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PROYECTO DE GRADO

Cacao
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TEMATICA PADCV
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MAPA CAUCA

Deparftamento
del Cauca

o Qccidente colombiano
o Capital. Popayan



PADCV

MAPA CAUCA

Villa Oliva

Guachené . Cauca




JUSTIFICACION




PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

cComo se pueden RIroMover
los diferentes Q@Tributos del
CACQO, producido en
Villa Oliva, para fomentar
su CONSEervacion e
Impacto social?
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OBJETIVOS

Cl=1al=lge]|

Visibilizar 1a produccidn de cacao en el
departamento del Cauca, desde la Finca
l/illa Oliva, a través del diseno de una

experiencia sensorial, buscando su con-

servacion e impacto social en Colombia.

Especificos
o Identificar los atributos e impacto
soclal del cacao, a través de 1la

observacion de campo vy trabajo
colaborativo con Villa Oliva.

o Sistematizar los atributos del cacao,
para darle visibilidad a dichos
beneficios.

o Disenar una experiencila sensorial, a
través del diseno participativo.




MARCO DE REFERENCIA PADCV

“En Colombia el cacao se ha cultivado por
milenios, teniendo tres variedades diferen-
tes, el criollo que se destaca por ser fino de
aroma vy sabor, el forastero o amazdénico que
posee menor calidad en aroma y sabor vy
tiende a ser mas amargo, v finalmente el tri-
nitario que es el hibrido entre el forastero vy
algunas variedades criollas.”

(Finagro,2018)

Cacao colombiano . Identidad cultural . Diseno Experiencial . Comunicacidn



MARCO DE REFERENCIA PADCV

“El cacao es una herencia agricola que fue
esencial en tiempos ancestrales pues 11egd a
ser una cultura rural que le dio dinero vy
felicidad a los abuelos vy a toda una ascenden-
cia que encontrd en la fruta el secreto que
hizo feliz a toda la humanidad que vive por el
chocolate”

(Zape,2019)

Cacao colombiano . Identidad cultural . Diseno Experiencial . Comunicacidn



“El diseno de experiencias se trata de
colocar al usuario como enfoque principal,
ver a traves de sus 0jos y sentir con sus sen-

timientos”

(San Cornelio, 2014)




MARCO DE REFERENCIA PADCV

“Una marca con una identidad bien planteada
v ejecutada lograra reforzar tres vertientes
cruciales en el proceso de posicionamiento
como lo son, el significado que tiene para el
consumidor, comunicar la esencia vy fortale-
cer una concepcion estratégica de 1a misma.”

(Gallart - Camahort et al.,2019)

Cacao colombiano . Identidad cultural . Diseno Experiencial . Comunicacion



USUARIO PADCV

Usuarios

Jovenes
Expertos universitarios
| Comprender .
1 I
\ / =" atributos del |
‘\ cacao ,
|
\
o 7 /
Comunidad < « Conservacion ,
cacaotera e 1Impacto !
VVilla Oliva social K
\ . . /
R Experiencila K
\\\ ,glé\' ///
AN D ’Q\) /
\\ @'l" \i\' //

—_— —
— — —

Creacidn propia



PADCV

USUARIOS
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BENCHMARKING PADCV
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CONCUSIONES BENCHMARRING

Criterios

evalugados

1. Atributos de marca

2. Experiencia (¢, Cémo?)
3. Conceptualizacion

4. Usuario

. Propuesta de valor, desde el diseno

experiencial.

. Claridad en la conceptualizacion, para

asegurar la esencia de marca, vy €l respaldo

de los usuarios.

. Definicion del usuario, para generar una

comunicacion asertiva.

. Construccion adecuada de la propuesta de

valor, atributos v experiencia de la marca

(atmdsferas experienciales) para crear un

vinculo emocional fuerte en el que el

usuario se sienta parte.




METODOLOGIA

THEOBRAMA CACAO

J S A R I O
(1) DESPULPAR FERMENTAR (3) SECAR
(empatizar) (definir) (idear . Co crear)

Atributos del cacao

(Cata y curso de chocolate)

.Impacto social
(Visita finca Villa Oliva)

.Jdentidad del cacao
.Consumidores de cacao

.Prospectiva del cacao

.Co creacion
(Disefo colaborativo con
el usuario)

.Taller con usuarios

Actividades alrededor
de atmodsferas
experienciales con res-
pecto al cacao

Jdentificar

necesidades de los

usuarios

(Vistas previamente)

.Definir sistema de

producto

(Lograr un sistema de producto que real-
mente solucione las necesidades de los

usuarios y que sea
pertinente)

Metodologia inspirada en el DCU



METODOLOGIA

R I

THEOBRAMA CACAO

(4) TOSTAR
(prototipar)

.Diseno proyectual

(Prototipar un sistema de producto que
sea pertinente con el usuario y los obje-
tivos del proyecto.)

(5) MOLER
(testear)

Validacidn propuesta

.Presentacidon y aproba-
cidn de la comunidad de
la finca Villa Oliva

Metodologia inspirada en el DCU



HERRAMIENTAS PADCV

Imagenes con autorizacidn de publicacidn

VIisSiTa finca
Villa Oliva &

(Guacheng, Cauca) ¥

#l

Atributos del cacao . Identidad cultural . Impacto social



HERRAMIENTAS

Catd ge COCAO ycurso
de cChocolateria

icacidn

Imagenes con autorizacidén de publ

Realizado en Chocolate Santa Teresa . Cali

Capacidades organoléepticas . Cacao en la actualidad



HERRAMIENTAS ENCUESTA




INSIGHTS

Apartir del analisis de
resultados de la en-
cuesta

o-\J/isibilizar el lugar de origen del cacao, y poner en clave
de valor la finca Villa Oliva, como lugar de produccion del
cacao.

- Sensibilizar sobre la importancia que tiene el cacao en el
impacto social de ciertas comunidades del pais.

- Comunicar el lugar geografico del cual procede el cacao,
especificando los lugares en el mundo donde es posible su
cultivo gracias a las condiciones climaticas y de biodi-
versidad.

- Informar sobre el crecimiento exponencial del cultivo de
cacao en los ultimos anos en el pais, sobre todo en el de-
partamento del Cauca.

o-\/isibilizar v dar a conocer usos e impacto mas amplios del
cacao mas alla de los tipicos.




Necesidad de comprension del
usuario sobre el valor del cacao pro-
ducido en Villa Oliva a través del
uso integral de sus sentidos.

Requerimiento Descripcion
Creacion de una Diseno de experiencia
atmosfera sensorial gque aborde minimo dos

sentidos

REQUERIMIENTOS DE DISENO



REQUERIMIENTOS DE DISENO

Es necesario que la comunidad de
VVilla Oliva fortalezca sus lazos con
el cacao, conociendo el gran impacto
qgque generan en el pais y reconocien-
do su labor como importante y Unica.

Requerimiento Descripcion

Diseno de comunica- Disenar un sistema de

cidn visual en clave comunicacion en el cual

de valor del impacto la comunidad pueda ver

del cacao reflejado la importancia
de su labor




Es necesario que el usuario comprenda el
valor del cacao desde su produccion,
historia, esencia, identidad cultural vy el
reconocimiento de quienes son los
encargados de todo este proceso, para
apovar el mercado local.

Requerimiento Descripcion
Potenciar el diseno Diseno del sistema de la
de identidad visual de identidad visual de Villa Oliva

Villa Oliva

vinculado a atmdsferas expe-
rienclales para potenciar su
posicionamiento

REQUERIMIENTOS DE DISENO



PADCV

SISTEMA DE PRODUCTO




SISTEMA DE PRODUCTO PADCV

Publico 01

Comunidad Cacaotera de
la Finca Villa Oliva

——————————— L - - - SISTEMA DE PRODUCTO ---d--—-—-—- - - - - -.

Publico 02
Jovenes universitarios

de la ciudad de Cali




CONCEPTUALIZACION DE DISENO

Sentidos . Identidad Cultural . Memoria

Modalidad

Directa Vinculo
Sensorial

— Emocional
AdapTado

Dinamica

Autonoma

Basado en el libro “A través de las experiencias”



PROCESO
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ETAPAS EXPERIENCIA

Antes

Convocatoria .
ENtradao

O7

Contextualizacion
cacao . Villa Oliva

0z

Caota de cacoo.
Variedades

. Invitacidn
(Convocatoria)

. Mapa
recorrido

. Senalética

03

Experiencia
guiada

04

Barras de cacao.
Horag del cacao

05

Final .
Cacqgo es ...

PADCV



ANntes

Convocatoria . ® SENALETICA

(Recorrido)

ENntrada ——

CONVOCATORIA
@) (Invitacion)

CCCCCCCCCCCCC

Cacao es...

@ MAPA
(Recorrido)

DCV
PADCV

Cacao es...

Experiencia sensorial

Pontificia
\“ Universidad Javeriana.

Taller Planimetria.
Edificio Acacias.
(\\ ‘ ) Viernes 17.11.23

2PM a 6PM Abierto al

publico.

\\\\l 98 o
\\\)\\)/ %

Mapa Respues.‘ras ;
cuestionario

uuuuuuuuuuuuuuuuuu

aaaaaaaaaaaaaaaaaa

(2) STICKER
(Ingreso)

zzzzzzzzzzzzzzzzzz
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ETAPAS RECORRIDO DE LA EXPOSCION

O17

Contextualizacion
cacao . Villg Oliva

Objetivos

\Visibilizar el lugar de origen del cacao,

v poner en clave de valor la finca V/illa

Oliva, como lugar de produccidn del cacao

Reconocer la labor de las familias

cacaoteras

Comunicar el lugar geografico del cual

procede el cacao

Informar sobre el crecimiento exponencial

del cultivo de cacao en el pais

Diseno
Diseno Experiencial
Diseno Emocional

Sentido
\/isidn

PADCV



O17

Contexto

cacago . Villag Ol

Colombia un pais con una biodi-

od 1i organo-
lépticas, historia y legado. En los
1 cultivo d

,en la actualidad hay alrededor
52 mil familias cacaoteras

Para las familias ca
lombianas, el cz
que sélo un producto, es historia,
legado y 1o mas importante es su
tradicién ancestral; en 1la mayoria
EE

cultivan este fruto 1o hacen porque
1o han recibido como h 2
parte

los y sus padres.

“El cultivo de €AQCQO

significa para los
aofrodescendientes de
la zona, retomar Ia
sabiduria de sus
antfepasados y s
modo de Vivir
armonioso con el
entorno”

John Fory (2022) actual encargado
del cultivo de que se
en la finca “Villa Oliva".

luce

ada en Guachené, Cauca, y nieto
jiao y Oliva Maquil

mostréandole

ensefandoles la importancia de la
tradicidén de cultivar este frutoy
dejandoles como legado este oficio.

Esta

exaltacion del legado, la unidn, la
herencia, el trabajo y la historia de
familias cacaoteras de nuestro pais;
es un mun 0 i =
nes y de manos que han trabajado
durante afos por producir uno de los
mejores cacaos a nivel mundial.

TEXTO CURATORIAL
Medida. 70cm x 100cm

hace cuatro generaciones por Roman
Cajiao y Oliva Maquildn oriundos de
esta regidén que ha sido
conocida desde la antigliedad por su
tradicién cacaotera.

LINEA DEL TIEMPO
Medida. 35cm x 50cm

VIDEO FINCA VILLA OLIVA
Proyectado en loop

() CONTEXTO CACAO

Medida. 100cm x 70cm

C O I’TT@XTO El origen del cacao se remonta
o 7 a tiempos precolombinos, se
cree que hace 5.000 afos los
Cacaoo Ot AN IR BTES ERSETE
ricanos lo habrian descubierto
y 1llevado al actual territorio
mexicano, de hecho su nombre

puede proceder de la lengua
maya cacaoatl.

Arbol del cual proviene el fruto
OZ de cacao se da a 20 metros por
encima y por debajo del nivel
Theobrama del mar, es decir que la produc-
Cacao L. c¢idn de cacao es posible
unicamente en Ameérica, desde
México hasta Brasil y en Africa.

03 Criollo
Se destaca por ser fino

Variedades de aroma y sabor.

Forastero
Posee menor calidad en
aroma y sabor y tiende a

Trinitario

Criollo + Forastero, tiene
el objetivo principal de
mejorar la calidad y
productividad, este es el de
mayor predominio en el
pais.

Contexfo
Cacoo 08

Proceso
del cacao

Segun FEDECACAO entre octubre del
O 6 2020 y septiembre del 2021 fue el
afio de mayor produccidn de cacao en
Cultivo el pais en los ultimos 20 afios, re-
enel gistrando una cifra de produccién
pais de 70.205 toneladas del grano, 1o
que significé un incremento del Despulpar
9.2% con respecto al afio anterior

El cultivo de cacao en la actualidad
O7 se considera también “el cultivo de
la paz" pues ha sido una alternativa
Familias para sustituir los cultivos ilicitos
cacaoteras en el posconflicto, generando asi
una fuente econémica para las més
de 52.000 familias cacaoteras.

Uno de los municipios con
04 mayor produccién de cacao es
Tumaco (aunque al dia de hoy
Zonas de hay varios departamentos en
cultivo los que la produccion se esta
incrementando a gran
velocidad, como, Santander,
Antioquia, Arauca y Cauca)

E1 cacao es un cultivo de aire y
05 sombrio, se da entre los 20
grados centigrados a 30 grados

Cultivo centigrados, la altura necesa-
de cacao ria es de 300 / 1.300 metros
sobre el nivel del mar, el suelo
debe ser profundo y con textura,
cada arbol al afio produce dos
cosechas durante 40 afios, la
altura del arbol no puede pasar
de los 3 metros.

Fermentar



ETAPAS RECORRIDO DE LA EXPOSICION

02

Cata de cacao.

Variedades

Objetivos

Dar a conocer las variedades de cacao,

asi como la cantidad de notas que se pueden

experimentar gracias al sistema de

produccion agroecologico utilizado en

Colombia
Sentido Diseno
Gusto Diseno Experiencial
Olfato Diseno Emocional

PADCV



02

Cota de cacaoo .

Variedades

(1)MODULOS
(Variedades de cacao)

Cacoo

PADCV

Forastero

CACAO ES o 2023

. Es un sabor fuerte, amargo,

un poco acido y actualmente

representa el 70% del consumo

de cacao mundial

. Da 1la mayor cantidad de frutos,

posee aroma sin fineza y poco

sabor frutal

. Se cultiva principalmente en

\Venezuela, Peru, Ecuador,

Colombia, Brasil y Ghana

(2) TARJETAS
(Variedades de cacao)

PADCV . CACAOQO ES . 2023

. Es una mezcla entre el Criollo

y el Forastero, combina las

caracteristicas gustativas de

los dos, tiene un amplio rango

sabores y aromas que persisten

en el paladar

. Se cultiva principalmente en

Trinidad, Papua - Nueva Guinea

y Colombia

COCOO . Actualmente representa

aproximadamente el 5% de la

TF/”/TOFIO produccién mundial

CACAO ES

. Es el arbol con el fruto de mayor

calidad es poco fructifero y en la
actualidad representa una pequena

proporcidén de la produccién mundial

.Es un cacao de aromas afrutados con

notas de frutos secos y un poco
amargo, es refinado

. Se cultiva principalmente en México
Guatemala, Colombia e Islas del
Caribe



ETAPAS RECORRIDO DE LA EXPOSICION

03

Experiencia
guiada

Objetivos

Experimentar el cacao desde lo personal,

qgque cada persona pueda identificarse con

porcentaje de cacao (40%, 60%, 100%)

Identificar personalidad con el cacao

(apropiacidn o pertenencia)

Diseno
Diseno Experiencial
Diseno Emocional

Sentido
\/isidn

PADCV



03

EXPerienci

guiada

!

Si respondiste 0% en mas
de 3 preguntas, eres

s;f

40%
cacao

Descubre por qué

I

Si respondiste 100% en mas
de 3 preguntas, eres

700

cacao

Descubre por qué

40%

Tu porcentaje
de CACQo cs ...

(2) RESULTADO CUESTIONARIO

0% 50% 100%

Hoy no me

i i A Feliz
siento bien Méas o menos

¢, Qué tan feliz te
sientes hoy?

CUESTIONARIO
(*Se 1le da uso al mapa)

(Tarjetas % . Personalidad)

PADCV 5 CACAO ES B 20238

Tu porcentaje de cacao es

40%

Segun tus respuestas este es el

porcentaje que mas se parece a ti.

Es un cacao un poco menos amargo
que otros con mayor concentra-
cidn por su composicidon de menos
de la mitad de cacao y un
porcentaje mas alto de azlcar y
leche.

Como tu, tiene una personalidad
audaz y suele estar en busca de
nuevas experiencias.

Encuentra la barra de cacao del
color de esta tarjeta con tu
porcentaje de cacao.

Tu porcentaje de cacao es

700%

Segln tus respuestas este es el
e parece a ti.
n cacao fuerte, su sabor es
amargo y contiene una amplia
g de not lebido a su
variedad (C o Criollo).

Como tu, tiene una personalidad
fuerte y determinada.

Encuentra la barra de cacao del
color de esta tarjeta con tu
porcentaje de cacao.




ETAPAS RECORRIDO DE LA EXPOSICION

04

Barras de cacao .
Horqg del cacao

Objetivos

Apropiarse de la identificacidén con el

cacao, generando un vinculo emocional con

el mismo

Crear vinculos con el cacao haciéndolo

parte de la rutina de las personas

Diseno
Diseno Experiencial
Diseno Emocional

Sentido
\/isidn

PADCV



04

Barras de cacgo .

Horg del cacago

(1) BARRAS DE CACAO
(Médulos)

(2 EMPAQUES

(Seguin tu % de cacao)

Es la exaltacién del
legado, 1a unién, la
herencia, la historia y la
identidad cultural que
este fruto les ha
entregado.

Es la exaltacion del
legado, la unién, la
herencia, la historia y la
identidad cultural que
este fruto les ha
entregado.

eoney * gueyoeng

BATTO BTITIN eoutd

60%

Cacao

Guachené,

Origen Origen
Finca Villa
Oliva Cauca

Hecho artesanalmente por

manos colombianas

AN\ WRRR NN

epe3TWI] UPTOTPT

eoney * suayoens

EATTO ETTIN edutd

‘ ) Or.lymv X Origen
N 4OA Finca Villa Guacheng,
Cacao | Oliva Cauca §
Hecho artesanalmente por =
manos colombianas >

Womwn e~ i

ePeITWIT UQTOTP3

El cacao del cual proviene
esta barra fue cultivado,
cosechado y producido en
la Finca Villa Oliva
ubicada en Guachensé,
Cauca, lugar en el que la
familia Cajiao Maquildn
se ha dedicado a la
produccién de cacao.

Es la exaltacidn del
legado, 1a unién, la
herencia, la historia y la
identidad cultural que
este fruto les ha
entregado.

El cacao del cual proviene
esta barra fue cultivado,
cosechado y producido en
la Finca Villa Oliva
ubicada en Guachené,
Cauca, lugar en el que la
familia Cajiao Maquilén
se ha dedicado a la
produccidén de cacao.

(8) GUIAS
(Hora del cacao)

60%

Cacao

Guia de cacao para que Cacaoo 3%
disfrutes tu porcentaje Cdfé
de cacao a diario

Al ser una barra
con un porcentaje
mayor de cacao y
menor de azucar,
puede acompanarse
muy bien con café,
en este porcentaje
el café debe ser de
una tostidon alta
para que asi maride
bien con el cacao y
resalte su sabor.

eone) * suayodeng
BATTO BITTA BOUTH

100% | Finca villa

Cacao | Oliva

Finca Villa Oliva
Guachené,
en el que la
familia Cajiao Maquilén

Guachené,
Cauca

Hecho artesanalmente por
manos colombianas

1177/ VN8 X N

ePeITWIT UQTOTPT




ETAPAS RECORRIDO DE LA EXPOSICION

05

Cgcqo es ...

Objetivos

Reunir el resultado de la experiencia

de las personas poniendo en clave de valor

el cacao como elemento de vinculo vy 1la

finca Villa Oliva como su lugar de

produccidn

Diseno
Diseno Experiencial
Diseno Emocional

Sentido
\/isidn

PADCV



05

Final. Cacao Es ... 2 pOSTALES
gSCQO (Cierre)
(1) CACAO ES ... s
(¢ Qué es cacao para ti?)
Cacao
S

2023

PADCV

Cacaoo
es

2023




VALIDACION PADCV

Imdgenes con autorizacidén de publicaciodn

Validacion
(Jovenes
Uuniversitarios de

Cali)

Diseno de informacidn . Experiencia



METODOLOGIA DE LA VALIDACION

1. ¢Qué tanto conoces
de ‘cacao?

2. ¢Qué tanto conociste
sobre el cacao hoy?

1. ¢Qué tanto conoces
de cacao?

2. ¢Qué tanto conociste
sobre el cacao hoy?

PR TV W

3. A partir de esta
experiencia ¢Qué tanta
importancia le das al cacao
en relacién a su impacto
social sobre comunidades

en el pais?

3. A partir de esta
experiencia ¢Qué tanta
importancia le das al cacao
en relacidén a su impacto
social sobre comunidades

en el pais?

E—\‘ﬁ;\J-\,m FJ—‘]
c
(

Cocdo
s Y ytlwwperapas

'PQPQSMNkkvnaSqUC
A~ dulle Sulboev. £¢

Lul+uvm.§ Pz de len
LA StHevial,

1. ¢Qué tanto conoces -
de cacao?

2. ¢Qué tanto conociste
sobre el cacao hoy?

1. ¢Qué tanto conoces
de cacao?

2. ¢Qué tanto conociste
sobre el cacao hoy?

3. A partir de esta
experiencia ¢Qué tanta

importancia le das al cacao

en relacién a su impacto
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La mayoria de las personas que hicieron

/DGFSOHQS parte de la validacidén no tenian mucho
; Qué tanto conoces de conocimiento acerca del cacao.
cacao? M4s o menos

Después de la experiencia 1la mayoria de

las personas consideraron que conocieron
mucho mas acerca del cacao a traves de
1la misma.
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¢, Queée tanto conociste
sobre el cacao hoy?

Las personas mencionaron que les gustaria
ver mas sobre la finca Villa Oliva.

Mas o menos Mucho

72 Después de haber conocido mas acerca del
Personas

A partir de esta expe-
riencia ¢Que tanta im-
portancia le das al
cacao en relacidn a su
impacto social sobre
comunidades en el
pais?

cacao, la finca Villa Oliva vy la

tradicion cacaotera colombiana, las
personas valoraron mucho mas el impacto
social del cacao sobre algunas
comunidades del pais.

Mas o menos
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