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1.1 Caracteristicas y tipologia

a. Criollos:

Originarios del norte de
Sudamérica y Centroamérica
Sabor suave y aromatico
Alta susceptibilidad a
enfermedades y baja
productividad, aunque
reconocido por su calidad.
Domind el mercado

Origen:

Es un cultivo tropical, originario
de Sudamérica y domesticado
en Mesoamérica, ahora
producido en 4 continentes:
América, Africa, Asia y Oceania.

Taxonomia:

Género: Theobroma
Familia: Malvaceae
Cuenta con +22 especies
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Existen basicamente 3 tipologias de cultivares, a
partir de las cuales se desprenden las variedades,
hibridos y clones que se siembran a nivel mundial:

b. Forasteros:

internacional hasta mediados
del siglo XVIII

Dominan la produccion vy el
comercio mundial (+90%)
Originario de la cuenca
amazodnica, y producido en
los 4 continentes.

La base genética de la
poblacién cultivada es
reducida, ya que depende
mucho del sub tipo forastero
amelonado.

a. Criollos

b. Forasteros

C. Trinitarios

c. Trinitarios:

Tipo generado por la hibridacion

de criollos y forasteros de
manera natural

Origen en Trinidad y Tobago
Cultivo extendido en América
Representa alrededor del 15%
de la produccién mundial

Reconocido por su calidad, pero

con baja productividad



1.2 Tipos de Cacao ‘ PN s e
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En el comercio internacional de cacao se distinguen 2
denominaciones de cacao segun sus diferencias en

"Bulk” calidad:
com X s = - 1w = 14
”Fine”™ flavor a. Cacao basico convencional o "commodity”:
Representa +90% de los granos producidos y comerciados en el
mundo

b. Cacao fino de aroma o especial:

Cacao reconocible por su aroma y sabor Unicos, producido por
paises designados por el Convenio Internacional del Cacao
2010. Representa entre el 5% vy el 10% de los granos de cacao
producidos y comerciados.

En el caso de los sabores “finos” se incluyen: notas frutales, florales, herbaceos, de madera,
nueces o caramelo.

Para evaluar la calidad del cacao fino y de aroma se emplea una combinacién de criterios,
como origen genético, caracteristicas morfoloficas de la planta, perfil de sabor, entre otros.

Fuente: Xoco, ICCO
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Los arboles de cacao crecen en
climas tropicales en todo el mundo,
en un adarea conocida como el
“cinturén del cacao”, donde la
temperatura ronda en torno a los 20
grados al norte y sur del ecuador

Aproximadamente 60 paises
participan en la produccion mundial
de cacao, y alrededor del 70% de la
produccion  mundial de cacao
proviene de Africa Occidental,
compuesto principalmente por cacao
comun a granel.

La mayor parte del cacao fino y de
aroma proviene de Latinoamérica,
aunque también se encuentra en los
otros 3 continentes.

AUSTRALIA

1[og] 0BOR) Y.

Fuente: ICCO, Cocoa Life of Mondelez



1.4 Cacao fino y/o0 de aroma

En general el cacao
fino y/o de aroma
proviene de arboles del
tipo criollo o trinitario,
aunque hay algunas
excepciones como el
cacao ‘“nacional” de
Ecuador, que proviene
del tipo forastero.

Sus precios son independientes del precio
internacional fijado en las bolsas de Nueva
York y Londres, y la prima sobre el precio
del cacao comun varia en torno a la calidad
y caracteristicas organolépticas.

A diferencia del cacao comun, la mayoria de
contratos de <cacao fino se negocian
directamente entre el productor y el
comprador.
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Existen distintos factores diferenciadores que permiten
la variedad de cacaos finos, entre los que destacan:

1.

2.

Origen: el clima y la ubicacién geografica influyen sobre
las caracteristicas y el sabor

Singularidad: zonas de produccién especificas que
brindan caracteristicas Unicas tanto fisicas como
organolépticas

Variedad: el grupo genético al que pertenece la planta
determina en gran medida las caracteristicas fisicas y
organolépticas que desarrollara el grano

Manejo: las actividades de postcosecha (como la
fermentacion) son factores que determinan la expresion de
las propiedades organolépticas del grano

Relevancia: influencia positiva en el ambito social y
ambiental, generando beneficios sociales y ambientales a la
comunidad

Fuente: CBI, CAOBISCO/ECA/FCC
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No hay estadisticas exactas publicados por medios oficiales del mercado de
cacao fino por su naturaleza de nicho: es un mercado heterogéneo,
polimédrfico y pequefio. Ademas del hecho de que resulta complejo utilizar
una definicion universal para lo que es cacao fino y chocolate artesanal.

A nivel estadistico, las exportaciones de cacao fino se agrupan con las de
cacao comun en la partida 180100 Cacao en grano, entero o partido,
crudo o tostado. Al ser el cacao comun el que domina el mercado, las
exportaciones de esta partida son principalmente de este tipo de cacao, vy
a nivel de sistema armonizado no hay manera de distinguir por tipo de
cacao exportado.

Naciones Unidas TDrcoconins Para ayudar a solucionar este problema, la Conferencia de las Naciones
@ Conferencn de s Naciones Unidas ooy Unidas sobre el Comercio y Desarrollo (UNCTAD) definio en el septimo
T g convenio internacional del cacao determinar un listado de paises cuyas

exportaciones de cacao se denominan como “fino y/o de aroma”, en base

a investigaciones cualitativas y mociones promovidas por los paises

el o s Unidassobre l Cacan, 2010 exportadores. Esta lista se denomind el “Anexo C” del Convenio

Convenio Internacional del Cacao, 2010 Internacional del Cacao, publicada originalmente en 2010.
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En septiembre de 2019 se dio la ultima actualizacién hasta la fecha de esta lista, quedando los porcentajes de
la siguiente manera:

DECISION DEL CONSEJO (% DE EXPORTACIONES DECISION DEL CONSEJO (% DE EXPORTACIONES

PAISES PAISES

TOTALES DE CACAO EN GRANO) 7 TOTALESDE CACAO ENGRANO)
Belice a/ Jamaica 100%
Bolivia a/ Madagascar 100%
Brasil 100% Malasia d/
CoIomb.ia 95% México a/
COSt:’:.l Blca 100% Nicaragua 80%
Dominica 100% Panama 50%
Rep. Dominicana 60% e/ :
Ecuador 75% Papua Nueva Guinea 70%
Granada 100% Perd 75%
Guatemala 75% Santa Lucia 100%
Guyana 60% (solicitado) Santo Tomas y Principe a/
Haiti 4% b/ Trinidad y Tobago 100%
Honduras a/ Venezuela a/
Indonesia 10% Vietnam a/

Notas:

a/ Existen exportaciones de cacao fino o de aroma, pero actualmente el Panel no puede evaluarlas ni determinar un porcentaje

b/ Este pais no se consideraba antes como un pais productor y exportador de cacao fino o de aroma

¢/ No se registraron exportaciones durante el periodo abarcado (2016-2018)

d/ No se solicitd ningln porcentaje y la informacion presentada al Panel fue insuficiente para determinar su porcentaje de exportacion de cacao fino
e/ Esta cifra deberd confirmarse en la 101 reunién del Consejo Internacional del Cacao



2.2 Estimacion de exportaciones de cacao fino
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En base a la informacién del :
anexo C, se elabor6 una . PAISES
estimacion del valor de las Miles de USS Toneladas Miles de USS Toneladas USS/ton.

Exportaciones totales 2018 Estimacion exportaciones de cacao fino 2018

exportaciones de cacao fino y/o 1|Ecuador S 665,177 294,063| $ 498,883 220,547| $ 2,262
de aroma en 2018: 2|Republica Dominicana $ 205,014 73,890 $ 123,008 44334\ S 2,775
) _ _ 3|Peru $ 154,902 60,101/ $ 116,177 45,076 $ 2,577

13 paises se estima que tienen 4|Papua Nueva Guinea $ 84,085 36,308| $ 58,860 25,416| S 2,316
%pg{ganig’r;ﬁ:ygre aC?JCSa;’ f'?ﬁn.gﬂr 5|Madagascar $ 19,617 9,666| $ 19,617 9,666| $ 2,029
En términos de volumen, 8 pal'ses. 6/Colombia $ 16,780 7,056| $ 15,941 6,703| $ 2,378
manejan cantidades arriba de 1 7|Indonesia $ 72,443 27,827 $ 7,244 2,783| S 2,603
mil toneladas, mientras que 10 8|Nicaragua $ 6,980 4,013] $ 5,584 3210 $ 1,739
paises exportan menos de mil 9|Granada S 3,403 924 S 3,403 924 S 3,683
toneladas, siendo este un nimero 10|Brasil S 2,653 616| $ 2,653 616| S 4,307
divisorio entre grandes y 11|Panama S 2,805 855| $ 1,403 428/ S 3,281
pequefios exportadores. 12|Trinidad y Tobago S 1,350 223| S 1,350 223| S 6,054
13|Costa Rica $ 1,233 366| $ 1,233 366 $ 3,369

Los mayores exportadores de 14|Guatemala $ 664 150] $ 498 13| $ 4,427
CDZCni?niig}r?a Se;'agefucuagg? Fé‘irpé 15/Jamaica $ 449 130| $ 449 130| $ 3,454
parte, en promedio los precios de 16]Haiti - > 6,394 2,340| 5 256 94| > 2,732
exportacién de estos paises son 17|5anta Lucia > 71 15| 5 71 155 4,733
bajos. 18|Dominica S 2 0| $ 2 0 -
SUMA $ 1,244,022 518,543| $ 856,631 360,643 -

Los mayores precios promedio de
exportacion fueron de Trinidad vy

. F : AGEXPORT T
Tobago, Guatemala y Brasil. uente: AG ORT, con datos de Trademap
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Para poder determinar cudles son los mejores mercados para el cacao fino producido en
Guatemala se desarrolld6 una metodologia interna, en base a factores cualitativos y
cuantitativos:

Construccidon inversa de la demanda, desde paises exportadores, para
identificacion de mejores mercados con oportunidad de exportacion desde
Guatemala:

« Productor cacao fino (anexo C)

« Oferta comprobable de cacao fino (100% de exportaciones)

« Exportador medio con capacidad comprobada (menor a US$ 10
millones, mayor a US$ 100 mil en los Ultimos 5 afos),
competitividad comparable

- Precio promedio de exportacion mayor al precio de cacao comun
(+US$ 3K)

Fuente: AGEXPORT



2.3 Seleccion de mejores mercados para el

cacao fino de Guatemala

Los mejores mercados para Guatemala, segun nuestra metodologia, son:

Paises Bajos

Japon Bélgica

Suiza

Alemania Estados Unidos

Fuente:
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Francia

Italia

AGEXPORT, con datos de Trademap



2.3 Seleccion de mejores mercados para el

cacao fino de Guatemala

Estadisticas comprobables de mercado de cacao fino:

Paises Bajos

Bélgica

2018 2019
Valor (miles
uss) $2,231 $1,968
Cantidad
(Toneladas) >20 470
USS/Ton. $4,290.38 $4,187.23
2018 2019
Valor (miles
uss) S 449 S 705
Cantidad
(Toneladas) 111 156
USS/Ton. S 4,045.05 | S 4,519.23

Japon

Francia

G
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2018 2019
Valor (miles $ 1857 $ 1450
USS) ’ ’
Cantidad
(Toneladas) 483 415
UsS/Ton. | S 4,290.38 | S 4,187.23
2018 2019
Valor (miles
Uss) $713 $ 565
Cantidad
(Toneladas) 137 112
UsS/Ton. | S 5,204.38 | S 5,044.64

Fuente: AGEXPORT, con datos de Trademap

DE MERCADOS




2.3 Seleccion de mejores mercados para el

cacao fino de Guatemala

Estadisticas comprobables de mercado de cacao fino:

AGEXPORT
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2018 2019 2018 2019
Valor (miles Valor (miles
174 384
uss) $453 $ 485 uss) $ $
Cantidad Cantidad
39 76
(Toneladas) 85 Tl (Toneladas)
US$/Ton. | $ 5,329.41 | $ 3,464.29 US$/Ton. | $ 4,461.54 | $ 5,052.63
Suiza Alemania
2018 2019 2018 2019
Valor (miles Valor (miles
Uss) $ 504 $ 349 Us$) $ 144 $ 92
Cantidad Cantidad
(Toneladas) 106 77 (Toneladas) 20 14
USS/Ton. S 4,754.72 | S 4,532.47 USS$/Ton. S 7,200.00 | S 6,571.43'

Estados Unidos

Italia

Fuente: AGEXPORT, con datos de Trademap




( Tabla de Contenidos

AGEXPORT 4 1. Descripcion general del Cacao

GUATEMALA

2. Mercado de cacao fino de aroma

3. Factores cualitativos del mercado

1. Tendencias en el mercado de cacao fino y/o de aroma

2. Cadena de suministro, canales de venta y segmentacion
de mercados

3. Estimacion del nimero de chocolaterias bean-to-bar en
mejores mercados seleccionados

4. Requerimientos del comprador




y/0 de aroma

Mayor interés por origen Unico:

Los consumidores se interesan mas
en el origen del chocolate, por sus
perfiles organolépticos y factores
ambientales y sociales. Se
interesan, ademas, por las
historias de su origen.

Comercio directo:

Crecen las relaciones directas entre
productor y chocolatero artesanal,
donde buscan mantener lazos
fuertes y de largo plazo, basados
en confianza, compromiso y clara
comunicacion.

Fuente: CBI

3.1 Tendencias en el mercado de cacao fino

Interés en lo saludable del
cacao:

El chocolate oscuro se asocia con
beneficios a la salud por sus
antioxidantes, y el cacao fino
implica menos azucar en los
chocolates, lo que incrementa su
demanda para confiteria.

Chocolateros en busca de
diversidad y sabor:

Los chocolateros buscan
constantemente diversidad de
sabores, y los productores

experimentan con técnicas post
cosecha para crear nuevos perfiles
de sabor e intensidad, incluso
agregando ingredientes adicionales
al proceso.

AGEXPORT
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Tree-to-bar:

Este concepto significa que la
empresa cultiva el cacao y hace
el chocolate en el origen.
Lentamente estad creciendo en
Europa, aunque tiene fuertes
retos como un mercado muy
competitivo y los altos costos
de transporte (refrigerado).

Regulacion del cadmio en

Europa:
En 2019 en Europa se reforzo
la regulacion sobre el cadmio
en el chocolate, el cual puede
transferirse al cacao por el
suelo. Este fue un problema
importante para Sudameérica y
Europa empezé a buscar
origenes con bajos niveles de
cadmio.



3.2 Segmentacion del mercado (JAGEXPORT

El cacao comun se usa principalmente en 4 industrias: confiteria, alimentos, cosméticos y
farmacéuticos. En el caso del cacao fino, se usa principalmente para la produccion
de chocolates premium o artesanales de gama media o alta.

La segmentacion del mercado del cacao se presenta a continuacién:

Gama alta:
Chocolaterias pequeias y mas especializadas que
A producen chocolate de alta calidad. Se vende

High end (5-7%) incioal t tiend ializad li
High-quality specialty chocolate products: high cocoa content, fine flavour principaimente en tiehdas especializadas o en lined, y

cocoa, single origin important for taste, traceability, bean-to-bar valoran los origenes unicos por sus perfiles

l i 7 . . .
Middle range (>10%) organolépticos y las historias.

Good quality chocolate products: sustainably certified chocolate, story-
telling important, origin important for marketing, sold in supermarkets

Gama media:

Low end (80-85%) Incluye productos de chocolate de buena calidad,

Cheap chocolate products: lower cocoa content, low quality bulk cocoa, , -
Certification, mainly sold in supermarkets comunmente certificados. En este segmento el

storytelling y el origen son importantes para
propodsitos de marketing. Se venden principalmente
en supermercados y tiendas especializadas (como

organicos).
Fuente: CBI



3.2 Cadenas de suministro (JAGEXPORT

A nivel general, el cacao tiende a comerciarse en cadenas de suministro similares a esta:

Producing country

Producer/exporter Small producers ——1 _________ . En el caso del cacao fino, los actores en la cadena de

l ' Local trader | suministro se ven involucrados dependiendo de la calidad

gl Rttt : del cacao, la capacidad de abastecimiento y la experiencia
Cooperatives ,| Local grinders de exportacidn.

and processors

vV v Un tema importante es que Europa se estda moviendo
Exporters hacia recortar sus cadenas de suministro, y acercar mas al

2 productor hacia sus compradores, aunque los

Grinders and importadores aun tienen un rol importante en el mercado.

processors

1 l En el caso del cacao de mayor calidad, el comercio
directo es el canal preferido. En este caso se pueden

buscar directamente compradores de chocolaterias de

pequena-mediana escala que vendan directamente a los

consumidores, siendo importante asegurar los medios

v ' ! financieros y conocimiento técnico sobre coémo organizar
actividades y procesos de exportacion.

Retailers Food service

Export market

v %

Importers >

Confectionery market

Small, medium
sized chocolate
makers

Large chocolate
manufacturers

F Y

F 3

Fuente: CBI
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3.2 Canales de venta (J RSO G PEEARe®

El mercado de cacao fino es relativamente pequeno y altamente especializado, por ello se
concentran en 3 los posibles compradores o canales de venta para el productor:

Importadores: hay muchas empresas en este segmento. Usualmente manejan pequefias cantidades de
cacao fino, y a menudo trabajan directamente con productores y cooperativas. Llevan a cabo sus propias

revisiones de calidad, y en ocasiones procesan el chocolate o agrupan distintos origenes.

Fabricantes de tamafio medio-grande: los grandes fabricantes de chocolate incursionan mas en
los segmentos de especialidad. Por otra parte, han surgido manufactureros de chocolate fino que han
crecido como Valrhona (Francia) y Lindt & Springli (Suiza).

Pequeinias chocolaterias: hay un creciente comercio con chocolaterias conocidas como bean-to-bar,
aunque aun representan una pequefa parte del mercado de cacao. Algunas chocolaterias prefieren tener
el contacto directo con el productor, y otras prefieren trabajar con un importador (para transferirle parte
de la responsabilidad de abastecimiento). Para comerciar directamente con una chocolateria bean-to-bar
se tiene que tener los medios financieros y conocimientos técnicos para efectuar las pruebas de calidad y
los tramites de exportacion.

Fuente: CBI



3.3 Chocolaterias Bean-to-bar en mejores c AGEXPORT
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Las chocolaterias bean-to-bar son fabricantes de chocolate que
quieren controlar el proceso “desde el grano hasta la barra”. Estos
transforman los granos de cacao en productos de chocolate
“dentro de casa”, mayoritariamente con técnicas artesanales.

Son empresas pequefNas o medianas, y venden directo al
consumidor en tiendas o0, en menor medida, a retailers que
manejan chocolate de especialidad.

El Fine Cacao and Chocolate Institute entiende las chocolaterias bean-to-bar, tratando de
definir el concepto de fabricante y manufacturero de chocolate de especialidad, definiéndoles
como empresas que trabajen bean-to-bar in-house, que usen fuentes identificables
como cacao fino, y que su producto final sean productos chocolate disponible para el
consumo final. Ademas, que busquen diferenciar sus productos finales declarando una
experiencia superior de sabor como resultado de una combinacion de materiales de alta calidad
(cacao fino) y técnicas de produccidn.

Fuente: CBI
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Segun estimaciones elaboradas en base a la metodologia del FCCI, el nimero de chocolaterias de
especialidad bean-to-bar en los mercados identificados con potencial para Guatemala son los

siguientes:

Estados Unidos: 225 Japén: 71 Francia: 38 Bélgica: 18

Italia: 17 Alemania: 14 Suiza: 10 Paises Bajos: 8
Fuente: FCCI
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4.1 Requisitos de calidad
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La calidad y el sabor son extremadamente importantes para los compradores de cacao fino y/o
de aroma. Si bien no hay un procedimiento armonizado a nivel internacional para medir la calidad y el
sabor del grano, los productores deben tener en consideracion una serie de criterios clave que pueden
afectar la calidad del cacao, y por ende la evaluacion del valor de un lote cosechado y fermentado,
resumido por Joint Cocoa Quality & Productivity Working Group:

1. Sabor: abarca la intensidad del sabor a cacao, asi
como otras notas aromaticas secundarias y la ausencia
de sabores indeseados (como a moho o humo)

2. Seguridad Alimentaria y Salubridad: es esencial
que el cacao cumpla con los requisitos de inocuidad de
los alimentos (como la FAO, EFTA, FDA)

3. Caracteristicas fisicas

3.1 Uniformidad: es importante asegurar la calidad
uniforme del cacao, tanto en un mismo lote como en una
misma marca

3.2 Rendimiento de material comestible: la cantidad
del grano que puede utilizarse para producir chocolate, la
cual depende de factores como el tamafo del grano, el
porcentaje de cascara y grasa, entre otros

Fuente: CAOBISCO/ECA/FCC

4. Caracteristicas de la manteca de cacao: la
cantidad de acidos grasos libres y la dureza de la
manteca pueden influir en el procesamiento del
cacao

5. Potencial de Color —"Colorabilidad”: el
color del cacao en polvo es un atributo
importante por sus colorantes naturales, y se
determina por factores genéticos y postcosecha.
6. Trazabilidad, Indicadores Geograficos y
Certificacion: la trazabilidad del cacao es un
requisito basico para asegurar la calidad,
seguridad y sostenibilidad, por lo que todos los
compradores buscaran informacién detallada de
estos 3 factores, y una forma de asegurar esto es
a través de certificaciones.


http://www.cocoaquality.eu/data/Cacao%20en%20Grano%20Requisitos%20de%20Calidad%20de%20la%20Industria%20Apr%202016_es.pdf
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4.2 Perfil organoléptico: factores a considerar G

Los compradores que apuntan al mercado de especialidad estan buscando
cacao que sea diferente, por sus notas especificas de sabor y matices de
fragancia y textura.

Para poder aprovechar esto es importante conocer el perfil organoléptico
del grano de cacao fino, para asi poder elaborar un adecuado storytelling
que potencie el valor del grano.

Segun la metodologia basada en la rueda de sabor para licores y
chocolates de Seguine & Sukha, el sabor del cacao puede ubicarse dentro
de un especto de 12 sabores y subsabores:

« Cacao  Frutas Marrones
 Acidez * Frutos Secos

« Amargor « Floral

« Astringencia  Madera

* Dulce « Especiado

 Fruta Fresca « Sabores Indeseados

Conocer a exactitud estos datos, junto con el perfil genético del grano, su
variedad, contexto agroclimatico y parametros sensoriales permiten
posicionar de mejor manera el valor agregado del cacao fino. Estos son
elementos diferenciadores, ya que los compradores valoran origenes
por sus caracteristicas.

Fuente: CAOBISCO/ECA/FCC, Seguine & Sukha



4.3 Requisitos de empaquetado y etiquetado (JAGEXPW

El empaquetado no suele ser un factor a tomar en cuenta en el cacao comun, pues se transporta a granel.
En cambio, en el segmento de especialidad el empaque puede influir en la calidad final del grano.

Por lo general para empacar cacao fino y/o de aroma se Con respecto al etiquetado pueden haber
utilizan bolsas de yute con capacidad de entre 60 Kg. Y requisitos especificos por mercados, pero
65 Kg. Para micro lotes de muy alta calidad se pueden en general se debe incluir una etiqueta
usar bolsas GrainPro selladas al vacio. en la bolsa de empaque que incluya

informacidon para asegurar la trazabilidad
de lotes individuales:
* Nombre del producto

* Grado

e Codigo del lote

* Pais de origen

* Peso neto en Kg.

* Sitiene certificaciones, incluir el nombre
del érgano de inspeccidn y numero de
certificacion.

Bolsas de Yute Bolsas GrainPro

Fuente: CBI
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4.4 Certificaciones O

Originalmente, las certificaciones en el cacao estaban disefiadas para el cacao comun. La agricultura intensiva de este
tipo de cacao provocaba impactos medioambientales y la cantidad de intermediarios en la cadena de suministro dejaba
pocos ingresos para los productores, principalmente en paises africanos. Para solucionar estos problemas surgieron las
certificaciones para el cacao, dentro de las cuales sobresalen Rainforest Alliance/UTZ, FairTrade y GRASP. Estas
certificaciones presentan una prima de precio respecto al cacao comun, aunque el precio es menor que el de cacao fino,
por eso no todo el cacao fino cuenta con certificaciones, aunque si se encuentra cacao fino con las siguientes
certificaciones:

Principales Tipo de
Escala de precios por tipo de cacao certificaciones | producto

Foco de accién

H‘U:;O'L"Oﬁ“°°°°°a Ty RaiRsrast Asegura que los productos y servicios son
xJ Pyl - . , -
i US$5,000 — 10,000+ / tonne : B Alliance/UTZ Cacao en grano producidos de manera social, econdmica y
m’m . -
/\ Skt ey ambientalmente sostenible.

Garantiza condiciones de trabajo dignas y de
Cacao en grano y

Fine cocoa
210,000 tonnes US$3,700 — 5,000 / tonne
™\

/ A\ Fair Trade U brod it compra a un precio justo que apoya el desarrollo
Certified ordinary cocoa HES 00 At s sostenible de la organizacion productora
600,000 tonnes 2 Sy

Busca que el sistema de produccion utilice al

maximo los recursos naturales, dandole énfasis a la

Cacao engranoy = . R e .
s fertilidad del suelo y la actividad bioldgica. Al mismo
Organico sub productos

tiempo, intenta minimizar el uso de los recursos no
renovables, fertilizantes y plaguicidas sintéticos para

US$3,000 — 3,500 / tonne ; :
> proteger el medio ambiente y la salud humana.

Ordinary cocoa
3,200,000 tonnes
Estimateg CIF prices Minimiza el impacto perjudicial de la explotacion en
el medio ambiente, reduciendo el uso de insumos

Cacao en grano quimicos y asegurando un proceder responsable en
la salud y seguridad de los trabajadores, como
también en el bienestar de los animales.

Due caution should be used in
using these estimates as

o reference for commercial
purposes

Sources: ICCO estimates (interviews), Xoco

Fuente: CBI, ICCO, Standard Map
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4.5 ¢Certificacion o relacion directa? QN oremaugeesmaaes

Las certificaciones normalmente son requeridas por compradores mayoristas, que no pagan los mejores precios. Por ello
vale la pena analizar otras opciones de transmitir una propuesta de valor sostenible.

En el caso de las chocolaterias bean-to-bar mas pequeias hay algo de comercio transparente, pero en general esta
informacion no es estandarizada, y es minima, aunque los esfuerzos son variados. Algunos ejemplos son:

VOLUME PURCHASED BY UNCOMMON
« Uncommon Cacao publica reportes anuales de transparencia o plroesTIML [ ucerifed SO7MT
« Madecasse Chocolate publica reportes de impacto FARMGATE Bor ATION R BRicE . mance Ot
« Theo Chocolate publica una matriz de precios $2.60 3329 1~ - &
- Dandelion Chocolate publica un reporte anual de fuentes de S 3295 . %400 457 $6.20-8.350

abasteC|m|ento Reportes de transparencia de Uncommon Cacao
ComuUnmente estas compafias “certifican” que sus proveedores tengan
practicas responsables y sostenibles sin necesidad de certificaciones. Estos
se basan en relaciones de contacto y visitas anuales a sus productores,
tienen nociones complejas de confianza y toman una aproximacion de
“tomar la palabra” en temas de ética y sostenibilidad.

AUn asi, hay algunas certificaciones que el cliente final busca,
sobre todo en nichos de mercado (organico), por lo que es
comun encontrar cacao fino con estas certificaciones.

Por otro lado, el trabajo en conjunto de un storytelling bien
elaborado puede servir para obviar certificaciones de
sostenibilidad.




Siguenos

@inteligencia_me

Descargo de Responsabilidad | El contenido de este estudio se basa en informacién recopilada a través de fuentes
secundarias. Presentamos la informacién mas actualizada y correcta segin nuestro alcance. No obstante, AGEXPORT no puede
garantizar la precision de este contenido y se exime de cualquier responsabilidad ante cualquier potencial error en dicho
documento. Los usos que el interesado haga de cualquier informacion contenida en este documento no son responsabilidad de
AGEXPORT, que la proporciona Unicamente para fines de informacién comercial.

G

AGEXPORT Inteligencia de Mercados

AGEXPORT

GUATEMALA



HACER DE GUATEMALA
UN PAIS EXPORTADOR

c AGEXPORT
' GUATEMALA



