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Capítulo 1. Diseño de un modelo de negocios para una planta transformadora de 

cacao en la asociación de productores de El Carmen - ASOPROCAR 

 

1.1 Planteamiento del problema  

 

La asociación de productores de El Carmen – ASOPROCAR, es una entidad sin ánimo 

de lucro, fundada con el fin de lograr el fortalecimiento y la integración de los cacaoteros del 

municipio de El Carmen en Norte de Santander, inculcando en sus asociados la importancia de la 

cultura empresarial y el cuidado medioambiental de su entorno. ASOPROCAR tiene como 

actividad principal, la producción y comercialización de cacao, con una producción de 30 

toneladas promedio por año. Según afirma su representante legal, el principal producto que 

comercializa la asociación es el grano seco de cacao, satisfaciendo la demanda en el 

corregimiento de Guamalito, así como la demanda de la cooperativa de caficultores del 

Catatumbo – COOPERACAFE, siendo este último el único aliado comercial.  La asociación es 

propietaria de un vivero con capacidad de aproximadamente 30 mil plántulas de cacao, lo que le 

permite renovar sus cultivos permanentemente. Cuenta con 74 pequeños productores 

pertenecientes a 21 veredas de la municipalidad, siendo poseedores en promedio cada uno de 2 y 

3 hectáreas de este cultivo, sumando unas 130 hectáreas en total aproximadamente, con plantas 

en etapa productiva lo que sugiere un activo para la generación de altos rendimientos 

económicos. (Organizaciones de desarrollo alternativo, s.f.).  

En los últimos años, la producción y comercialización de cacao y sus derivados se ha 

convertido en un renglón importante de la economía global, nacional y regional; siendo una 

fuente importante de ingresos para los pequeños productores. Pese a esto, no se han definido 

métodos de procesamiento que sean uniformes por quienes producen cacao. Esto debido a que 
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cada país ha desarrollado de manera independiente y a su tiempo técnicas para la producción; 

pero con similitudes básicas marcadas. Estas diferencias se centran en la destinación que se le 

dará al grano, ya sea que se destine a la confitería, a la fabricación de chocolate o como materia 

prima para otras industrias como la de alimentos o fármacos. Algunas de las operaciones básicas 

de la producción de cacao que guardan en común los diferentes productores son: la recolección, 

la selección y limpieza, descascarillado, tostado y por último la molienda. (Castillo, 2022).  

Una vez se ha beneficiado el cacao, con este se pueden producir productos básicos como 

lo son el licor de cacao, manteca y tortas de cacao (Ver figura 1). Usando estos productos como 

materia prima y procesándolos, se pueden producir varios tipos de chocolate tales como: amargo, 

con leche, blanco y otras variedades, así como productos de cafetería, panadería y pastelería, etc. 

Debido al creciente aumento en el consumo de cacao, se ha hecho necesario desarrollar e 

implementar procesos para transformar el grano en sus diferentes derivados, y posteriormente en 

productos finales de consumo entre ellos el más importante, el chocolate. (Perea Villamil, 2019). 
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Figura 1 
 
Proceso para la producción de licor de cacao, manteca de cacao y cacao en polvo 

 

 

Nota. La gráfica muestra el proceso de producción de licor de cacao, manteca de cacao y cacao 
en polvo.  (El cacao desde la ciencia: de la semilla al chocolate, 2019).  
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Según escribe Martínez (2015), el origen del Theobroma cacao o árbol de cacao se 

rastrea hasta américa en los bosques húmedos tropicales; y hace parte de la familia de las 

Malvaceae. De lo anterior, se conoce la existencia de variadas hipótesis, tanto de sus tipos como 

de sus orígenes. Entre las más relevantes tenemos a Van Hall (1914) quien propone su origen en 

las regiones del Orinoco y Amazonas, Miranda (1962) ubica su origen en Centroamérica, 

Chessman (1944) y Cuatrecasas (1964) establecen sus orígenes en Amazonas y América Central; 

así como Schultes (1984) quien plantea que el cacao fue domesticado en Suramérica y se 

dispersó a América Central producto de la migración de los humanos. Como plantearon Núñez & 

Lizarazo (2018) los procesos de producción de cacao se dan por una necesidad generada por la 

demanda, para lo que se conocen varios métodos de producción que son semejantes en su 

esquema productivo.  (Mosquera Chaverra, 2020). 

Como sugiere Rodríguez (2016) siendo el cacao una plantación tropical se cultiva en 

regiones cálidas y con humedad ubicadas entre 10° norte y 10° sur del Ecuador, cuyo fruto es la 

materia prima para elaborar chocolate y otra variedad de productos alimenticios y cosméticos. 

Según Arvelo et al (2016) para los países que producen cacao, esta actividad representa un 

renglón importante de su economía, tanto social como culturar que mayormente proviene de la 

agricultura familiar que se ha convertido en sinónimo de desarrollo para los territorios y el 

modelo empresarial de la región. Este producto, históricamente ha sido comercializado como 

materia prima, sin mayor valor agregado. (FONTAGRO, 2019). 

La Federación Nacional de Cacaoteros (2014) precisa que los países donde existen mayor 

cantidad de hectáreas cultivadas con cacao se ubican en África y Asia. Por otro lado, a nivel 

nacional, datos de la Cámara de Comercio de Medellín (2015), establecen que en Colombia los 

departamentos con mayor producción de cacao son los siguientes: Santander, Arauca, Norte de 
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Santander y, en cuarto lugar, Antioquia. (Carvajal Higuita, Castrillón Sánchez, Puerta Gallo, 

Castro Riasgos, & Mejía Córdoba, 2017). 

El Centro de Comercio Internacional (2001) dio a conocer que los países productores 

comercializan hacia los países consumidores, siendo el principal producto comercializado el 

cacao en grano y solo el 35% en derivados básicos como el polvo y la manteca de cacao. (Pérez 

Vera & Álvarez, 2019). 

Pese a que el cacao es producido en gran proporción por los países en proceso de 

desarrollo, son los países desarrollados quienes lo consumen. Siendo un pequeño grupo de 

multinacionales las que dominan el proceso de transformación del cacao. (Granada & Alulema, 

s.f.). 

Como lo señala FEDECACAO (2011) en nuestro país, el cultivo de cacao se desarrolla 

de manera tradicional, sustentando la economía campesina en pequeñas parcelas que producen 

aproximadamente 3.3 hectáreas. Por lo anterior, este cultivo hace parte de la economía para la 

subsistencia de los agricultores, percibiendo de este cultivo gran proporción de sus ingresos. De 

acuerdo con AGROCADENAS (2005) el cacao producido en nuestro país lo absorben las 

compañías que procesan esta materia prima, y lo hacen por intermedio de acopiadores y terceros 

autorizados para comprar el grano; (Ver figura 2) y el restante se destina para los pequeños 

procesadores o se exporta en pequeñas cantidades. (Superintendencia de Industria y Comercio, 

2011). 
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Figura 2 
 
Estructura de la cadena productiva del cacao 

 

 

Nota. (Martínez Covaleda, 2005).  
 

 
Para el caso colombiano, se han llevado a cabo varios estudios con la motivación de 

promover desarrollo económico en las cadenas y sectores productivos. Entes como el Ministerio 

de Agricultura y Desarrollo Rural han invertido esfuerzos para impulsar el crecimiento a estas 

cadenas y sectores a través de la formulación de estrategias enfocadas al fortalecimiento de la 

competitividad. Proyectos como el denominado Transición de la Agricultura han traído consigo 

el establecimiento de Agendas Prospectivas de Investigación para las cadenas y sectores 

productivos, con el afán de generar conocimiento de las situaciones por las que atraviesan estos 
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sectores o cadenas, para identificar elementos clave que fortalezcan su desarrollo en una 

economía cada día más global. (Ministerio de Comercio, Indrustria y Turismo - Unión Europea, 

2011). 

Nuestro departamento basa su economía en el sector agrícola, debido a las condiciones 

naturales de su geografía, lo que permite contar con diversidad de cultivos. Ocupa el tercer 

puesto en el país en lo que a producción de cacao respecta, pero a pesar de esto, sus plantaciones 

son viejas superando la etapa de mayor producción, sus procesos son manuales o tradicionales y 

no cuenta con procesos tecnificados y hay una baja utilización tecnológica lo que desfavorece el 

aporte de valor agregado al producto. (Arias Rodriguez , et. al 2016).  

El Programa de Transformación Productiva (2015) indica que en el departamento Norte 

de Santander tiene una muy baja de transformación industrial del cacao como lo evidenciaron los 

resultados obtenidos en la Encuesta Anual Manufacturera aplicada en el 2013 al sector de los 

chocolates y los confites, donde nuestro departamento se ubicó en el puesto 17 del escalafón, 

aportando solo un porcentaje de 0.08% en dicho estudio. (Vásquez Barajas, et. al 2018). 

Para generar valor agregado a un producto o servicio se hace necesario fortalecer las 

cadenas de valor al interior de un proceso de producción o de transformación. La cadena de valor 

hace referencia a los instrumentos de gestión permiten describir los procesos, procedimientos y 

actividades de una unidad productiva, lo que es aplicable al cultivo de cacao (Ver figura 3). 

Analizar estas cadenas de valor permiten la optimización de los procesos productivos y de 

transformación, ya que se evidencia a detalle cada procedimiento; situación ideal que permite la 

implementación de ventajas comparativas proponiendo la creación de valor. (Perdomo Rosas, 

2012).  
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Figura 3 

Caracterización de la cadena de valor del cacao en Colombia 

 

Nota. (Vásquez Barajas, et. al 2018) 

 

En este sentido, la asociación de productores de El Carmen – ASOPROCAR solo se 

dedica a producir y vender grano seco de cacao a un nivel muy básico, ya que no cuenta con la 

infraestructura que les permita desarrollar los procesos de transformación hasta un producto 

terminado o con mayor valor agregado.  Esta situación hace que la asociación esté 

desaprovechando el potencial de productividad que tiene el cacao y por ende estancando su 
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propio fortalecimiento como entidad generadora de desarrollo para los asociados, sus núcleos 

familiares y también del sector agrícola y comercial del municipio y la región.  

 

1.2 Formulación del problema 

 

¿Cómo puede incidir en el fortalecimiento de la asociación de productores de El Carmen 

- ASOPROCAR la implementación de un modelo de negocio para una planta transformadora de 

cacao? 

        

 1.3 Objetivos 
 

1.3.1 objetivo General 

 

Diseñar un modelo de negocio para una planta transformadora de cacao en la Asociación 

de productores de El Carmen Norte de Santander “ASOPROCAR”. 

 

1.3.2 objetivos Específicos 

    

Caracterizar la producción de cacao que producen los asociados de la Asociación de 

productores de El Carmen ASOPROCAR. 

 

Identificar el entorno de la planta para la transformación de cacao en el municipio de El 

Carmen stakeholder- competidores. 
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Elaborar el modelo de negocio para la planta transformadora de cacao de la 

ASOPROCAR.  

 

1.4 Justificación  
 

 

En el entendido de que el cacao tiene grandes potenciales en el sector agrícola de nuestro 

país, el gobierno nacional por intermedio del Ministerio de Industria, Comercio y Turismo 

presentó el Programa de Transformación Productiva (PTP) que hace parte un nuevo Plan de 

Negocios dirigido sector cacaotero y sus productos derivados visionado al 2032. Dentro de los 

planes que se tienen pensados para incentivar la productividad de dicho sector y duplicar su 

mercado local y externo, incluye la sustitución de 27.000 hectáreas de cultivos de uso ilícito por 

cacao, invirtiendo en plantas de postcosecha y transfiriendo conocimiento y apoyo tecnológico a 

30.000 cultivadores de cacao en todo el país. Lo que según los expertos este sector podría llegar 

hasta los 2.18 billones de pesos en ganancias.   

En nuestro país, la industria cacaotera representa un sector estratégico para el desarrollo 

productivo, debido al impacto que este tiene sobre la producción, la generación de empleo y las 

exportaciones; además del potencial frente a la producción de productos con mayor valor 

agregado. Dentro de los desafíos más importantes que se ha propuesto el gobierno se encuentran 

la transferencia de conocimiento y tecnología a pequeños agricultores, lograr que el 60% de los 

pequeños productores se afilien a cooperativas o cualquier forma de asociatividad y lograr que 

las pymes dedicadas a transformar el cacao incrementen sus ventas en un 9% entre 2022 y 2032. 

(Portafolio, 2017). 
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El sector cacaotero en Colombia ha demostrado la importancia de los esfuerzos hechos en 

innovación y asignación de valor agregado a los productos con lo que se gana calidad. Lo 

anterior quedó demostrado con el crecimiento de sus exportaciones en el periodo 2010 – 2016 en 

un 6.2% y con una productividad que tuvo variaciones de tasas de un 40%. Los productos 

procesados y semiprocesados representan un mayor valor para la cadena del cacao. (Lacouture, 

2017). 

En la actualidad, con el auge de una economía global se ha hecho necesario e 

imprescindible que los productores generen un mayor valor agregado a los productos primarios 

que de manera tradicional se han comercializado históricamente. (Solórzano Campuzano, 2014). 

Da Silva et. al (2013) mencionan que las destrezas de cada región para innovar son un 

elemento fundamental para generar desarrollo económico, inclusive a nivel nacional. Colombia 

como lo menciona Mitchell (2017) posee un sector agroindustrial con enormes oportunidades, 

pero también enormes retos. (Avila Gómez & Osorio Rojas, 2020). 

En nuestro país existen una gran cantidad de asociaciones de productores, que han 

surgido como solución para muchas de las necesidades de un determinado grupo social. Este es 

el caso de ASOPA – Asociación de Productores Agropecuarios en el departamento de Putumayo 

que surgió en la busca de alternativas para fortalecer a los productores de la región. ASOPA 

logró la consecución de maquinaria y equipo para la transformación de cacao como resultado de 

la gestión ante la gobernación de dicho departamento. Por lo anterior, ASOPA dio inicio a la 

transformación de cacao a chocolate, produciendo inicialmente dos tipos: chocolate amargo y 

chocolate con azúcar. Estas iniciativas permiten fortalecer a las asociaciones, generando valor 

agregado a los productos primarios como herramienta transformación. (Restrepo Moreno, 2020). 
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Otro claro ejemplo de las ventajas de transformación del cacao con generación de valor 

agregado a dicho producto es el que nos muestra AMAY CHOCOLATES, que es un proyecto 

productivo dedicado a la comercialización de chocolatinas y diversos derivados del cacao. 

Explica Vladimir López, quien es el líder del mencionado proyecto, que, gracias a la 

puesta en marcha de una planta de transformación, hoy día se han convertido en un modelo de 

negocio sostenible que los ha puesto en el radar del mercado nacional. Dice además que AMAY 

CHOCOLATES es reflejo de una verdadera transformación del campo colombiano, proyecto que 

se basa en la sostenibilidad ambiental y social, enmarcada en una economía circular del cacao. 

(Universidad EAN, 2022). 

La asociación de productores de El Carmen – ASOPROCAR se constituyó en el año 

2007, y desde sus comienzos su principal actividad ha sido la comercialización de grano seco de 

cacao. (Departamento Administrativo para la Prosperidad Social , 2016). 

Como es evidente en los diferentes mercados, ya sean locales, nacionales o 

internacionales; los productos procesados y semiprocesados tienen mayor demanda que los 

productos primarios. Adicionalmente, a la mayor demanda, cuando un producto primario se 

transforma, estos productos primarios son aprovechados de una mejor forma disminuyendo los 

desperdicios. En el caso del cacao todas sus partes son aprovechables. A mayor grado de 

transformación el valor agregado de los productos es mayor, generando mayores rendimientos 

para quien lo produce y transforma.  

En este sentido, se justifica presentar una propuesta para la implementación de una planta 

de transformación de cacao para la asociación de productores de el Carmen – ASOPROCAR, 

que permitiría el fortalecimiento de la asociación.  
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La participación de la asociación en una cadena de transformación completa del cacao 

hasta productos finales con mayor valor agregado generaría mayor desarrollo en las economías 

de los pequeños productores que la integran, así como de la región.  

 

1.5 Delimitaciones 

 

1.5.1 delimitación geográfica  

 

El desarrollo del presente proyecto de investigación tendrá como delimitación geografica 

el municipio de El Carmen Norte de Santander, ya que este es el domicilio principal de la 

asociación de productores del municipio de El Carmen - ASOPROCAR.  

 

1.5.2 delimitación conceptual 

  

El proyecto de investigación tendrá en cuenta como principales conceptos los siguientes: 

asociación, productor, cacaotero, agricultor, agricultura, cacao,  centro de acopio, materia prima, 

chocolate, valor agregado, cadena de valor. 

 

1.5.3 delimitación operativa  

 

La presente investigación se enmarcará bajo el enfoque de la investigación descriptiva, la 

cual se encarga puntualmente de establecer las caracteristicas de una población objeto de estudio.  

Para Tamayo (1994) este tipo de investigación es aquella que se utiliza para registrar, 

analizar e intepretar datos presentes sobre un proceso o fenomeno determinado; ya sean grupos 
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de personas o cosas. En su obra, Carlos Sabino (1992) la define como la investigación cuyo 

objetivo principal es la descripción de las características de grupos o poblaciones, utilizando 

criterios con los cuales se establecen bases o comportamientos de los grupos de estudio para 

generar información y datos comparables que se puedan usar.  (Duran Gutierrez, et. al 2019). 

Adicionalmente, se contará con la asesoría permantente tanto del director como del codirector de 

la investigación.  

 

1.5.4 delimitación temporal 

 

El desarrollo del presente proyecto de investigación será de 4 semanas a partir de la fecha 

en que sea aprobado el anteproyecto. 
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Capítulo 2. Marco Referencial 
 

 
2.1 Marco histórico 

 

2.1.1 Marco histórico del cacao a nivel mundial   

 

Según la mayoría de los historiadores, el país que puso al cacao en el mapa mundial fue 

México. Fueron los Olmecas en los 1500 a 400 A.C. los primeros humanos que consumieron 

cacao, haciéndolo principalmente en forma de bebida; y para su preparación molían el fruto para 

mezclarlo con agua, adicionándole además algunas especies y otros tipos de hierbas. También 

fueron estos quienes por primera vez cultivaron la planta. Posteriormente, fueron los Mayas y los 

Aztecas quienes lo cultivaron y lo consumieron.  

Alrededor del año 600 los Mayas preparaban una bebida a partir de la vaina del cacao. 

Así mismo, existe registros de que los Aztecas atesoraban el cacao y que a partir de este 

preparaban una bebida amarga bastante concentrada a la que llamaban “techocolat” la cual era 

para consumo exclusivo del emperador, la nobleza y la clase guerrera. Tan importante era el 

cacao para estas culturas que tenía más valor que el oro, razón por la cual era utilizado como 

moneda en los intercambios comerciales o trueques. Por otra parte, los indígenas de estas 

civilizaciones lo utilizaban para desarrollar rituales religiosos dedicados a sus dioses, porque 

representaba para ellos un símbolo de abundancia. También era presentado como ofrenda en sus 

funerales.  

Cuando Hernán Cortés llegó a México en el año de 1519, logró con sus habilidades para 

los negocios que los Aztecas intercambiaran cacao por oro, ya que para la época el oro no era un 
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metal que despertara el interés absoluto de los indígenas. Así, Cortés y sus acompañantes 

comenzaron a consumir la bebida con la particularidad de que le agregaban azúcar para endulzar. 

Durante mucho tiempo el cacao fuer exclusivo de España, siendo solo un privilegio para 

las clases sociales altas. Posteriormente, como producto del contrabando y la captura de 

embarcaciones que regresaban de México, el cacao llegó a otros países de Europa.  

En Francia fue introducido en el año 1615 como resultado del matrimonio de Luis XIII 

con la princesa española de la época. Posteriormente, se introdujo en Alemania e Inglaterra en 

1646 y 1657 respectivamente; países donde se establecieron salones para su degustación.  

La primera fábrica de chocolate fue abierta en París en el año de 1659. Muchos años 

después en Bélgica siendo 1697, un suizo probó el chocolate y lo llevaría a su país natal en el 

año de 1711. En Austria sería el emperador Carlos VI quien instaurara el consumo de cacao. A 

partir de 1720 Italia sería reconocida por sus chocolaterías de gran calidad. En el año de 1765 el 

cacao fue introducido a Estados Unidos cuando este era una colonia inglesa. La primera máquina 

hidráulica construida para moler el cacao y convertirlo en una pasta que mejoró su producción 

fue inventad por el francés Doret. Con la industrialización vinieron cambios significativos para el 

cacao, se abrió en Barcelona España la primera fábrica de chocolate de la ciudad en 1780 y 

posteriormente se abrirían más fábricas en Alemania y Suiza. (Fundación Cacao México, s.f.) 

En el año de 1828 es inventado en los Países Bajos un procedimiento para extraer 

manteca y polvo de cacao, permitiendo así la producción de un chocolate con mayor 

homogeneidad y a menor costo. El suizo Rudolf Lindt en 1840 mezcló manteca de cacao con 

pasta de cacao, obteniendo de esta mezcla un chocolate mucho más dulce del que se consume en 

la actualidad. En el año de 1842 se fabricó el primer chocolate para comer, teniendo en cuenta 

que en su mayoría lo preparaban para beber. Esto se logró añadiendo vainilla y azúcar para 
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conseguir un chocolate más rico al gusto y que fue muy comercial. En 1847 se crea la manteca 

de cacao y se produce la primera barra de chocolate a partir de la adición de azúcar y licor a la 

manteca de cacao. El chocolate con avellanas fue inventado en el año de 1850 por el suizo 

Charles-Amédée Kohler. En 1875 se desarrolla un método que permitió la producción de 

chocolate con leche, que se dio a partir de la combinación de cacao y leche condensada. Producto 

de la colonización europea el cacao fue introducido con tanto éxito en el continente africano, que 

desde el siglo XX África es el principal productor de cacao en el mundo.  (Coello Dominguez, 

2011). 

Se conoce también que, durante la Segunda Guerra Mundial, a las tropas se les 

proporcionaba chocolate en barra como parte de su ración ya que era nutritiva y aportaba energía 

a los soldados; además era fácil de transportar. Luego de que la guerra finalizó, el chocolate fue 

popularizado en la población civil en forma de golosina. (Voz de América, 2020). Actualmente 

la producción de cacao se da principalmente en los países que se ubican entre los 10 grados norte 

y 10 grados sur del Ecuador, ya que el clima favorece estas plantaciones. Arévalo Sánchez, et. al 

2017)  

 

2.1.2 Marco histórico del cacao a nivel nacional 

 

Según lo refieren Motamayor et al., (2002) el cacao se ha producido en nuestro país 

durante miles de años y se presume que biológicamente su origen se sitúa en las partes altas de la 

Orinoquia colombiana; y que, además, por la importancia cultural que este representa su 

inclusión en la dieta fue inminente. (United State Agency Intenational Development, 2019).  
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En su informe “Características de Calidad del Cacao en Colombia”, la Federación 

Nacional de Cacaoteros y Universidad Industrial de Santander (2017) hacen referencia al hecho 

de que Colombia realiza su primera exportación de grano de cacao hacia Europa en el año de 

1580; y que dicho cargamento provino de cultivos de cacao ubicados en Cúcuta, Norte de 

Santander. En el departamento del Valle del Cauca, el cultivo de cacao tuvo sus inicios a partir 

del año 1600, siendo los municipios de Cartago, Puerto Tejada y Buga los pioneros en esta 

región del país. Se dice que el cacao que se cultivaba en esta región presentaba características de 

sabor y aroma que lo posicionaron como un cacao de primera calidad. (Daza Cacao Premium, 

2022). 

En Norte de Santander, más específicamente en Cúcuta se considera que los indígenas de 

la región, “los motilones” expandieron el cultivo de cacao haciendo uso de los afluentes de los 

principales ríos de la región como lo son el Zulia, Táchira y Pamplonita. El cultivo de cacao fue 

de gran importancia para el desarrollo económico y sociocultural de Norte de Santander y de la 

frontera Colombo – Venezolana desde la fundación de los pueblos vecinos como San Faustino, 

Villa del Rosario, Cúcuta entre otros por nombrar algunos. En esta región, el cacao se convirtió 

en el principal producto para comerciar y para los siglos XVII y XVIII se había convertido en 

toda una línea económica para el comercio nacional, tanto así que impulsó el comercio hacia 

puertos como el de Cartagena en nuestro país y Maracaibo en Venezuela. Se establecieron 

extensas plantaciones de cacao lo que trajo consigo la movilización hacia la región grandes 

movimientos de población entre los que se destacan campesinos, mestizos e indios; así como una 

gran cantidad de esclavos. Las plantaciones individualmente alcanzaron a contar hasta con 30 

mil plantas de cacao. (Ramírez Villar, 2013). 
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A comienzos del siglo XX en Colombia, el chocolate en taza apenas comenzaba a 

introducirse en la mesa de los colombianos. Es así, que mientras en el viejo continente se habían 

desarrollado una serie de inventos en pro de la industrialización del cacao, en nuestro país solo se 

cultivaba y se exportaba el grano a otros países.  

Así mismo, dos siglos atrás esta era una bebida a la que exclusivamente podían acceder 

las elites como lo evidencian los registros. En proporciones menores, también lo consumían las 

minorías rurales quienes necesitaban una fuente de alimento que aportara los nutrientes 

necesarios a su dieta. 

En Colombia, se hizo un intento temprano de industrializar el procesamiento de cacao en 

el año de 1864, cuando el Antonio Martínez de la Cuadra de origen español instaló en Antioquia 

una máquina de vapor que permitía el molido de cacao. Más tarde en Bogotá en el año de 1877 

se instauro la Compañía de Chocolate Chaves, convirtiéndose en la empresa más importante para 

la producción de chocolate debido al gran volumen que podía procesar. También se conoce que 

uno de los más importantes pioneros del chocolate e impulsores de su industrialización en 

Colombia fue el antioqueño Enrique Cardona Mejía, quien hacia ensayos cuando era empleado 

en un molino de trigo ubicado en Medellín. En el año de 1888 abrió su primera fábrica, donde 

utilizó una rueda Pelton de un trapiche.  

Conforme avanzaba el siglo XX, el cacao iba ganando presencia en las mesas de los 

colombianos. Con el objetivo de buscar mejoras en los procesos de producción, los fabricantes 

de chocolate del país buscaron contratar técnicos venidos de Europa para lograrlo. Con el fin de 

conseguir adeptos del chocolate e incentivar su consumo, se recurrió a todo tipo de estrategias 

novedosas para la época. Ya para los años 50 lograron que el chocolate fuera una bebida que los 

colombianos consumieran a diario en sus hogares. Posteriormente y transcurridas varias décadas, 
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los fabricantes buscaron renovar la tecnología para la producción e implementaron sistemas de 

control de calidad.  

Actualmente en Colombia la industria del cacao se encuentra liderada por dos grandes 

compañías, además de pequeñas fabricas regionales, muchas de las cuales todavía tienen 

procesos tradicionales para la producción y transformación del cacao. Lo que en un inicio fueron 

pequeños esfuerzos, casi un siglo después evolucionó en lo que hoy es una industria 

sobresaliente. (Londoño Vélez, 2000). 

 

2.1.3 Marco histórico del cacao a nivel local 

 

El Carmen es uno de los 32 municipios que pertenecen al Departamento Norte de 

Santander, y también integra la región del Catatumbo y la Provincia de Ocaña. Es un territorio 

que se constituye por zonas donde prevalecen las selvas, montañas y llanuras atravesadas por la 

cuenca del río Catatumbo. Su economía es principalmente agrícola y el cacao es uno de los 

cultivos que destaca dentro de este renglón productivo. (Alcaldía de El Carmen Norte de 

Santander, 2020). 

Según la alcaldía de El Carmen (2012) en su Plan de Desarrollo 2012-2015 “ Leal a su 

pueblo y a sus ideas” en ese municipio existe una asociación de productores que se denomina 

ASOPROCAR, que se caracteriza por tener un perfil productivo  y que cuenta con el apoyo y 

asesoría permanente de la Asociación de Municipios de Ocaña y Sur del Cesar; y como lo 

evidencia el diagnóstico incluido en el plan de desarrollo esta asociación ejecutó un proyecto 

productivo enfocado específicamente en la siembra y producción de cacao. (Alcaldía de El 

Carmen Norte de Santander, 2012). 
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El cultivo de cacao da inicio aproximadamente hacia el año 2003 con la puesta en marcha 

del programa Laboratorios de Paz, programa que incluyó a los municipios ubicados en zonas 

afectadas por la violencia. En ese entonces la única persona que sembraba cacao era el señor 

Luis Ernesto Illera y muy esporádicamente en algunas veredas pero que era solo para el consumo 

de los campesinos que lo cultivaban. Con la asesoría de la Asociación de municipios de la 

provincia de Ocaña, se conformó la Asociación de Productores de El Carmen – ASOPROCAR, 

que principalmente se dedicó a fomentar el cultivo de cacao por parte de sus asociados y que 

actualmente lo sigue haciendo. Según el asociado SANIM LÓPEZ, la asociación logró inclusive 

que muchos de los jóvenes que se dedicaban a los cultivos ilícitos migraran a al cultivo de cacao 

y algunos de ellos son asociados de ASOPROCAR y son propietarios de 1 a 3 hectáreas en 

promedio las cuales se dedican exclusivamente al cultivo de cacao. (López, 2022) 

 

2.2 Marco conceptual 

 

Asociación 

 

Consiste en el relacionamiento o unión de personas o entidades que se organizan con 

conocimiento de causa, teniendo como propósito lograr el cumplimiento de objetivos en común 

que dieron nacimiento a esa asociación. (Cabanellas de Torres, 2006). 

 

Según la Real Academia de la Lengua Española (2001) la asociación consiste en la 

acción de unirse o asociarse para conseguir un mismo fin. (Real Academia Española, 2001). 
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Productor 

 

Es cualquier persona natural o jurídica que utiliza los recursos disponibles para producir 

un bien o servicio. (FAO, 1995).  

 

Según la Real Academia Española (s.f.) un productor es aquella persona que participa de 

la producción de bienes o servicios dentro de los parámetros de la organización del trabajo. (Real 

Academia Española, 2001). 

 

El Departamento Administrativo Nacional de Estadística en su tercer Cenco Nacional 

Agropecuario (2014) definió que un productor es aquella persona natural o jurídica que por 

decisión hace uso de los medios de producción agropecuaria. (DANE, 2014) 

 

Cacaotero 

 

Persona que se dedica a cultivar el cacao. (Real Academia Española, s.f.). 

 

Agricultor  

 

Se conoce como agricultor aquella persona que se dedica al trabajo de labranza y cultivo 

de la tierra. (Real Academia Española, 2021). 
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Según la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación 

(FAO), la Organización Internacional del Trabajo (OIT) y Unión Internacional de los 

Trabajadores de la Alimentación, Agrícolas, Hoteles, Restaurantes, Tabaco y Afines (UITA) un 

agricultor es aquella persona, hombre o mujer que se dedica al trabajo en el campo en el 

desarrollo de cultivos, y otras actividades de procesamiento de materias primas para la 

producción de alimentos. (Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 

Alimentación, 2007). 

 

Agricultura 

 

Es aquella actividad enfocada a la producción de alimentos y materias primas. (Gómez 

Limón, et. al 2008). 

 

La agricultura es considerada como una actividad asociada al primer sector de la 

economía, la cual se asocia a la generación de productos agrícolas y sus derivados, así como de 

insumos textiles y químicos para la industria. También es conocida como el arte del cultivo de la 

tierra. (Gobierno de la Ciudad de México, s.f.). 

 

Cacao 

Es una planta originaria del continente americano cuyo fruto recibe el mismo nombre y a 

partir del cual se produce la materia prima para diversos alimentos, siendo el principal de estos el 

chocolate. (Cuidate Plus, s.f.). 
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Centro de acopio   

 

Para Riaño & Salazar (2009), un centro de acopio es un espacio dispuesto para la compra 

y venta de productos primarios, generalmente de origen agrícola. Este espacio puede estar 

ubicado en espacios abiertos o contar con una infraestructura. No sirve solo para las 

transacciones, sino como almacén de los productos que se comercializan.  ( Flórez Castro & 

Morales Aguilar , 2016). 

 

Los centros de acopio son un medio para facilitar la comercialización de productos 

primarios mediante la relación de oferta y demanda que interactúan en las interacciones de los 

vendedores y compradores. Es decir, que no son solo una instalación o espacio físico, sino que 

hacen parte de una estrategia comercial para potenciar el primer renglón de la economía. 

(Lesmes Rangel, 2022). 

 

Según Vega & Pulido (2002), un centro de acopio es un sitio de distribución donde se 

reúnen tanto productores como vendedores con el fin de realizar las transacciones que permitan 

la movilización de sus productos. (Hernández Téllez, 2016). 

 

Materia prima 

 

Se conoce como materia prima todos los recursos naturales disponibles que se usan como 

base para la obtención de materiales o productos a través de una cadena de producción. 

(Gobierno de Canarias, s.f.).  
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Según la RAE se considera materia prima cualquier tipo de ingrediente que es usado 

dentro de un proceso productivo para obtener un producto final. (Real Academia Española, 

2022). 

 

Chocolate  

 

Es un alimento que se obtiene del fruto de la planta de cacao. (Gómez Pastor, 2020). 

 

Valor agregado 

  

 Se considera que el valor agregado es aquella distinción o característica adicional que se 

le impregna a un producto o servicio con el fin único de otorgarle un mayor valor comercial, a 

partir de la diferenciación con sus competidores. (ESUCOMEX INSITUTO PROFESIONAL, 

2016). 

 

El valor agregado es aquel rasgo de diferenciación que un productor le asigna a su 

proceso productivo, producto o servicio con el fin de generar competitividad frente a su 

competencia y aumentar el volumen de las ventas.  

 

Para Pérez et al., (2016) El valor agregado está determinado por una serie de estrategias 

que se enfocan en los clientes, a partir del otorgamiento de características específicas adicionales 

que le dan atributos especiales a un producto o servicio para hacerlo más atractivo y superar las 

expectativas del consumidor, buscando obtener un incremento en las ventas. (Baque Villanueva, 

Álvarez Gómez, et. al 2021). 
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Cadena de valor 

 

Se define como una serie de herramientas o estrategias durante el proceso de gestión, que 

se aplican en puntos específicos de la producción con el fin de obtener mayor beneficio de los 

sistemas de información incidiendo de manera directa la plataforma estratégica de un negocio. 

La cadena de valor se centra en las actividades primarias de la unidad productiva, así como en las 

actividades de apoyo con el fin de agregar valor a los productos que se producen o a los servicios 

que se prestan. (Mancilla, 2013). 

 

La cadena de valor para Porter (1985) es considerada como los réditos percibidos por un 

consumidor cuando adquiere un producto o servicio. Comprende el proceso de observación y 

análisis que se hace a una unidad productiva con el fin de identificar ventajas comparativas con 

respecto a su competencia para generar mayor valor agregado a un menor costo y aun así 

sobresalir en el mercado. (Ayala de la Cueva, 2011). 

 

Para los autores Sztulwark & Juncal (2014), la cadena de valor está compuesta por 

aquellos instrumentos de gestión que de manera directa permiten el establecimiento de 

estrategias enfocadas al mejoramiento de los procesos y procedimientos ligados al ciclo 

productivo de una empresa. (Velasco Vaicilla, 2017). 
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2.3 Marco Teórico 

 

 

2.3.1 Teoría del desarrollo económico 

 

Esta teoría fue desarrollada por el economista Joseph Schumpeter (1939) quien 

consideraba que un proceso productivo es el conjunto de fuerzas productivas que se derivan de 

fuerzas materiales e inmateriales; siendo las primeras las llamadas fuerzas de trabajo (trabajo, 

tierra y capital) y las segundas los aspectos técnicos utilizados por las organizaciones sociales 

para la producción. En este sentido, el autor considera que el Desarrollo Económico es producto 

de la combinación de la innovación y aspectos socio – culturales; aunque le da mayor relevancia 

a la innovación como factor fundamental del desarrollo económico. (Montoya Suárez, 2004). 

 

2.3.2 Teoría de la innovación   

 

La innovación es un aspecto fundamental para el crecimiento y desarrollo de las 

organizaciones. Para Porter (1993) para que una nación desarrolle una industria y una economía 

competitiva, debe primero desarrollar la capacidad para innovar y mejorar. Es decir, que la 

innovación y la capacidad que ha tenido el talento humano para innovar, han sido un factor 

determinante con que las economías industrialmente avanzadas han desarrollado ventajas 

competitivas. El autor sostiene que la innovación permanente es la única ventaja competitiva que 

se sostiene en el tiempo.  

En este sentido, las organizaciones deben contar con procesos de innovación que 

ofrezcan una respuesta a las oportunidades que ofrecen los mercados actuales.  
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Lo anterior teniendo en cuenta que los mercados ahora son volátiles e impredecibles y 

por tanto las organizaciones deben actuar en consecuencia a los factores exógenos que las 

afectan, razón por la cual los procesos deben ser gestionados de manera diferente a la forma 

convencional. (Robayo Acuña, 2016). 

Los autores Pavón & Hidalgo (1997) conceptúan sobre la innovación como un conjunto 

de actividades que se desarrollan en un lapso de tiempo y lugar que de manera consecuente 

llevan al éxito en un determinado mercado por primera vez ya sea de un producto, servicio, idea 

o herramientas de gestión. Castells & Pasola (1997) definen el concepto de innovación como 

aquel proceso desde el cual se desarrolla una idea que da como resultado final un servicio o 

producto que sea útil y con aceptación comercial. Por otra parte, Suárez (2015) considera que la 

innovación es el esfuerzo en tiempo y espacio de un determinado proceso, producto o servicio 

que posee y se presenta con una nueva cualidad que puede ser incremental o radical y en 

consecuencia es aceptado por los consumidores; con un impacto que puede ir desde lo 

económico hasta lo social y lo ambiental. (Suárez Mella, 2018). 

 

2.3.3 Modelo de negocios 

 

Existe una aceptación generalizada sobre lo que se considera modelo de negocios, por lo 

cual la mayoría de los autores coinciden que esta idea se conceptualiza como la manera en que 

una organización o empresa desarrolla negocio. Es así que Magretta (2002) propone que un 

modelo de negocios se puede considerar como una serie de historias que dan a conocer la forma 

que una organización o empresa desarrolla su trabajo. Por otro lado, Amit & Zott (2001) lo 

definen como aquella herramienta conformada por el contenido, estructura y gobierno de 

transacciones con las que se agrega valor y se crean o aprovechan oportunidades de negocio. 
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Cresbrough & Rosenbloom (2001) proponen que un modelo de negocios tiene como función: 

proponer valor, identificar de segmentos de mercado, detallar la cadena de valor, estimar los 

costos y beneficios y finalmente formular una estrategia competitiva.  

Osterwalder, Pigneur y Tucci (2005) proponen que un modelo de negocios hace 

referencia a una herramienta donde se establecen los elementos y sus relaciones que permiten 

identificar o expresar la lógica de los negocios de una unidad productiva específica. (Ricart, 

2009). Otros conceptos de modelo de negocios se pueden evidenciar en la figura que se muestra 

a continuación: 
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Figura 4  

Definiciones por autores modelo de negocios 

 

 

Nota. (Palacios Preciado, et. al 2011) 
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2.4 Marco legal  

 

2.4.1 Constitución Política de Colombia 

 

Artículo 65. El Estado deberá brindar y garantizar especial protección a las actividades de 

producción de alimentos. Por consiguiente, las actividades agrícolas, pecuarias, 

pesqueras, forestales y la agroindustria se deben considerar prioritarias en la agenda de 

desarrollo del Estado; para lo cual dispondrá de infraestructura y tierras para tal fin. 

También deberá promover el campo investigativo y tecnológico para este sector de la 

economía, en busca de mayor productividad. (Asamblea Nacional, Constituyente, 

Constitución política de Colombia, 1991, Artículo 65) 

 

2.4.2 Ley 31 de 1965  

 

Establece aspectos fundamentales para el fomento de la actividad cacaotera y la cesión de 

bienes para esta actividad en el país; así como el establecimiento de programas 

encaminados a la protección del cacao, intervención y regularización de precios y 

servicios para los productores. (Congreso de la República de Colombia, 1965).  

 

2.4.3 Ley 67 de 1983 

 

“Esta Ley ordena modificaciones sobre cuotas para el fomento, la creación de fondos 

para el sector cacaotero; así como la disposición de normas para el recaudo y administración de 

estos”. (Congreso de la República de Colombia, 1983). 
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2.4.4 Ley 101 de 1993 

 

Define el Estatuto General de Desarrollo Agropecuario y Pesquero con base en el 

desarrollo de los artículos de la Constitución Política de Colombia que tratan de estos 

temas específicos. Establece los propósitos y otras disposiciones orientadas a la 

protección del sector; así como el mejoramiento de la calidad de vida de los productores. 

(Congreso de la República de Colombia, 1993). 

 

2.4.5 Ley 321 de 1996 

 

“Esta Ley fijó las condiciones a tener en cuenta para la administración de la cuota de 

fomento del sector cacaotero en el país. Las cuotas hacen referencia a las fijadas en Leyes 31 de 

1965 y 67 de 1983”. (Congreso de la República de Colombia, 1996). 

 

2.4.6 Ley 811 de 2003 

 

“Ley mediante la cual se modificó la Ley 101 de 1993 y se crearon organizaciones 

relacionadas con el sector agropecuaria y se dictaron otras disposiciones”. (Congreso de la 

República de Colombia, 2003). 
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2.4.7 Ley 2163 de 2021 

 

“Mediante esta Ley el Congreso de la República de Colombia aprobó el Convenio 

Internacional del Cacao el cual se adoptó en 2010 en Ginebra”. (Congreso de la República de 

Colombia, 2021). 

 

 

2.4.8 Decreto 1000 de 1984 

 

“Contiene la reglamentación parcial sobre el articulado contenido en la Ley 67 de 

1983”.  (Presidencia de la República de Colombia, 1984) 

 

2.4.9 Decreto 2025 de 1996   

 

Con este Decreto se reglamentaron parcialmente varias de las Leyes relacionadas con la 

actividad cacaotera en Colombia, especialmente lo relacionado con el control interno, 

auditoría interna y control fiscal de los Fondos del sector agropecuario del cual hace parte 

la actividad cacaotera. (Presidencia de la República de Colombia, 1996) 

 

2.4.10 Decreto 2055 de 1993   

 

“Decreto reglamentario de la Ley 321 de 1993”.  (Presidencia de la República de 

Colombia, 1993) 
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2.4.11 Decreto 502 de 1998   

 

“Decreto reglamentario de la Ley 67 de 1983”. (Presidencia de la República de 

Colombia, 1998) 

 

2.4.12 Decreto 392 de 2001 

 

“Decreto modificatorio el artículo 2 del Decreto 2025 de 1996 específicamente en lo 

relacionado con la Auditoría Interna de los Fondos Parafiscales Agropecuarios”. (Presidencia de 

la República de Colombia, 2001) 

 

2.4.13 Decreto 1485 de 2008 

 

“El objeto de este Decreto fue introducir la transformación del Fondo de Estabilización 

de Precios del Cacao”. (Presidencia de la República de Colombia, 2008) 

 

2.4.14 Resolución 1511 de 2011   

 

Mediante esta resolución el Ministerio de la Protección Social estableció un reglamento 

que contiene los requisitos de sanidad a tener en cuenta en Colombia durante el proceso de 

producción, venta, importación y exportación del chocolate que vaya con destino al consumo 

humano. (Ministerio de Protección Social de Colombia, 2011) 
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Capítulo 3. Diseño metodológico 

 

3.1 Tipo de investigación  

 

El investigador del presente proyecto acudirá a la investigación de tipo descriptivo para 

su desarrollo. Este tipo de investigación es según Salkind (1998), aquella en la cual se relatan las 

particularidades de una situación u objeto de estudio. Para Cerda (1998), la investigación 

descriptiva es aquella mediante la cual se puede hacer una representación, reproducción o 

figuración de una o varias personas, animales o cosas; y enfatiza que es preciso hacerlo sobre sus 

aspectos más característicos, distintivos y particulares. Para este autor, este tipo de investigación 

presenta la posibilidad de hacer una selección de los principales rasgos y/o características de un 

objeto sujeto de estudio y presentar una descripción detallada sobre el particular. (Bernal, 2010). 

En este orden de ideas, para la ejecución del presente proyecto se hará una descripción de 

cada uno de los objetivos planteados. Se describirá mediante una caracterización la producción 

de cada asociado de ASOPROCAR, el entorno de la planta de transformación propuesta; así 

como las características de un modelo de negocios para dicha planta. 

 

3.2 Población y muestra 

 

3.2.1 Población 

La población de estudio hace referencia a una porción limitada de casos, situaciones u 

objetos que se utilizan como referencia para elegir una muestra de estudio siempre y cuando 

cumplan con los criterios necesarios establecidos en la investigación.  
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En este sentido, una población de estudio puede estar compuesta por personas, animales, 

objetos, documentos, expedientes, organizaciones, entre otros. (Arias Gómez, et. al 2016). 

Teniendo en cuenta que se recolectará información proveniente directamente de la 

administración de ASOPROCAR, se tomará como población al Representante Legal de la 

asociación; quien tiene acceso a toda la información administrativa y financiera de la asociación 

y se convierte en fuente primaria para el presente proyecto. 

También se tendrá en cuenta como población objeto del presente estudio a los integrantes 

de la Junta Directiva de la asociación que está compuesta por 5 miembros integrantes como se 

refiere a continuación: presidente, vicepresidente, secretario, tesorero y fiscal. 

  

3.2.2 Muestra 

 

Está representada por un subgrupo o subconjunto del universo o población sujetos de 

estudio en cualquier investigación. Es decir, que se compone por una porción representativa de 

una determinada población. Para la obtención de una muestra se pueden utilizar diversos 

procedimientos como lo son las fórmulas matemáticas o la simple lógica. (López, 2004). Es 

preciso decir que para cualquier proyecto de investigación habrá una muestra de estudio 

representativa, la cual en muy pocas ocasiones puede estar conformada por el total de la 

población o universo de estudio. (Arias Gómez, et. al 2016). 

En el caso de la presente investigación la muestra estará representada por el total de la 

población teniendo en cuenta que esta es una población finita, ya que los instrumentos de 

recolección solo se aplicarán al representante legal de ASOPROCAR, y a los miembros de la 
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Junta Directiva.  Por tanto, no se hace necesario aplicar técnicas matemáticas o estadísticas 

sofisticadas para la selección de la muestra. 

  

3.3 Técnicas e instrumentos de recolección de información  

 

Para dar respuesta a los objetivos planteados por el investigador, se recolectará la 

información necesaria a través de la aplicación de una encuesta (ver apéndice A). Se aplicará una 

encuesta al representante legal de ASOPROCAR con el fin de levantar la información necesaria 

que servirá de insumo para los objetivos específicos 1 y 2. Lo anterior teniendo en cuenta que 

este es el encargado de direccionar todas las operaciones de la asociación y es el representante de 

la asamblea general de asociados y de los órganos de administración de la misma. Para 

desarrollar el objetivo 3, se tendrán en cuenta los resultados obtenidos en los objetivos 1 y 2.  

 

3.4 Análisis de la información   

 

Para analizar la información recolectada a partir de los instrumentos de recolección 

escogidos, el investigador revisará cada una de las respuestas obtenidas en las encuestas 

aplicadas y hará la tabulación respectiva haciendo uso de herramientas como Excel. Como apoyo 

se utilizarán gráficas que apoyen de manera visual los análisis realizados por el investigador. Por 

tanto, no se requiere el uso de herramientas especializadas en análisis de datos para dar solución 

a los objetivos planteados. 
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Capítulo 4. Resultados 

 

De acuerdo con lo propuesto en el capítulo anterior denominado diseño metodológico, en 

la presente investigación se estableció como instrumento de recolección de la información la 

encuesta. En este sentido, se aplicó encuesta al representante legal y a los miembros de la junta 

directiva de ASOPROCAR, con el fin de obtener información suficiente que sirvió de insumo 

para dar respuesta a los objetivos 1 y 2; resultados que se presentan a continuación. 

 

4.1 Caracterización la producción de cacao que producen los asociados de la Asociación de 

productores de El Carmen ASOPROCAR 

 

Una vez obtenida la información de las fuentes primarias, se procedió a tabular dicha 

información para dar respuesta al objetivo 1, de la siguiente manera: 

 

Figura 5 
 
Número de asociados  
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Figura 6 
 
Asociados activos 

 
 
 

Como se muestra en la figura 5, ASOPROCAR cuenta con 64 asociados vinculados de 

manera directa con la asociación según como se reporta en el libro de asociados. De otra parte, la 

figura número 6 indica que, de los 64 asociados registrados, todos se encuentran activos y 

participan de todas las actividades promovidas por ASOPROCAR.  

 

Figura 7 
 
Asociados con cédula cacaotera 
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La figura 7 muestra que de los 64 asociados que se encuentran activos en ASOPROCAR, 

18 cuentan con cédula cacaotera y los restantes 46 no cuentan con ella. La cédula cacaotera hace 

referencia al documento de identificación única que los identifica como cacaoteros miembros de 

la Federación Nacional de Cacaoteros, institución que defiende los derechos y los intereses de 

los cacaoteros en el país. 

 

Figura 8 
 
Hectáreas cultivadas por asociado 

 
 

En la figura número 8 muestra que de los 64 asociados activos con que cuenta 

ASOPROCAR, 2 de ellos tienen cultivada una extensión de 1 hectárea; 54 de ellos una extensión 

de 2 hectáreas cultivadas y 8 de ellos una extensión de 3 hectáreas.   

 

2

54

8

0

10

20

30

40

50

60

Número de hectáreas por asociado

1 Hectárea 2 Hectáreas 3 Hectáreas



51 
 

Figura 9 
 
Edad en años de los cultivos 

 

 

Como muestra la figura número 9, uno de los encuestados respondió que la edad de los 

cultivos de los asociados corresponde a 14 años; otro de los encuestados respondió que la edad 

de los cultivos es de 13.5 años; un tercer encuestado respondió que la edad de los cultivos es de 

13 años; dos de los encuestados dijeron que 10 años y un último encuestado respondió que 15 

años.  

Por lo anterior se puede promediar una edad de 12.5 años de edad para los cultivos de los 

asociados de ASOPROCAR.  
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Figura 10 
 
Producción anual por hectárea cultivada 

 

 

En la figura número 10 podemos evidenciar que con las técnicas que se promueven en 

ASOPROCAR, un asociado puede producir una cantidad de grano de cacao por hectárea 

cultivada de 2.2 toneladas por año.  

 

Tabla 1 
 
Caracterización de producción de grano de cacao de ASOPROCAR 

ÍTEM  CANTIDAD 

Número de asociados 64 

Asociados con 1 hectárea cultivadas  2 

Asociados con 2 hectáreas cultivadas 54 

Asociados con 3 hectáreas cultivadas 8 

Toneladas producidas por hectárea 2.2 

Hectáreas productivas totales   134 

Toneladas promedio producidas en total 294.8 
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La tabla 1 permite evidenciar que la producción anual de los 64 asociados que pertenecen 

a ASOPROCAR corresponde a 294.8 toneladas, lo que se convierte en la producción anual de la 

asociación.  

 

4.2 Identificación del entorno de la planta para la transformación de cacao en el municipio 

de El Carmen stakeholder- competidores. 

 

Como se menciona al inicio del capítulo 4, la encuesta aplicada brindó información que 

se utilizó como insumo en la solución del objetivo 2, planteado en la presente investigación.  En 

este sentido, los resultados se muestran a continuación: 

 

Figura 11  

 

Empleados de ASOPROCAR 

 

 

Teniendo en cuenta la información que nos muestra la figura número 11, podemos 

establecer que ASOPROCAR no cuenta con empleados que apoyen el desarrollo de su objeto 

social.  
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Figura 12 

 

Estructura administrativa ASOPROCAR 

 

 

Como nos muestra la figura número 12, los 6 encuestados afirman que ASOPROCAR si 

cuenta con una estructura administrativa definida.   

A continuación, se presenta el organigrama que representa de manera gráfica dicha 

estructura administrativa de la asociación. 
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Figura 13 

 

Organigrama ASOPROCAR 

 

 
Nota. (ASOPROCAR, 2023) 
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Tabla 2  

 

Funciones de los asociados 
 

PRINCIPALES FUNCIONES DE LOS ASOCIADOS  

1. Asistir a las reuniones y asambleas programadas por la 
administración  

2. Cumplir con los estatutos de la asociación 

3.Participar de los eventos programados por la asociación 

 

Tabla 3 
 
 Junta directiva ASOPROCAR 

NOMBRE CARGO 

Luis Ernesto Illera Sánchaz Presidente 

Ciro Alfonso Ramírez Ríos Vicepresidente 

Yamid Rodriguez Secretario 

Diana Patricia Quintero Boneth Tesorero  

Danín Antonio Julio Flórez  Fiscal 

 

 

4.2.1 stakeholders  

 

Cuando los autores Freeman, Wicks & Parmar (2004), hacen referencia al concepto de 

stakeholder, hablan específicamente de un individuo o grupo de individuos; que en un momento 

determinado puede llegar a afectar significativamente el cumplimiento de los objetivos de una 

entidad; o verse afectado o afectados por estos. (Terzolo, 2014).  
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Bien se podría decir con base a lo anterior, que son aquellos actores que interactúan, de 

manera directa o indirecta con una empresa u organización; guardando especial interés en los 

resultados de esta, ya sea porque los afecta o los beneficia.  

 

Figura 14 

 

Mapa de Stakeholders (grupos de interés) de ASOPROCAR 

 

 

 

La figura número 14, muestra a manera general los principales Stakeholders (grupos de 

interés), tanto internos como externos, identificados en el entorno de la planta de transformación 

en la asociación de productores del municipio de El Carmen – ASOPROCAR; los cuales se 

describen a continuación: 
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Stakeholders internos 

 

Asociados 

 

Son la razón de ser de ASOPROCAR, teniendo en cuenta que la asociación se crea para 

suplir unas necesidades específicas de quienes decidieron convertirse en asociados. Según los 

datos recolectados por el investigador del proyecto, la asociación cuenta con 64 asociados 

activos (Ver figura 1). Sus principales funciones son: 1- asistir a las reuniones y asambleas 

programadas por la administración, 2- cumplir con los estatutos de la asociación y 3- participar 

de los eventos programados por la asociación. Finalmente, son estos quienes conforman la 

asamblea general de asociados representando el órgano de mayor decisión de la asociación.  

 

Junta directiva 

 

Este es el órgano de administración de la asociación y tiene como objetivo velar por los 

intereses de los asociados. Es la encargada de proponer y diseñar las estrategias necesarias para 

que la asociación desarrolle a cabalidad su objeto social y cumpla con los objetivos para los 

cuales se constituyó la asociación. La junta directiva de ASOPORCAR, actualmente está 

conformada por 5 miembros. (Ver tabla 3).   

 

Gerente 

 

El gerente es el encargado de representar legalmente a la asociación en todos los 

aspectos, llevando a cabo y ejecutando los planes y las estrategias estipuladas por la 

administración.  



59 
 

Actualmente, el gerente es el señor Luis Ernesto Sanchez Illera, quien fue nombrado por 

la Junta Directiva, con el fin único de cumplir los objetivos de la asociación.  

 

Colaboradores 

 

Los colaboradores de una entidad hacen referencia a las personas encargadas de 

coadyuvar a que ASOPROCAR sea cada vez más competitiva en su mercado y a que logre el 

cumplimiento de los objetivos sociales. Actualmente, la asociación cuenta con los siguientes 

colaboradores (Ver figura 13), un contador público quien les asesora en el tema contable y 

tributario, un gerente aprendiz quien a su vez apoya las labores del gerente de la asociación; y 4 

comités conformados para asesorar temas específicos que son de interés para ASOPROCAR y el 

cumplimiento de sus objetivos.   

 

Stakeholders externos 

 

Proveedores  

 

Los proveedores se convierten en un aliado fundamental de la ASOPROCAR, ya que a 

por medio de estos la asociación dispone de todos los insumos necesarios que se requieren para 

el cultivo de cacao por parte de los asociados.  El principal proveedor que tiene actualmente 

ASOPROCAR es la cooperativa de caficultores del Catatumbo – COOPERACAFE, entidad a la 

que le compran la mayoría de los insumos. Ocasionalmente, se compra a pequeños proveedores 

del municipio de Ocaña.  
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Clientes 

 

Los clientes son de los actores más importantes para cualquier tipo de entidad, en 

cualquier renglón de la economía; ya que son los que consumen el producto, bien o servicios que 

se ofrece. En el caso de ASOPROCAR, el principal cliente que tienen es la cooperativa de 

caficultores del Catatumbo – COOPERACAFE, quien a su vez también es su proveedor. La 

mayor parte de la cosecha es acaparada por COOPERACAFE; y una pequeña porción es vendida 

en el corregimiento de Guamalito y en el Carmen a pequeños clientes. COOPERACAFE es un 

aliado importante porque se ha convertido en un intermediario con las principales casas 

chocolateras del mercado como es el caso de LUKER, dando a conocer así la calidad del grano 

producido por ASOPROCAR.  

 

Organizaciones u entidades afines 

 

ASOPROCAR es una entidad sin ánimo de lucro que busca el beneficio de sus asociados. 

En este sentido, debe buscar la relación permanente con organizaciones afines, que contribuyan 

al crecimiento y desarrollo de la asociación. Actualmente, la organización afín con la que mayor 

relación se tiene es la Asociación de Productores de Cacao de Norte de Santander – 

ASOPROCANOR, entidad que, a través de su agenda, busca acompañar a los pequeños 

productos y asociaciones de la región a mejorar el cultivo de cacao para que tenga mayor 

comercialización y una proyección internacional. Por otra parte, de manera ocasional se 

relacionan con las demás asociaciones que existen en el municipio.  
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Entidades de gobierno 

 

En el caso de las entidades de gobierno que se encuentran presentes en el municipio y con 

las cuales ASOPROCAR tiene contacto de manera ocasional es la alcaldía municipal. Esta de 

manera ocasional brinda asesoría técnica a través de sus programas enfocados al desarrollo del 

campo y también a través de la organización de ferias agropecuarias en el municipio. De manera 

ocasional también existe oferta por parte de algunos ministerios, que se enfocan también en 

orientar la oferta institucional a esta clase de organizaciones como lo es ASOPROCAR.  

 

Cámara de comercio 

 

La cámara de comercio de Ocaña juega un papel importante en la región, y el municipio 

de el Carmen no es la excepción. Esta entidad ofrece dentro de su oferta institucional una serie 

de capacitaciones a los comerciantes, empresas, asociaciones y demás entidades inscritas en sus 

registros públicos con el fin de fomentar la competitividad. En este sentido los asociados de 

ASOPROCAR se benefician de las capacitaciones, eventos y ferias agropecuarios y 

empresariales que desde su agenda realiza la cámara de comercio de Ocaña en el territorio.  

 

Universidades 

 

Las universidades son centros de pensamiento, pero también son centros donde se busca 

de una u otra forma aportar al desarrollo de la región. Para el caso particular en la región se 

encuentra la Universidad Francisco de Pula Santander la cual tiene una fuerte vocación agrícola 
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y pecuaria. Esta institución aporta a las asociaciones y otras formas organizativas de la región 

una oferta de capacitación, y también un gran número de profesionales formados que pueden 

llegar a ser el talento humano de las empresas y otras entidades. En este sentido, la asociación 

puede aprovechar esta oferta con el fin de fortalecer su gestión.  

 

Figura 15 
 

Matriz stakeholder - competidores 
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La figura 15 muestra la relación pode – interés que tiene cada uno de los actores externos 

(stakeholders) identificados para la asociación de productores de el Carmen – ASOPROCAR. 

Con relación al objetivo 2 del presente proyecto se puede decir que se identificaron los 

actores tanto internos como externos de que se encuentran en el entorno de la asociación y de 

qué manera directa o indirecta afectarán el desarrollo de la planta transformadora de cacao e 
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ASOPROCAR. De esta forma se identificó el interés y el poder que pueden llegar a tener los 

competidores sobre la asociación ASOPROCAR.  

 

4.3 Elaboración de un modelo de negocio para la planta transformadora de cacao de la 

asociación de productores del municipio de el Carmen - ASOPROCAR.  

 

 

Para desarrollar el objetivo número 3 del presente proyecto de investigación se tomará 

como base la estructura del modelo CANVAS, que según Osterwalder (2004) es un modelo o 

metodología que busca instituir una relación lógica entre cada componente o sección de una 

entidad y los factores que puedan o no influir en los objetivos organizacionales. (Ferreira 

Herrera, 2015). 

En este sentido, a continuación, se muestra la estructura a seguir que corresponde a la del 

modelo CANVAS: 
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Figura 16 
 

Modelo CANVAS 

 

 

Nota. La figura muestra la estructura del modelo de negocios basado en CANVAS el cual 

sugiere unos pasos en orden lógico. (Redator Rock Content, 2019) 
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4.3.1 segmento de clientes 

 

Inicialmente, la producción resultante de la transformación del grano de cacao será 

comercializado a la cooperativa de caficultores del Catatumbo – COOPERACAFE que 

históricamente ha sido un aliado estratégico y es quien acapara la mayor parte de la producción 

de la asociación. Poco a poco se pretende vender a los pequeños productores de derivados del 

chocolate que se encuentran en la región de influencia (provincia de Ocaña). También se 

buscarán estrategias de negociación con las chocolateras industriales para vender directamente la 

pasta de cacao y depender en menor manera de intermediarios que es lo que actualmente se hace 

cuando se vende a estas empresas de mayor envergadura.   

 

4.3.2 propuesta de valor 

 

La propuesta de valor que presenta ASOPORCAR al tener una planta transformadora de 

cacao es la siguientes: Incluir en el mercado de la región la oferta de pasta de cacao y otros 

derivados de este, que permitan la generación de mayores ingresos para los asociados y 

productos de calidad para los consumidores y actores de la cadena de producción del cacao.  

 

4.3.3 Canales 

 

En esta estructura de modelo de negocio, los canales hacen referencia a los medios o 

estrategias de comunicación que se utilizará para dar a conocer los productos o servicios a los 

clientes.  
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En este sentido, ASOPROCAR hará uso de canales los siguientes canales de 

comunicación: 

En primer lugar, se hará uso de la radio teniendo en cuenta que es un medio de 

comunicación tradicional, que por las características de la región su uso es generalizado llega a 

quienes no cuentan con las nuevas herramientas tecnológicas. Además, ASOPROCAR cuenta 

con una emisora denominada “TROPICAL STERO” la cual se escucha en la frecuencia 88.2 

F.M.  

De otro lado, teniendo en cuenta las nuevas tecnologías y la relevancia que estas han 

tomado en el mundo de los negocios y la economía, se hará uso de aplicaciones como Facebook, 

Whatsapp y otras aplicaciones similares.  

Adicionalmente, se hará capacitación al personal en el uso de estas herramientas, con el 

fin de que sean eficaces y la experiencia del cliente sea favorable a los objetivos de 

ASOCIACIÓN.  

El marketing y la publicidad de los productos resultantes de la transformación del grano 

de cacao en pasta de cacao y derivados, se hará a través también de estos medios.  

 

4.3.4 Relación con los clientes 

 

En lo que a relacionamiento con los clientes se refiere, ASOPROCAR actuará de la 

siguiente manera: para los clientes minoristas que se encuentran en el municipio donde se ubica 

la planta de transformación, lo hará de manera presencial y los clientes podrán ir directamente; y 

también a estos clientes minoristas se atenderá por los medios o canales de comunicación 

dispuestos.  
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Para los clientes mayoristas, que son el objetivo principal de la ASOCIACIÓN se les 

atenderá a través de los medios virtuales tales como los correos electrónicos, teléfono, 

WhatsApp; atendiendo a las estrategias de comunicación que se establezcan. De igual forma se 

realizará visitas por parte de impulsadores o vendedores con catálogo de productos.  

 

4.3.5 flujo de ingresos 

 

La planta de transformación generará sus ingresos principales a partir de la venta de la 

pasta de cacao que procese; así como de sus derivados. Adicionalmente y de manera ocasional, 

podrá generar otros ingresos secundarios a partir del aprovechamiento de los desechos de la fruta 

de cacao.  

 

4.3.6 recursos clave 

 

La planta transformadora de cacao de ASOPROCAR requiere de los siguientes recursos 

clave:  1- físicos (infraestructura, materia prima y maquinaria y equipo), 2- humanos (mano de 

obra) y 3- financieros.  

 

Infraestructura 

 

La infraestructura hace referencia al sitio donde se ubicará físicamente la planta 

trasformadora; la cual se instalará en el inmueble donde se encuentra ubicada la asociación.  
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Materia prima.  

 

La materia prima que se requiere en la planta transformadora de ASOPROCAR es el 

grano de cacao, el cual producen los asociados.  

 

Maquinaria y equipo  

 

Para el proceso de transformación de grano de cacao en pasta de cacao se requiere de la 

siguiente maquinaria: 1- máquina para descascarillar, 2- clasificadora de grano, 3- molino 

triturador de grano, 3- balanza, 4- dosificador de cantidades, 5- embaladora o empaquetadora.  

El equipo de oficina y el equipo de cómputo que se requiere, será el mismo de que 

dispone la asociación actualmente.  

 

Mano de obra 

 

La mano de obra requerida para la transformación del grano de cacao a pasta de cacao 

será suplida por los mismos asociados de ASOPROCAR. Adicionalmente, se contratará a una 

persona capacitada en la operación de la maquinaria, quien actuará como jefe de producción y 

orientará a los asociados que se dediquen al proceso de transformación. Lo que tiene que ver con 

el personal administrativo, será suplido por el personal que actualmente administra la asociación.  
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Financieros 

 

Los recursos financieros necesarios para la instalación de la planta transformadora de 

cacao serán obtenidos, una parte de los asociados y otra parte a través de apalancamiento ya sea 

de la banca privada o de proyectos productivos ofrecidos por las entidades de gobierno.  

 

4.3.7 actividades clave  

 

Las actividades claves para el proceso de transformación de grano de cacao a pasta de 

caco es el siguiente: 

 

Obtención de la materia prima 

 

La materia prima para el proceso de transformación a pasta de cacao es el grano. El grano 

lo proveen los asociados de ASOPROCAR. En este punto, el grano ya a pasado por las fases de 

secado y llega con las condiciones de humedad adecuados. El grano se almacena en la bodega de 

ASOPROCAR que cuenta con las condiciones ideales para conservarlo.  

 

Limpieza 

 

En esta parte del proceso se limpia el grano obtenido para garantizar que no contenga 

impurezas que vayan a afectar el producto.  
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Tostado 

 

En esta etapa lo que se hace es exponer el grano de cacao a temperatura con el fin de 

tostar y reducir la humedad. En esta etapa adquiere el sabor característico del chocolate y variará 

dependiendo del grado de amargura que se le quiera dar a la pasta de cacao.  

 

Descascarar el grano 

 

Es la etapa en la que se retira la cascara del grano, lo que se facilita con el tostado.  

 

Molienda  

 

Es el proceso en el que se obtiene la pasta de cacao y la manteca de cacao. Una vez 

finalizado este proceso, se realiza el moldeo, que consiste en verter la pasta de cacao para 

obtener el producto final.  

 

Empaquetado 

 

Finalmente se ha moldeado la torta de cacao, se procede a empaquetar para que queden 

listos para su almacenamiento y posterior comercialización.  

 

 

 



71 
 

Comercialización 

 

Es la actividad final donde el producto terminado es comercializado y entregado a los 

clientes finales.  

 

4.3.8 Socios clave 

 

Los principales socios claves para la planta transformadora de cacao son en primera 

instancia los asociados quienes son los liderarán la iniciativa y serán los proveedores de la 

materia prima. También se convierten en socios claves la junta directiva de la asociación ya que 

son quienes establecen las estrategias y los lineamientos para el cumplimiento de los objetivos 

que se propongan para la planta de transformación. 

 

4.3.9 estructura de costos.  

 

Los costos asociados a la planta transformadora se derivan del uso de materia prima, 

la mano de obra necesaria para la transformación y los costos indirectos en que se incurran. 

En conjunto estos 3 rubros es lo que se conoce como costos de fabricación. La 

administración de costos se hará por parte del gerente de la asociación y del equipo de 

colaboradores con que se cuenta.  
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Tabla 4 
 

Costo de la maquinaria 

Equipos Cantidad Capacidad Voltaje Potencia Vida Util 

(Años) 

Valor unitario Valor total 

Bascula 

Electrónica 

1 300 Kg 110 V N/A 10 $ 480.000 $ 480.000 

Balanza 

Electrónica 

1 15kg 110 V N/A 9 $ 270.000 $ 270.000 

Tostadora 1 40kg/H 220V 1 PH 10 $ 17.970.310 $ 17.970.310 

Descascarrilladora 1 100 kg/H 220V 1 PH 10 $ 5.652.552 $ 5.652.552 

Molino 1 100 kg/H 400V 3 PH 10 $ 4.324.138 $ 4.324.138 

Refinador 1 10 kg/H 220V 3 PH 10 $ 12.000.000 $ 12.000.000 

Estufa 1 4 puestos N/A N/A 10 $ 2.500.000 $ 2.500.000 

Refigerador 1 701 Litros 110V 170W 10 $ 3.831.900 $ 3.831.900 

Selladora 1 110 Paquete/H 220V N/A 10 $ 5.500.000 $ 5.500.000 

Bandejas de 

aluminio 

10 4 moldes N/A N/A N/A $ 50.000 $ 500.000 

Moldes y mesa 20 4 unidades N/A N/A N/A $ 17.500 $ 350.000 

Meson acero 

inoxidable 

1 N/A N/A N/A N/A     

$ 250.000 $ 250.000 

Termometro 

digital para 

alimentos 

1 Rango 

Temperatura - 

          

50º C - 300 º C N/A N/A 2     

        $ 30.000 $ 30.000 

Aires 

acondicionados 

2             

$ 2.100.000 $ 4.200.000 

Envase plastico 1 15 Litros N/A N/A N/A     

recolector $ 124.000 $ 124.000 
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Capítulo 5. Conclusiones 

 

La asociación de productores del municipio de El Carmen – ASOPROCAR cuenta con 

una base sólida de asociados, quienes en conjunto producen la cantidad de grano de cacao 

suficiente para garantizar la materia prima necesaria que abastezca la línea de producción de la 

planta transformadora.  

 

En cuanto al stakeholders (grupos de interés) que se identificó para la planta de 

transformación, se concluye que internamente cuenta con interesados que pueden fortalecer a la 

asociación a través de la implementación y operación de la planta de transformación. El 

stakeholders externo muestra que a nivel región no se cuenta con muchos competidores y que los 

que existen no tienen una ventaja competitiva frente a la asociación. Además, se identificaron 

posibles actores importantes para gestionar el apalancamiento o la cofinanciación.  

 

Finalmente, se estableció un modelo de negocio para la planta transformadora de cacao, 

que se espera oriente a la asociación en todo el proceso de implementación y posterior 

orientación. Se concluye que la planta de transformación de cacao es una oportunidad de mejora 

para la asociación, ya que puede convertirse en una ventaja comparativa en la región y mejora la 

competitividad de la asociación en el sector chocolatero.  
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Capítulo 6. Recomendaciones 

 

 

Se recomienda que cada uno de los asociados mantengan la cantidad de hectáreas 

cultivadas con cacao, y que inviertan su esfuerzo en mejorar la calidad de los cultivos con el fin 

de que puedan proveer de un grano de calidad a la planta transformadora.  

 

Se recomienda que, desde la administración de la asociación, se mantenga un monitoreo 

constante de los grupos de interés (stakeholders) con el fin de tomar decisiones con base a la 

información que se obtenga de dicho monitoreo, brindando especial atención a los competidores. 

 

Se recomienda que una vez implemente la planta transformadora de cacao, se lleve a 

cabo la implementación también del modelo de negocio propuesto con el fin de maximizar la 

oportunidad que la planta representa para la asociación. Adicionalmente, se recomienda realizar 

los ajustes necesarios al modelo de negocios, teniendo en cuenta los análisis periódicos de 

información en el entorno (stakeholders).  
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Apéndices 

Apéndice A. Encuesta dirigida a Representante Legal y miembros de la Junta Directiva de 
ASOPROCAR. 

 

ENCUESTA DIRIGIDA AL REPRESENTANTE LEGAL Y MIEMBROS DE LA JUNTA 
DIRECTIVA DE LA ASOCIACIÓN DE PRODUCTORES DE EL MUNICIPIO DE EL 

CARMEN – ASOPROCAR 
 
 

Objetivo: Obtener información que sirva como insumo para dar desarrollo a los objetivos 
específicos 1 y 2 propuestos para la presente investigación.  
 
Respetados Representante Legal y miembros Junta Directiva de ASOPROCAR: 
 
Les agradecemos se sirva diligenciar la presente encuesta.  
 
PARTE 1. PRODUCCIÓN  
 

1. ¿Cuántos asociados hacen parte de la asociación de productores de El Carmen – 
ASOPROCAR? 

RTA: 
 

 
2. ¿De los asociados que hacen parte de ASOPROCAR se encuentran activos? 

 
RTA: 
 

 
3. ¿De los asociados que hacen parte de ASOPROCAR cuántos tienen cédula cacaotera? 

 
RTA: 
 

 
4. ¿Cuál es el área total cultivada con cacao por cada uno de los asociados de ASOPROCAR? 

 
RTA: 
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5. ¿Cuál es la edad de los cultivos de cada uno de los asociados de ASOPROCAR? 

 
RTA: 
 

 
6. ¿Cuál es la producción anual por hectárea de cacao de cada uno de los asociados de 

ASOPROCAR? 
 
RTA: 
 

 
PARTE 2. STAKEHOLDER – ENTORNO 
 

7. ¿ASOPROCAR tiene empleados que apoyan el desarrollo de su objeto social? En caso de 
que la respuesta sea positiva diga el número de empleados que tiene vinculados. 

 
RTA: 
 
 

 
8. ¿ASOPROCAR tiene una estructura administrativa definida? 

 
RTA: 
 

 
9. ¿Cómo se encuentran ubicados los empleados de ASOPROCAR según la estructura 

administrativa? 
 
RTA: 
 

 
 

10. ¿Cuál es la función de los asociados de ASOPROCAR? 
 
RTA: 
 

 
11. ¿Cuántos Directivos tiene ASOPROCAR y cuál es su función dentro de la asociación? 
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RTA: 
 

 
 

12. ¿Qué tipo de colaboradores tiene ASOPROCAR y cuál es su función dentro de la 
asociación? 

RTA: 
 

 
13. ¿Qué tipo de proveedores tiene ASOPROCAR y quiénes son estos proveedores? 

 
RTA: 
 

 
14. ¿Qué tipo de clientes tiene ASOPROCAR y quiénes son esos clientes? 

 
RTA: 
 

 
 

15. ¿Qué tipo de distribuidores tiene ASOPROCAR y quiénes son esos distribuidores? 
 
RTA: 
 

 
16. ¿Con que organizaciones afines tiene relación ASOPROCAR? 

 
RTA: 
 

 
17. ¿ASOPROCAR tiene algún tipo de relación con alguna entidad de gobierno? 

 
RTA:  
 

 
 
 

Gracias por sus respuestas… 


