
Modelo de negocios
ASOMUCAC

Asociación de Mujeres Cacaoteras de Cubarral 
Cubarral, Meta

ASOCIADOSAsociación creada en 2017 enfocada en la transformación del 

cacao.

10

Socios claves 

Estructura de costos Fuentes de ingreso 

Actividades
claves 

Recursos claves 

Canales de 

distribución

Propuesta de valor 
Relación con  

el cliente 
Segmento de
clientes

ASOMUCAC 
Productores que se preocupen
por la calidad del grano  
ASOCUBA 
ASOFRUD 

Estudio financiero  
Capacitaciones   
Estudio de mercado 
Análisis sensorial de cacao  
Planeación a pequeño,
mediano y largo plazo 

Infraestructura propia 
Maquinaria 
Materia prima  
Recurso Humano 
Empaques  
Transporte 
INVIMA  

ORIGENES: Obtener un grano
diferenciado por sus características
organolépticas. Exaltamos el trabajo de
nuestras mujeres cacaoteras gestores
del desarrollo sostenible y productivo,
elaborando productos artesanales  
Chocolate de mesa: Reconocimiento al
campesino, cacao bien fermentado y
tostado. Sabor a nueces, frutos dulces y
aroma floral. Cacao premium.  
Bebidas a base de cereales “Chucula”:
Cereales bien seleccionados, resaltar el
sabor artesanal que tiene, excelente
propiedades nutricionales, producto
natural.  
Barras de cacao con flores comestibles 
Grageas con sabor llanero (frutos de la
región) 
Nibs de cacao 
Cacao tostado 

Realizar seguimiento a
través de la pre y pos
venta  
Incentivos a clientes  
Bonos y descuentos  
Souvenir  
Degustación 

Veganos  
Adventistas 
Diabéticos 
Hipertensos  
Personas tercera edad  
Madres lactantes  
Personas que sufren del
corazón y falta de calcio  
Personas fitness 
Milenials   

Publicidad: Tarjetas, portafolio,
pendones, Tv y radio,
marketing y redes sociales
Tiendas voz a voz  
Tiendas naturistas 
Hoteles 5 estrellas  
Restaurantes, PUB 
Ruedas de negocio 

Chocolate de mesa amargo: $ 5.000  
Chucula: $ 5.000 
Chocolate de mesa dulce: $ 4.500 
Negociación: 50 / 50 o contado 

Costos: 30% operación  
Gatos: 40% operación – 30% Reinversión 


