante se mantiene la 

producción en alrededor de 500 Kilogramos por año (Media tonelada).  

 

En todos los manuales y recomendaciones sobre el cultivo del cacao se recomienda que al 

llegar los 40 años del cultivo se haga un reinjerto del árbol del cacao, limpiando las ramas y 

hojas y haciéndolo más pequeño de nuevo para volver a iniciar la producción. 

 



Cosecha y Beneficio 

 

La forma de obtener el grano seco final para transformación del cacao es un largo 

proceso. Inicia desprendiendo la drupa del árbol, este procedimiento se lleva a cabo manual 

mente o asistido con un cuchillo o ñmacheteò. Buscando no da¶ar el tallo del §rbol pues afectar²a 

un lugar donde podría volver a regenerarse el cojín floral. 

 

Una vez recolectadas todas las drupas del cultivo, el paso a seguir es abrirlas y sacar las 

almendras (aún con mucilago). Las cascaras de las drupas no son utilizadas más en el proceso 

por lo cual son normalmente regadas aleatoriamente en los cultivos para que sirvan como abono 

natural. 

 

Las almendras del cacao aún con mucilago deben llevarse a un procedimiento conocido 

como ñBeneficiadoò, en este proceso se busca limpiar la almendra del mucilago y hacer que las 

características grasas, de sabor y aroma reluzcan.  

 

El beneficio inicia con la fermentación, proceso que 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 húmedo. Las almendras en los cajones de madera deben durar entre 120 a 144 

horas. Y deben ser revueltas cada 24 o 26 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 fermentación, se lleva al secado que se realiza en un lugar abierto 

con techo móvil, para que pueda recibir la luz del sol por horas. Se debe realizar sobre tablas de 

madera seca. El grano del cacao en este proceso debe durar entre 90 y 150 horas dependiendo de 

la intensidad de sol que reciba.  

 

Durante el primer día se recomienda solo 2 horas de sol, mientras que los demás días (del 

día  4 al 6) se recomiendan entre 4 y 6 horas de sol. Mientras estén al sol, los granos de cacao 

deben ser constantemente removidos para que la luz solar llegue a toda la superficie del grano de 

manera relativamente uniforme. En este proceso se debe evitar a toda costa que las semillas del 

cacao tengan contacto con el agua.  

 

Después del secado, de manera manual se lleva a cabo una selección de calidad y se 

escogen los granos que cumplan los requisitos de tamaño y color para ser empacados. Se 

requiere de conocimiento del grano para determinar cuál pasa la selección de calidad. 

 

Posterior el cacao es empacado de manera distinta conforme al lugar y uso final que se le 

vaya a dar. Finalmente, el cacao debe ser almacenado en un lugar seco, frío y oscuro; estas tres 

características son cruciales pues de con cumplirse las almendras ya empacadas pueden continuar 

el proceso de secado o fermentación dañando la calidad final del grano. 

 

 



 

 

 Ficha Técnica 

El Cacao como planta y como semilla tiene algunas características y requerimientos 

mínimos para que se desarrolle el cultivo de la manera más eficiente, buscando los mejores 

rendimientos financieros y obtener el mejor producto final.  

 

La Tabla 1 muestra las características y los requerimientos mínimos 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 hará 

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

 



Tabla 1: Ficha técnica de la planta del Cacao.  Fuente: Nacional de Chocolates
4 

Para la exportación del cacao en grano, a nivel mundial, es necesario entregar una ficha 

técnica del grano. En Colombia estos reportes están sujetos a la norma ICONTEC 1252. La 

norma fue desarrollada por un comité técnico en el que se destacaba la participación del sector 

público y privado y estaban representadas asociaciones de productores de grano, 

comercializadores del grano y consumidores del grano; razón por la cual tiene aval de 

aprobación de la Organización Internacional del Cacao. La tercera y última modificación de la 

norma es la publicada el 28 de Mayo de 2003. Esta norma tiene como objetivo identificar la 

clasificación y requisitos que debe tener el grano de cacao para la industrialización y el consumo 

humano.  

 

Para la clasificación del grano cacao se crearon tres tipos de calidad de producto final: 

Premio, Primera y Pasilla. El grano de cacao premio es el grano más fino, con menor cantidad 

de defectos químicos y físicos; esto implica que este tipo de cacao es el que mayor porcentaje de 

aceite de cacao tiene en cada nuez, mayores aroma concentra y menor cantidad de agua tiene. El 

grano de cacao tipo primera es aquel tipo de grano que es de alta calidad, pero no es de máxima; 

contiene buenos niveles de manteca y aroma. Finalmente, el grano de cacao tipo pasilla es el 

grano más común y con los menores niveles de aceite y de aroma. En la Tabla 2 se puede 

evidenciar la comparación entre los tipos de cacao producidos por Colombia.  (ICONTEC, 2003) 
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Tabla 2: Ficha técnica para el Cacao en grano.  Fuente: Nacional de chocolates
 5 

 

La mencionada norma ICONTEC 1252  solicita a los productores del cacao en grano en 

Colombia empacar el grano en sacos de tela tipo fique o cualquier otro polímero que no permita 

el ingreso de humedad u olores al grano. Los sacos deben contener 50 kilogramos de granos de 

cacao neto y deben ser transportados en estivas con una carga total de 11 sacos. 

 

 Para la determinación del tipo de grano de cacao, 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 de la Federación Colombiana de Cacaoteros 

(Fedecacao) o cualquier laboratorio que esté avalado por la federación. En la Tabla 3 se puede 

observar cómo se debe hacer la selección de muestreo por sacos. 
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 TAMAÑO DEL LOTE 

PRODUCIDOS EN SACOS 

CANTIDAD DE SACOS PARA 

MUESTREAR 

1 1 

DE 2 A 8 2 

DE 9 A 15 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 A 500000 800 

MÁS DE 500000 1250 

Tabla 3: Muestreo para determinar tipo de grano de cacao. Fuente: Elaboración propia,  ICONTEC 1252.
6
 

 

Producción de Cacao en Colombia  

 

 La producción de cacao en Colombia ha tenido un aumento significativo en los últimos 

años, según cifras de Fedecacao haciendo comparaciones con relación a los últimos nueve años 

la producción nacional del cacao en grano se ha aumentado en un 69%, tal como se puede ver en 

la Gráfica 2. 
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Grafica 2: Producción Nacional del Cacao en Grano (Ton) Fuente: Fedecacao
7 

 

 Para el año 2016 en Colombia la producción total del cacao en grano fue de 56.785 

toneladas, representando un aumento del 3.62% respecto del año anterior. Los departamentos 

más productores del grano de cacao en Colombia son: Santander, Arauca, Antioquia, Huila y 

Tolima, en su respectivo orden.  

 

 Santander concentra el 39% de la producción nacional. Esto debido a que en Santander se 

encuentra ubicado el municipio San Vicente de Chucuri, conocido como ñLa capital nacional del 

cacaoò, San Vicente produce el 25% del cacao en grano a nivel nacional. La estadística de la 
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producción nacional por departamentos se lleva a cabo por Fedecacao. En la Tabla 4 se puede 

mostrar cómo es la repartición de la producción nacional de cacao por departamentos. 

AÑO 

/DEPARTAMENTO  

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 

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 

NARIÑO  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: Producción Nacional registrada de cacao en grano (ton) por departamentos 2007 ï 2016 Fuente: Fedecacao
8
 

 

 Sin embargo, se esperan grandes cambios en el orden de la producción nacional del cacao, 

esto debido a los fomentos públicos e incentivos privados en la siembra del cultivo del cacao. 

Por ejemplo, dentro del plan nacional de sustitución de cultivos durante el año 2016 el gobierno 

nacional sustituyó cerca de 300 hectáreas de cultivos ilícitos por siembras de cacao en el 

departamento del Vichada (HSB Noticias, 2017), estas nuevas plantaciones producirán al menos 

500 toneladas de cacao en su cúspide productiva, poniendo al departamento en una posición 

superior a la actual en cuanto a la producción.  

 

Cuota de Fomento 

 

 La cuota de fomento o la cuota cacaotera es una cuota de tipo parafiscal, que en la 

actualidad está en el 3% del valor de venta comercial del kilogramo de cacao. La cuota se cobra 

a todo aquel que haga el proceso de beneficio o realicen alguna transformación al grano de 

cacao; es cobrada de manera 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 transformación. (Arboleda & González, 2010) 
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Como su nombre lo indica, lo recaudado es usado para el fomento del cultivo de cacao. El plan 

de fomento de cacao, sus inversiones y gastos es desarrollado y aprobado por la comisión del 

Fondo Nacional del Cacao. A dicha comisión pertenece un miembro delegado del Ministerio 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 Planeación y tres miembros elegidos por la junta directiva de Fedecacao. (Arboleda & 

González, 2010)  

 

Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) 

 

Las Buenas prácticas Agrícolas son todas las actividades que deben realizar durante el 

proceso agrícola, que comprende desde la siembra hasta la cosecha, para garantizar la inocuidad 

del cultivo, calidad del mismo y la estabilidad ambiental del área cultivada. (Instituto 

Colombiano Agropecuario, 2017) 

 

Para el cacao en Colombia está regida bajo la norma ICONET 5811  emitida desde el 15 

de diciembre de 2010 y actualizada por última vez el 19 de enero de 2011. En este norma se dan 

las orientaciones generales para la producción agraria del cacao en Colombia; se orienta en los 

procedimientos buscando ñun enfoque preventivo, busca de la inocuidad, competitividad, 

seguridad de los trabajadores y desarrollo sostenibleò (ICONTEC, 2010) 

 



La norma ICONTEC sobre las BPA del Cacao se basaron en recomendaciones realizadas 

por productores y consumidores nacionales e internacionales, esto le da una fuerte perspectiva y 

es ampliamente aceptada en el gremio mundial cacaotero. La norma ICONTEC 5811 tiene el 

aval otorgado por la Organización Internacional del Cacao, de tal manera que el cacao 

colombiano producido bajo los parámetros de la mencionada norma tiene aceptación mundial. 

 

 

Principales instituciones involucradas en la producción y comercialización del cacao en grano en 

Colombia 

 

Fedecacao: Federación Colombiana de Cacaoteros. 

ICCO: The International Cocoa Organization/ Organización Internacional del Cacao. 

ICA: Instituto Colombiano Agropecuario 

 

 

 

 

 

 

 



CAPITULO 2 ESTUDIO TÉCNICO  

Insumos 

 

Para la exportación del cacao en grano, independiente de la calidad de grano que se 

maneje, es 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 

legislación del Tratado de Libre Comercio entre Colombia y la Unión Europea, que se encuentre 

vigente. 

 

Se requiere para el proceso de carga de los pallets al 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 asegurar que el cacao en grano será cargado en un espacio 

cerrado y desinfectado para que no haya contaminación interna del contenedor; se debe asegurar 

que una vez desinfectado el interior del contenedor no debe permitirse el acceso a personas o 

animales, las personas que accedan al interior del contenedor deben hacerlo con uniforme 

aislante debidamente esterilizado; Los pallets deben ser cargados con montacargas o grúas, pero 

se debe garantizar que la parte de la montacargas o grúa que esté en contacto con los pallets esté 

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 de la mencionada institución. 

 

Los rigurosos procedimientos se efectúan para evitar el transporte y propagación de 

plagas a bordo del contender con el cacao. 



Proyecciones 

 

La ICCO en sus últimos foros y congresos mundiales ha planteado constantemente su 

preocupación por el acelerado aumento en el consumo de los productos diversificados del cacao, 

mientras que la producción del cacao en grano no incrementa su producción al mismo nivel. 

(Facultad de Ciencias Naturales. Universidad del Rosario, 2016) 

 

Las proyecciones actuales son que en el año 2020 no habrá suficiente cacao en grano en 

el mundo para lograr abastecer las necesidades de los sectores productivos que diversifican el 

cacao en grano. Dentro de esta proyección se plante un alza importante en el precio internacional 

del cacao por motivos de oferta y demanda. La proyección, además, prevé que  el déficit se verá 

mayoritariamente en cacao de tipo premio, esto debido a que se han identificado casos en los 

países más productores en los que por producir más cacao en grano han dejado de ser estrictos en 

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

 

En el último informe presentado por la ICCO, datado en 2016, las 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 región del Ariari, que 

por sus características físicas y químicas le otorgan la calidad tipo premio y que podría ser 

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

 



Valoración de Riesgos 

 

Más allá de que el enfoque de este estudio sea la factibilidad de exportación del cacao en 

grano de Colombia a los Países Bajos, cuando se trata de temas agropecuarios, el mayor de los 

riesgos son las plagas y el manejo sanitario y fitosanitario del grano del cacao. 

 

Otro de los riesgos que se puede presentar en este proyecto es la variabilidad de los 

precios de transporte interno y el control del grano de cacao en Colombia, poniendo en riesgo la 

competitividad el cacao colombiano. 

 

Por otra parte, otro riesgo es la alta competitividad en los clientes finales. Que los Países 

Bajos sean el país que más 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 en 

las negociaciones.  

 

También, de índole 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 comercializarlo a precio estable dentro de Colombia a 

aventurarse a precios que no garanticen los mejores rendimientos. 

 

 



Minimización de riesgos. 

 

El control y manejo de plagas debe trabajarse con mucha disciplina, hacerse constantes 

limpiezas y rigurosas desinfecciones a las áreas 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 contratos que garanticen 

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 pólizas de seguro el 

cumplimiento del contrato de transporte, de tal manera que se pueda mitigar los daños por 

incumplimiento a través de salidas financieras.  

 

La competitividad que supone el mantenimiento de los clientes de las chocolateras 

artesanales en los Países Bajos, se puede hacer un plan de mitigación buscando clientes 

reexportadores de cacao dentro de los Países Bajos, esto teniendo en cuenta que los Países Bajos 

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

 

Localización  

Conocer la ubicación de los lugares donde se llevan a cabo los procesos para la salida al mercado 

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

 



Macro localización 

 

La macro localización del proyecto debe tener en cuenta el proceso de cadena de valor 

del grano del cacao y no únicamente el proceso de exportación y exportación. Por tal motivo, la 

localización inicial del proyecto pertenece a la subregión del Ariari, en el departamento del Meta 

en Colombia, allí es donde se cultiva y beneficia el cacao. El proceso de exportación se hará a 

través de los puertos de Cartagena en Colombia con destino Rotterdam en los Países Bajos. 

Finalmente el punto final del proceso es la ciudad de Ámsterdam, donde se encuentra el mayor 

número de chocolateras artesanales de todo el país holandés. 

 

Micro localización 

 

La subregión del Ariari es en donde se desarrollarán las actividades pertinentes al 

embalaje y carga del cacao en grano al contenedor. El transporte entre la subregión del Ariari y 

el puerto de Cartagena, que es el puerto de salida de Colombia, se realiza de manera terrestre. El 

trayecto entre Cartagena y Rotterdam se realiza de manera marítima. 

 

 La subregión del Ariari es una división sectorial del departamento del Meta en 

Colombia, a la que pertenecen los municipios por los cuales atraviesa el Río Ariari, pertenecen 

los municipios de San Luis de Cubarral, El Castillo, El Dorado, San Martín de los Llanos, 

Granada, Fuentedeoro, Puerto Lleras, Puerto Rico y Puerto Concordia. Los siete municipios en 

conjunto cuentan con una extensión total de 16.693 Kilómetros cuadrados y una población de 

165.282 habitantes. 



 

Imagen 1: Ubicación geográfica del departamento del Meta en Colombia.  Fuente: Wikipedia
9
 

 

Imagen 2: Ubicación geográfica de los municipios de la subregión del Ariari dentro del departamento del Meta.  

Fuente: Mapas para colorear. 
10 
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Esta región cuenta con una amplía riqueza en cuanto a biodiversidad. El Río Ariari dota 

con una serie de características muy importantes a toda la región, permitiendo que sus suelos 

sean ricos en diferentes nutrientes y minerales, a la vez que los muchos afluentes del río hagan de 

la subregión una de las zonas con mayor concentración hidrográfica de Colombia y la zona con 

más agua del departamento del Meta. 

 

La región cuenta además con capas de suelo estables, firmes y  constantes; es decir que 

las características físicas y químicas  del suelo y subsuelo tienden a ser las mismas en la mayoría 

de la subregión. Cuenta con un clima cálido semitropical  se convierte en una región perfecta 

para el cultivo de cacao, puesto que además cuenta con un promedio de temperatura de 25 ºC, 

con una altitud entre los 310 y los 1100 m.s.n.m y una lluvia promedio anual de 2800 milímetros 

cúbicos por año. (CORMETA, 2014) 

  

La subregión se divide en tres: Alto Ariari, Medio Ariari y Bajo Ariari. A la región del 

Alto Ariari pertenecen los municipios de El Castillo, el Dorado, San Luis de Cubarral, San 

Martín de los Llanos (Gobernación del Meta, 2010); a la región del Medio Ariari pertenecen los 

municipios de Fuentedeoro y Granada (Agencia Nacional de Hidrocarburos, 2014); y a la región 

del Bajo Ariari pertenece el municipio de Puerto Lleras, Puerto Rico y Puerto Concordia. 

(Gobernación del Meta, 2010) 



En el año 2016, la USAID11 en compañía de la Agencia de renovación de tierras del 

gobierno colombiano llevaron a cabo la construcción colectiva de la Visión del Desarrollo Rural 

Territorial de la subregión del Ariari y el Plan de Intervenciones Integrales Territoriales (PIIT) 

(United States Agency for International Development, 2016). Este proceso, que se resume en un 

documento titulado con 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 

Visión anteriormente mencionada sugieren una serie de mesas de trabajo en la región a través de 

los consejos Municipales de Desarrollo Rural, instancias donde la participación de la ciudadanía 

se articula con el diseño y creación de políticas públicas. Gracias a estos procesos de ha logrado 

fortalecer el cuidado de la cuenca hidrográfica del Río Ariari, la subregión se está 

comprometiendo con su seguridad alimentaria y se están realizando procesos asociativos de 

carácter productivo. 

 

El desarrollo de programas de seguridad alimentaria y los procesos asociativos de 

carácter productivo han hecho que la región busque opciones de cultivos diversas, estabilizando 

los procesos de siembra y eso ha otorgado estabilidad de precios, por lo tanto de ingresos, en la 

región. El cacao se ha perfilado como uno de los cultivos más importantes de la región dada su 

facilidad de plantación y los relativamente pocos cuidados que requieren en la zona. 
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También desde la perspectiva gubernamental se ha fomentado el cultivo del cacao; desde 

el sector p¼blico se le ha llamado al cacao ñel cultivo del Posconflictoò debido a que se espera 

que con el cultivo intensivo de esta planta se ejecuten programas de sustitución de cultivos 

ilícitos, que inició en Abril de 2017, bajo la dirección del Ministerio del Posconflicto; también se 

están llevando a cabo proyectos productivos después de la restitución de tierras. (El País, 2017). 

 

En la subregión del Ariari los programas de restitución de tierras han logrado entregar 

más de 1700 predios que suman más de 2500 hectáreas. En municipios como Puerto Concordia y  

Puerto Rico se han gestado alianzas productivas con las que se han hecho plantaciones de cacao 

que superan las 100 Hectáreas. 

 

Para el desarrollo del proceso de exportación se considera que el municipio ubicado en la 

subregión del Ariari que cuenta con las mejores características es Granada. No solo se encuentra 

en todo el centro de la subregión; también cuenta con características que hacen sea la mejor 

opción para la exportación. 

 

Granada es el centro más poblado de la subregión del Ariari, con 62.209 habitantes. Se 

ubica a tan solo 82 Kilómetros por carretera de la capital del departamento, siendo la segunda 

ciudad más importante del Meta. Cuenta con un desempleo inferior al 9%, sin embargo tan solo 

el 25% de la población laboralmente activa está contratada de manera legal y bajo todos los 

parámetros de Ley. (Alcaldía Municipal de Granada, 2016) 



La economía del municipio de Granada es la única de la región en la cual el sector 

agropecuario no es mayoritario. En ese caso es el sector secundario, la transformación de 

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

  

El mencionado municipio es el centro de acopio cacaotero de la región para el 

abastecimiento nacional, cuenta con dos reconocidas cooperativas y asociaciones de productores 

de cacao en grano que aglomeran la mayoría de los productores de toda la subregión del Ariari.  

 

También es el centro urbano más grande de la subregión, esto implica una infraestructura 

mucho más completa y también mucho más desarrollada. En el municipio de Granada no solo se 

encuentran edificaciones como las requeridas para el proceso de carga de los sacos de cacao al 

contenedor; cuenta además con centros de acopio y abastecimiento para el ejercicio de limpieza 

y desinfección de la infraestructura de carga y también cuenta con oficinas del ICA, lo que haría 

más eficiente y rápida las supervisiones por parte de los agentes acompañantes al proceso de 

carga. 

 

Manejo de la Exportación 

 

Para la correcta exportación 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 los Países Bajos exige 

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



Unión Europea, y que Colombia y la Unión Europea cuentan con un Tratado de Libre Comercio 

vigente, los lineamientos y procedimientos a seguir están estandarizados y aprobados por ambas 

partes, lo que significa que el proceso realizado y aprobado en Colombia es funcional para los 

países de la Unión Europea, Países Bajos incluido. 

 

Otro punto importante del recién mencionado Tratado de Libre Comercio es la 

exoneración 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 exámenes y análisis por parte del ICA 

garantizando la correcta aplicación de las Buenas Prácticas Agrícolas y un correcto proceso de 

beneficio del grano del cacao, garantizando que el producto resultante sea inocuo. El ICA otorga 

el certificado de producción de animales y plantas vivas: Productos de origen animal y/o vegetal 

sin procesar a los productores; se procede a hacer revisión y refrendación  anual como 

procedimiento de seguimiento. El certificado debe ir anexo a la ficha técnica, de tal manera se 

comprueba  que el grano producido es el grano que se está comercializando. También se debe 

crear y adjuntar la certificación de origen. 

 

Dentro de la ficha técnica deben reportarse los niveles de trazabilidad, el nombre de los 

plaguicidas y fungicidas utilizados durante el proceso de siembra y cultivo; esto en cumplimiento 

del reglamento de la Comunidad Europea (CE): Nº 178/2002 (Parlamento Europeo, 2015). 

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



existencia de algún tipo de microbios o microorganismos dentro de los sacos de transporte del 

grano, en cumplimiento del reglamento de la Comunidad Europea (CE) Nº 2073/2005 

(Parlamento Europeo, 2005). 

 

Sea que haya un comercializador o que el comercializador sea el mismo productor, es 

necesario que para una exportación el cacao en grano, independiente de su calidad, se empaque 

en sacos de fique y que sean utilizadas por primera y última vez cargando cacao en grano. El 

saco de fique en su exterior debe llevar rótulos donde se indique el peso neto y bruto del saco y 

categoría de calidad. 

 

Al ser un producto que no está listo para el consumo humano, sino que debe ser tratado 

para el posterior consumo, las recomendaciones y obligaciones por parte de la Unión Europea 

como de Colombia se limitan a las anteriormente mencionadas. 

 

El proceso de exportación en la subregión del Ariari cuenta con un ejercicio de asociación  

muy marcado. Las exportaciones que realiza la región se hacen a través de organizaciones, 

empresas o sociedades que reúnen materia prima y proceden a cumplir la normativa requerida. 

La mayoría de los productores no son comercializadores directos y la exportación del cacao en 

grano de la región se hace a través de vendedores. 

 



Para el empaque dentro de los contenedores de 20 pies, se debe tener en cuenta la 

capacidad volumétrica y de peso máxima ofrecida por el contenedor, la capacidad de peso son 21 

toneladas y de volumen son 20 metros cúbicos. Cada Pallet tiene la capacidad de carga de 1350 

Kilogramos, es decir 27 sacos de cacao en grano; en un contenedor de 20 pies se pueden empacar 

hasta 11 pallets que carguen los sacos de cacao en grano, con esto se estaría cargando 297 sacos 

de cacao en grano con un peso total de 14.850 kilogramos sumando los 275 Kilogramos de peso 

de los 11 pallets se contabilizaría aproximadamente un peso de 15,325 toneladas. 

 

Las exportaciones de cacao en gramo de tipo premio a los Países Bajos se realizan en su 

mayoría de casos únicamente bajo dos métodos de negociación: CIF o FOB.  

 

Una vez dentro del puerto de Cartagena, el contenedor es entregado a las autoridades 

aduaneras para dar inicio a los trámites aduaneros. En dicha inspección un agente de la Aduana 

certifica de manera visual que el contenido 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 dañado. 

 

Ya que el grano de cacao tipo  premio que se exporta contiene el 7% de agua dentro de sí, 

para el cacao en grano la legislación de la Comunidad Europea permite una merma en el peso 

hasta del 1,5%, esto quiere decir que durante la exportación el peso total del contenedor puede 

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



 

CAPÍTULO 3: ESTUDIO DE MERCADO  

 

Investigación previa   

 

Para adentrarse en el mercado del cacao en grano se debe analizar la oferta y la demanda 

que actualmente hay en el mundo. El cacao en grano se demanda en el mundo mayoritariamente 

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

 

Demanda 

 

El mercado mundial del cacao en grano está ligado al mercado mundial de los productos 

diversificados del cacao: chocolate y chocolatinas. Cuanto mayor sea el consumo de los 

chocolates y chocolatinas mayor es el consumo de cacao en grano. 

 

A nivel mundial el comercio de cacao en grano se ha mantenido en crecimiento durante 

los últimos 55 años, lo que significa que es un producto al que las crisis financieras o económicas 

no lo afectan de manera significativa. El país que más cacao en grano consume es Países Bajos, 

seguido de Estados Unidos y Alemania. En la  tabla 5 se encuentran los mayores exportadores de 

cacao en el mundo para 2016. 



 

Tabla 5: Importaciones mundiales de Cacao en grano por países Fuente: Fedecacao
12

 

 

Anualmente, desde 1961, el mercado de los productos diversificados del cacao tiene un 

aumento promedio de 2.7%. El consumo de este producto está ligado a los ingresos per cápita, 

por ello los países que más ingresos per cápita tienen son el grupo de países que más consumo 

tienen de productos derivados del chocolate. (Statista, 2017) 

 

En la imagen 3 se puede evidenciar de una forma más clara la relación de los países de 

mayores ingresos y el consumo de chocolate que tuvieron sus habitantes en promedio para el año 

2015. 
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Imagen 3: Mayores consumidores de chocolate en el mundo (Libras consumidas por persona) para el año 2015. 

Fuente: Statista
13

 

 

Oferta 

 La venta del cacao colombiano se segmenta en dos grupos, el cacao comercializado dentro 

de Colombia y el exportado.  

 

 Para el año 2016 en Colombia el consumo de cacao en grano aumentó el 11% (Vanguardia, 

2016), llegando así al histórico consumo de 46200 toneladas; el 80% de éste consumo se hizo a 

través de las tres empresas más grandes de productos diversificados del cacao, las cuales son, 

Nacional de Chocolates (Hoy Nutresa SA), Casa Luker y Nestlé. El restante 20% se comercializó 
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dentro de Colombia con fines, principalmente, productivos artesanales o estéticos. (Portafolio, 

2017) 

 

 Las restantes 10600 toneladas de cacao en grano son exportadas con un valor de 2,807 

millones de dólares, siendo la negociación FOB la más utilizada por los comercializadores 

internacionales del cacao colombiano.  La Unión Europea es el mayor mercado, sin embargo, 

México ha sido el mayor comprador del cacao colombiano. En la gráfica 3 se pueden observar 

los principales destinos internacionales del cacao en grano colombiano. 

 

 

Gráfica 3: Destinos de las exportaciones de grano de cacao colombiano. Fuente: ProColombia  
14 
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 Por otra parte, comparando la producción interna cacaotera con la producción de otros 

países, la producción colombiana es muy baja. En la Tabla 6 se podrá ver la  participación del 

cacao colombiano en el mundo. 

 

Tabla 6: Producción mundial de Cacao en grano por países (Miles de Toneladas) Fuente: Fedecacao
15

 

 

 En la tabla 6 se evidencia que las 56.785 toneladas de cacao en grano producidas por 

Colombia le otorgan el noveno puesto entre los países productores, representando el 1% de la 

producción mundial. La producción nacional es tan baja que tampoco tiene posibilidad de 

competir en la región, pues ocupa el cuarto puesto; y tan solo produce el 9% del cacao en grano 

producido en América del Sur. 

 

 

Demanda Insatisfecha 
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Como se pudo evidenciar en la tabla 616, la producción mundial del cacao en grano superó 

los cuatro millones de toneladas en el periodo 2015/2016. Este cacao en grano fue totalmente 

utilizado para abastecer las líneas de producción de productos diversificados. Una característica 

importante que hay que destacar del proceso de diversificación del cacao es el tránsito 

transnacional para gestar el producto final. 

 

Conforme a la ficha técnica de la planta del cacao, las características y requerimientos 

técnicos para la producción del cacao se obtienen únicamente en una franja de tierras cercanas a 

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

 

Por otra parte, los países que mejor han desarrollado sus industrias en cuanto a la 

diversificación del cacao no son los mismos que producen el cacao en grano. Por tanto, 

históricamente este hecho ha desarrollado al cacao como un ñcommodityò de comercio 

internacional.  

 

El comercio entre países productores del grano de cacao y países diversificadores del 

mismo mueve al año nueve mil millones de dólares netos. Los países que más producen el cacao 

en grano son Costa de Marfil, Ghana e Indonesia estos tres países producen alrededor del 66% 

del cacao en grano a nivel mundial. Mientras que los países que más importan son Países Bajos, 

Estados Unidos, Alemania y Bélgica; países que conjuntamente suman el 52% de las 

importaciones mundiales de cacao.  (Fedecacao, 2017); 
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El fenómeno que ocurre con los Países Bajos es una demostración de la utilización de su 

estratégica posición geográfica. A pesar 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 en bruto17. Con 185.000 toneladas 

exportadas por año, los Países Bajos es octavo mayor exportador de cacao en el mundo. 

(ProColombia, 2015) 

 

En números netos, los Países Bajos importan un total de 286.224 toneladas de cacao para 

producción de productos diversificados del mismo. El consumo neerlandés del cacao en grano es 

mayoritariamente para sus chocolateras artesanales, puesto que Países Bajos no cuenta con 

grandes industrias diversificadoras del cacao; la industria de diversificación en Países Bajos es 

tan poca que a pesar de tener grandes niveles de consumo ninguna de las cien más grandes 

compañías del cacao en el mundo son holandesas. (Zaneto Scully, 2015) 

 

Hay aún más acerca de los Países Bajos. El mayor proveedor de cacao en grano del país 

holandés es Indonesia, el 85% de las exportaciones del país asiático tienen como destino final el 

país europeo. El segundo país que más provee el grano a los Países Bajos es Brasil, que le 

abastece el 10% del consumo total del país europeo. 
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Sin embargo, el caso holandés tiene un panorama cambiante en la actualidad. Tanto 

Indonesia como Brasil se han convertido en países donde las grandes empresas multinacionales 

han construido grandes fábricas e industrias para la diversificación del cacao, permitiendo hacer 

que las multinacionales tengan grandes ahorros financieros evitando transportes de materias 

primas. Esta situación ha hecho que el consumo nacional de Brasil e Indonesia aumente 

reduciendo la posibilidad de exportar el grano del cacao. 

 

La necesidad de encontrar estrategias para suplir su demanda interna hizo a los 

holandeses buscar opciones de nuevos proveedores, donde países como Madagascar, Ecuador, 

Perú y Colombia encontraron grandes posibilidades y, a su vez, casos de éxito de exportación. 

En el caso de Colombia 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 convirtió en el 

noveno bien o servicio más comercializado entre los dos países. 

 

El grano de cacao colombiano enviado a los Países Bajos, mayoritariamente fue 

exportado desde los cultivos de San Vicente de Chucuri (Santander), pero casi 50 toneladas de 

cacao premio fueron exportadas desde los cultivos de la subregión del Ariari, del departamento 

del Meta, en los llanos orientales colombianos. 

 

La producción del cacao premio en esta zona de Colombia se ha mantenido en aumento. 

Con un incremento anual de la producción de la región registrado en 15.76%; la producción del 

grano de cacao más fino se ha disparado sobre el 25% anual, esto causado en las inversiones 



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

colombiano. 

 

El cacao colombiano de tipo premio producido en la subregión del Ariari colombiano se 

convierte en una perfecta posibilidad como materia prima para los Países Bajos por su alta 

calidad. 

 

Selección de Mercado 

 

 

Los Países Bajos resultan siendo una excelente opción para la exportación del cacao en 

grano colombiano tipo premio por sus características de demanda y por la actual situación que 

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

 

Descripción 

 

Los Países Bajos son un país ubicado en el corazón de Europa Central.  Miembro y 

cofundador de la Unión Europea. Tiene fronteras al sur y occidente con Bélgica, al oriente con 

Alemania y al Norte con el Océano Atlántico. Cuenta con una población de 17.000.000 de 

habitantes y una extensión territorial de 41.543 Km
2
, lo que lo hace uno de los países más 

densamente poblados del mundo. Su forma de gobierno es una monarquía constitucional y su 

capital es Amsterdam. En la Imagen 4 se denota la ubicación geográfica del Reino de los países 

Bajos. 



 

Imagen 4: Mapa geográfico de los países Bajos. Fuente: UnComo
18 

 

A pesar de que Ámsterdam es la capital, la sede de gobierno se encuentra ubicada en la 

ciudad de La Haya. El Reino de los Países Bajos es una monarquía constitucional con 

democracia parlamentaria, que cuenta con doce provincias en territorio europeo y los seis 

territorios de ultramar de la zona caribe. Esto quiere decir que el Rey o la Reina de los Países 

Bajos son los jefes de estado, cargo que se hereda conforme a los principios de la monarquía; y 

el cargo de primer ministro es el jefe de gobierno, electo democráticamente.  

 

La economía de los Países Bajos, al igual que la de casi todos los países occidentales, se 

ha ralentizado en los últimos diez años. Es una de las economías más abiertas del mundo y 

ocupan el quinto lugar en el país más exportador a nivel mundial (Holland, 2017).  Al ser un país 

tan corto en extensión, solo el 4% de su población se dedica al sector agropecuario, cerca el 22% 
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de la población se dedica a actividades de Industria y el restante 74% de la población se dedica al 

sector de los servicios. 

 

La población de  los Países Bajos actualmente se encuentra con un especial fenómeno de 

envejecimiento, pues al gozar de uno de los mejor sistemas sociales de salud y alimentación ha 

logrado aumentar su esperanza de vida, siendo el país con mayor esperanza de vida en la Unión 

Europea. 

 

Geográficamente los Países Bajos se encuentran estratégicamente ubicados. Cuenta con 

650 Kilómetros de costas y el 18% de su superficie cubierta por ríos, que confluyen en el gran 

delta del Río Rin y Mosa, la infraestructura portuaria del país es muy desarrollada. Sin embargo, 

la mayor parte del territorio de los Países Bajos se encuentra por debajo del nivel del mar, esto ha 

supuesto grandes desafíos en ingeniería y en inversiones económicas para evitar catástrofes. 

 

Producto 

Por las características de consumo y las necesidades de los Países Bajos, el cacao en 

grano que más consumen es el tipo premio. Esto debido a que los procesos y productos 

diversificados del cacao que se realizan con este tipo de grano obtienen un mejor chocolate al 

final del proceso. 

 



En la imagen 5 se puede observar la ficha técnica del cacao en grano tipo premio que es 

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

 

En cuanto a la ficha técnica cabe resaltar el embalaje y transporte del producto. En cuanto 

al embalaje se puede hacer énfasis en cuanto al material con el cuál se hacen los sacos, fique; el 

fique es un material que evitar el ingreso de humedad pero que permite una correcta aireación 

para que el contenido del saco pueda tener constantemente aire fresco, evitando la respiración y 

sudoración del grano en el proceso del transporte. En cuanto al transporte, se puede denotar la 

rotulación que identifican el tipo del producto, su lugar de origen y los cuidados químicos y 

físicos necesarios durante el ejercicio del transporte.   



 



Imagen 5: Ficha del cacao en grano tipo premio producido en la subregión del Ariari. Fuente: Cacaomet 

 

Precio 

El precio del cacao en grano colombiano depende de dónde y cómo 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 toma de The New York 

Stock Exchange, en español Bolsa de New York (Nasdaq), o del London Terminal Commodities 

Market, en español Mercado central de Commodities de Londes; los precios tanto de Londres 

como Nueva York valoran el precio de la tonelada (1000 kilogramos) de cacao en grano en 

dólares estadounidenses. Las transacciones y negociaciones del cacao en grano de tipo premio se 

referencian bajo los precios de la Bolsa Nasdaq. Los precios nacional e internacional se 

determinan a través de la oferta y demanda. (Quintero & Díaz, 2004). 

 

Para la compra del cacao en grano en Colombia se verifica el precio del cacao, que es 

público en el portal web de Agronet19. De 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 histórico 

del precio de compra del cacao en grano de tipo premio durante los primeros siete meses del año 

2017. 
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Fecha Precio 

31 de julio de 2017 al 06 de agosto de 2017  $4.994,00 

24 al 30 de julio de 2017  $4.944,00 

17 al 23 de julio de 2017  $4.836,00 

10 al 16 de julio de 2017  $4.974,00 

03 al 09 de julio de 2017  $4.780,00 

26 de junio al 02 de julio de 2017  $4.744,00 

19 de junio al 25 de junio de 2017  $4.924,00 

12 de junio al 18 de junio de 2017  $4.878,00 

05 de junio al 11 de junio de 2017  $4.980,00 

29 de mayo al 04 de junio de 2017  $4.924,00 

22 al 28 de mayo de 2017  $5.022,00 

15 al 21 de mayo de 2017  $4.882,00 

08 al 14 de mayo de 2017  $4.490,00 

01 al 07 de mayo de 2017  $4.642,50 

24 al 30 de abril de 2017  $5.015,00 

17 al 23 de abril de 2017 $5.212,50 

10 al 16 de abril de 2017  $5.632,00 

03 al 09 de abril de 2017  $5.710,00 

27 de marzo al 02 de abril de 2017  $5.750,00 

20 al 26 de marzo de 2017 $5.677,50 

13 al 19 de marzo de 2017 $5.637,50 

06 al 12 de marzo de 2017 $5.645,00 

27 de febrero al 05 de marzo $5.665,00 

20 al 26 de febrero de 2017 $5.665,00 

13 al 19 de febrero de 2017 $5.665,00 

06 al 12 de febrero de 2017  $5.722,50 

30 de enero al 05 de febrero de 2017  $5.907,50 

23 al 29 de enero de 2017  $5.925,00 

16 al 22 de enero de 2017 $5.875,00 

09 al 12 de enero de 2017 $5.955,00 

02 al 08 de enero de 2017 $6.225,00 



Tabla 7: Precio nacional de compra en pesos colombianos del Kilogramo del cacao en grado de tipo premio durante 

los primeros 7 meses de 2017. Fuente: Agronet.com
20 

 

Se resalta que en diferentes salidas de campo y entrevista a agricultores y 

comercializadores de la subregión del Ariari, en cuanto a los precios en la región no se pagan 

conforme a lo que Agronet propone en su página 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 de tipo premio que se toma de la Bolsa Nasdaq se 

utiliza en dos formas. La primera opción es para la compra inmediata del grano del cacao, para 

ese caso se utiliza el promedio del valor diario de los últimos tres meses. Mientras que para las 

negociaciones de forwards, futuros en español, el precio con el que el grano de cacao abrió la 

jornada (Quintero & Díaz, 2004). En la imagen 6 se muestra el precio internacional del cacao en 

grano de tipo premio negociado en la Bolsa Nasdaq. 

 

En las negociaciones internacionales 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.    
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Recuperado de: 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
http://www.agronet.gov.co/Noticias/Paginas/Precio-de-referencia-semanal-de-compra-de-cacao---Fuente-Industria.aspx


 

Imagen 6: Precio internacional en dólares estadounidenses de la tonelada de cacao en grano tipo premio entre Mayo 

y Julio del año 2017. Fuente: Nasdaq
21 

Plaza 

Los destinos potenciales del cacao en grano tipo  premio colombiano en los Países Bajos 

se pueden determinar a dos campos principalmente: Las chocolateras artesanales de las grandes 

ciudades del país 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 tipo fino22, siendo el país que más chocolate artesanal 

produjo en el mundo y el séptimo mayor productor de chocolates en el mundo.   
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 Recuperado de: http://www.nasdaq.com/markets/cocoa.aspx 

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


 

Sobre las re exportaciones del cacao en grano de tipo  premio, tal como se mencionó, Países 

Bajos es el octavo exportador de cacao en grano a nivel mundial; con un total de 185.000 

toneladas son exportadas desde Países Bajos, el 99% de  sus exportaciones se dirigen hacia 

Alemania, Austria, Bélgica y Francia. (ProColombia, 2015) 

 

Promoción 

Para la promoción del cacao en grano tipo  premio en los Países Bajos, la recomendación 

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 país que  se 

tracen metas y objetivos claros a través de clientes y experiencias que estén al alcance del 

productor o comercializador. (ProColombia, 2016) 

 

Basado en esto, el uso de las cámaras binacionales se ha convertido en una de las formas 

más cercanas y fáciles para encontrar clientes fiables y clientes que estén interesados en el 

producto nacional. En el caso del cacao en grano tipo premio comercializado en Países Bajos  

puede apoyarse en la Hollanda House (Cámara de Comercio Colombo-Holandesa, 2013), que es 

la cámara de comercio Colombo-Holandesa. Otra opción, que también es ofrecida por 

ProColombia, es asistir a las ruedas de negocios que organiza dicha organización. 
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 El chocolate de tipo fino es el producto diversificado más común del cacao en grano tipo premio. 



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 más importante de los productores de 

cacao en grano, razón por la cual los compradores también asisten en búsqueda de proveedores 

que satisfagan sus necesidades. 

 

Por último, se encuentra la Feria del Chocolate de París. Esta feria se celebra anualmente, 

y aunque es una ferie de productores diversificados del cacao, se ha 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 más fuerte y robusto. La Feria del chocolate de 

París ha venido incorporando la participación de productores de cacao en grano y espacios para 

la generación de negocios con proveedores en los últimos años. 

 

 

 

 

 

 



CAPÍTULO 4 ESTUDIO DE COSTOS 

Costos 

Materia Prima  

 

Para el desarrollo de la actividad de la exportación del cacao en grano tipo premio  a los 

Países Bajos se debe en primera medida conseguir los proveedores de grano de cacao. En el 

municipio de Granada el grano de cacao de tipo premio seleccionado es comercializado en las 

cooperativas y asociaciones con un valor de venta comercial que normalmente es $500 COP 

superior por Kilógramo al precio que sugiere Agronet23.  

 

El cacao en grano es entregado en sacos o cajas de madera conforme el comercializador 

lo solicite. Para la exportación de cacao en grano a la Unión Europea es óptima la opción de 

cajas de madera para transporte local hacía 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. 

 

Preparación y Empaque 

 

El proceso de embalaje conforme a los requerimientos técnicos que solicita la Unión 

Europea para el transporte del cacao en grano implica la compra de sacos de fique. Con las 

características necesarias, este tipo de sacos se comercializa en el municipio de Granada, Meta en 

$5.000 COP. 
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Se requiere del proceso de rotulación del saco de fique conforme a los requerimientos de 

la Unión Europea para el transporte y exportación de 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 máquina de coser industrial que utiliza hilo de fique 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.   

 

Manipulación 

 

Para la correcta manipulación del cacao en grano y su carga a los contendores para 

exportación 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. Además se requiere una cinta trasportadora que conecte la bodega de almacenamiento 

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

 

Transporte   

  

La mejor opción para el trasporte de esta mercancía son pallets de plástico reciclado de 

tipo hipo alergénico. Para la optimización del manejo de la relación peso ï volumen dentro del 



contenedor de 20 pies se requieren los 11 pallets. El costo de estos pallets en Granada, Meta es 

de $60.000 COP. 

 

El costo del transporte terrestre en camión desde el municipio de Granada, Meta hasta el 

puerto de Cartagena cuesta $3.605.664 COP más una prima de $ 441.400 COP por concepto de 

peajes (Ministerio del Transporte, 2017), teniendo un costo total de $4.047.044 COP. 

   

En la Tabla 8 se encuentra reportados los costos previamente contemplados, y 

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

 

Ítem 
Valor 

unitario 
1 Kg 

1 saco (50 

Kg) 
1 tonelada 1 contenedor 

Materia Prima            

Cacao en grano 

tipo Premio 
 $        5.494   $ 5.494   $ 274.700   $  5.494.000   $  81.585.900  

Embalaje          $                -    

Saco de Fique  $        5.000   $    100   $     5.000   $     100.000   $    1.485.000  

Rotulación del 

Saco 
 $        1.000   $      20   $     1.000   $       20.000   $       297.000  

Cierre del saco  $      11.500   $        1   $          58   $         1.150   $         17.078  

Transporte          $                -    

Pallets  $      60.000   $      44   $     2.222   $       44.444   $       660.000  

Transporte 

Granada -

Cartagena 

 $ 4.047.044   $    273   $   13.626   $     272.528   $    4.047.044  

 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  



Tabla 8: Costos de exportación de Cacao en grano tipo premio a los Países Bajos. Fuente: Elaboración propia  

 

Gastos de Administración  

 

Dentro del estudio de factibilidad, tomando como ejercicio el proceso realizado 

actualmente por Cacaomet, se han identificado los siguientes gastos que aplicarían en forma 

directa a la exportación del cacao en grano tipo premio hacía los Países Bajos ya que estos son 

constantes y fijos. 

 

 Inversión 

Se requieren tolvas para verter el grano de cacao en los sacos de fique para el embalaje 

final como inversión para la ejecución 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 deberá evaluar la adquisición de  más 

unidades. 

 

La Máquina 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, Meta. El complejo de la 

Cinta Transportadora, incluido el procedimiento de instalación 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 ICA para el manejo de Productos de origen animal y/o vegetal sin 

procesar. Y esto implica un monto adicional para la adquisición de elementos y materiales para 

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

 

 Personal 

El personal requerido para 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 

cacao en grano, los sacos de fique y el saco de fique 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 Tabla 9 se encuentra contemplados las inversiones y gastos necesarios para la 

exportación del cacao en grano. 

 

Item Valor unitario Total 

Inversión     

Tolva de concentración de grano  $         700.000   $         700.000  

Máquina de coser   $         325.000   $         325.000  

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   $      4.000.000  

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  

Tabla 9: Gastos de exportación de Cacao en grano tipo premio a los Países Bajos. Fuente: Elaboración propia 

 

Impuestos 

Para el cacao en grano tipo  premio la partida arancelaria que se utiliza según el Arancel 

de aduana régimen armonizado es la 18.01.00.20.00 (Ministerio de Comercio Industria y 

Turismo, 2011). Esta partida arancelaria se negoció en el Tratado de Libre Comercio entre la 

Unión Europea y Colombia quedando con un arancel de 0%. 

 

Ingresos 

De acuerdo a lo analizado en el factor Precio dentro del estudio de mercado, y también 

basados en los datos de la ficha técnica del producto, los ingresos que se suponen por la 

operación partiendo de los precios que se establecen son los que se pueden ver en la Tabla 10. 

 

Valor tonelada cacao Premio Nasdaq 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 

 



Tabla 10: Ingresos esperados en COP por la exportación del cacao en grano tipo premio en los Países Bajos. Fuente: 

Elaboración propia. 

 

Además también se pueden hacer proyecciones del ingreso esperado en diferentes 

unidades de medida: unitario por Kilogramo, del saco (50 Kilogramos) y el contenedor (297 

sacos) de cacao en grano tipo premio comercializado en Países Bajos, tal como lo muestra el 

Tabla 11. 

 

Ítem 1 Kg 1 saco 1 tonelada 1 contenedor 

Cacao en grano 

tipo Premio 

empacado para 

exportación 

 $            8.212   $       410.615   $       8.212.291   $     121.952.521  

Tabla 11: Ingresos esperados en COP por la exportación del cacao en grano tipo premio en los Países Bajos en 

diferentes unidades de medida. Fuente: Elaboración propia. 

 

Basado en estos ingresos esperados por la exportación del cacao en grano tipo premio en 

los Países Bajos, se puede retomar los ingresos que se habían mencionado en la sección de precio 

del estudio técnico por la exportación del cacao en grano en Colombia, que es el  10% del precio 

de la semana sumado a $500 COP por tratarse del cacao tipo premio.  

 

De esta manera como podremos observar en la Tabla 12, la comparación de los precio de 

exportación de cacao en grano tipo premio en Colombia y en Países Bajos; también se comparan 



los ingresos de los comercializadores de cacao en grano tipo premio en Colombia y en Países 

Bajos. 

 

 

 

 

Ítem 1 Kg 1 saco 1 tonelada 1 contenedor 

Precio de venta de cacao 

en grano tipo Premio 

empacado para 

exportación en Países 

Bajos 

$            8.212 $       410.615 $       8.212.291 $     121.952.521 

Precio de venta cacao en 

grano tipo Premio en 

Colombia 

$            5.490 $       274.500 $       5.490.000 $       81.526.500 

Ingreso de comercializado 

de cacao tipo Premio en 

Colombia 

$               999 $         49.950 $          999.000 $       14.835.150 

Ingreso de comercializado 

de cacao tipo Premio en 

Países Bajos 

$            2.722 $       136.115 $       2.722.291 $       40.426.021 

Porcentaje de diferencia 273% 273% 273% 273% 

Tabla 12: Comparación de los precio de exportación e ingresos por exportación de cacao en grano tipo premio en 

Colombia y en Países Bajos. Fuente: elaboración propia. 

 

Basados en la comparación, se determina que la diferencia de ingresos para el 

comercializador de cacao en grano tipo premio es superior en un 273% para el comercializador 

que lo hace en el mercado de los Países Bajos en comparación con el mercado colombiano. 



 

 

CONCLUSIONES 

 

La subregión del Ariari cuenta con una serie de características técnicas que permiten la 

producción en grandes cantidades del cacao en grano. Uno de los factores más destacables es la 

riqueza bioambiental con la que cuentan los suelos de la región, esto le da unas especiales 

características al grano. También se destaca la riqueza hidrológica de la subregión, lo que hace 

que el cacao tenga mejores condiciones para su cultivo.  

 

En esta subregión también se cuenta con un avance intangible en cuanto a la aplicación 

de las obligaciones impuestas por el ICA para el manejo del cultivo, cosecha y beneficio del 

cacao y el cuidado del cacao en grano.  

 

También se  puede destacar que el incremento en la producción de cacao en grano que se 

da en la subregión región contribuye al desarrollo social y económico de los habitantes de la en 

el contexto de la sustitución de cultivos y la restitución de tierras. 

 



El cacao en grano de tipo premio que se produce en la subregión es un producto que 

cumple con los estándares de calidad para el mercado de los Países Bajos. Otros factores 

destacables son el precio y facilidad de transporte. 

 

Se evidencia que el proceso de exportación del cacao en grano tipo premio hacía los 

Países Bajos puede generar hasta 273% de mayores ingresos que la comercialización del mismo 

en Colombia. 

 

Por lo anterior se considera que es factible la Exportación del cacao en grano tipo premio  

producido en la subregión del Ariari en el departamento del Meta en Colombia hacia los Países 

Bajos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

DATOS IMPORTANTES  

 

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

1. El desarrollo del trabajo se llevó a cabo durante los meses de Julio y Agosto de 2017, se 

procedió a hacer minería de datos con la información más actualizada posible. Sin 

embargo, hay casos en que la información está actualiza a 2017, otros casos en los que 

se encuentra información total de 2016 y en pocas ocasiones se encuentra información 

de 2015. El trabajo en su totalidad se encuentra basado en información de estas datas. 

2. El análisis financiero  se realizó con la tasa de cambio del día 30 de Julio de 2017.  

3. El análisis financiero se realizó con el precio del futuro del Cacao del día 4 de Agosto 

de 2017. 

4. Para la comparación entre los ingresos generados por la exportación del cacao en 

Colombia y Países Bajos se realizó 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 

región del Ariari entre Enero y Mayo del año 2017. 

6. El estudio se hace pensando en la viabilidad técnica y comercializadora del cacao en 

grano mirando un potencial mercado. Este estudio bajo ningún parámetro busca ser un 

plan que permita encontrar clientes potenciales en los Países Bajos. 



7. Los documentos correspondientes al marco jurídico para este estudio se encuentran 

como anexos debido a que son reglamentaciones sujetas a constantes revisiones y 

cambios. 
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