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Cuadro 1. Criterio de Asignación de Cuotas, 2019 
Pronósticos de Producción

ICCO 2016-2017
Contingente de
Muestras Base

Más de 50.000 Tm 7

5.000 - 49.999 Tm 5

1.000 - 4.999 Tm 4

Menos de 1.000 Tm 3

Sin datos del ICCO 3

 
Gráfico 1. Participación de países en el  CoEx, 2009 - 2019

Gráfico 2. Coutas de paticipación según regiones 2010 - 2021
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
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Gráfico 8. Forma de participación en el CoEx 2019
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Gráfico 8. Forma de participación en el CoEx 2019

Cuadro 1. Emprendimientos por tipo de constitución, CoEx 2019 
Región geográfica Asociativo Personal Empresarial

Sudamérica 2 6 3

Centroamérica & El Caribe 3 7 3

África & Océano Índico 2 9 2

Asia, El Pacífico & Australia 0 5 8

Total 7 27 16



GRÁFICO 11. INTERNATIONAL COCOA AWARDS, 2010-2019 
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
 
 

 
GRÁFICO 13. ATRIBUTOS DE SABOR Y AROMA, 2009 Y 2019 

 
Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
Nota: 1/ La acepción ‘basic’ y ‘positive flavours’ está en línea a Eskes et al. (2012) 
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
Nota: ‘Blend’ es un término ad hoc adoptado en este Reporte, agrupa híbridos 
biológicos y combinación varietal en la fermentación 
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
 
 

  
 

GRÁFICO 16. PERFIL SENSORIAL SEGÚN TIPOS DE CULTIVARES  
DE LOS CACAOS GALARDONADOS CON ICAS 2015 

(En promedio) 

 
Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
Nota: La puntuación oscila en un rango de 1 a 10: 0-1 indica intensidad baja, 3 -5 
intensidad  media y 6 a 10 intensidad alta 
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
Nota: 1/ La acepción ‘basic’ y ‘positive flavours’ está en línea a Eskes et al. (2012) 
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
Nota: ‘Blend’ es un término ad hoc adoptado en este Reporte, agrupa híbridos 
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
Nota: 1/ La acepción ‘basic’ y ‘positive flavours’ está en línea a Eskes et al. (2012) 
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Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
Nota: 1/ La acepción ‘basic’ y ‘positive flavours’ está en línea a Eskes et al. (2012) 
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               Fuente: Elaboración propia con datos del Cocoa of Excellence Programme 
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GRÁFICO 2A1. OBJETIVOS DE PROGRAMA COCOA OF EXCELLENCE, 2009-2019 
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Cuadro 3. Cacao Silvestre de Bolivia Galardonado con
International Cocoa Award, 2013, 2015, 2017 Y 2019 

Año y 
Dpto.

Municipio Asociación Proveedor de 
la muestra

Patroci-
nador

ICA

2013 
Beni

Riberalta APARAB a/ Mario Guari 
Cartagena

CIPCA ICA entre 15 
mejores

2015
Beni

Riberalta APARAB Angel Tapia CIPCA ICA entre 17 
mejores

2015 
La Paz

Ixiamas APROCA-
CE b/

APROCACE Helvetas ICA entre 17 
mejores

2017
La Paz

Guanay CHOCOLE-
COS c/

David Piloy WCS d/ ICA entre 18 
mejores

Beni 
2019

Baures y 
Huacaraje

EMMONÍ Casey 
Keiderling

--- ICA entre 20 
mejores
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Año Departamento Municipio Institución (Cooperativa, 
Asociación)

Premio Internacional del 
Cacao Origen genético Proveedor de la 

muestra Patrocinador

2009 Cochabamba Chimoré Chocolate Tropical 1 Mención ICA ICS6-IMC67 Zacarías Hidalgo REPSA a/
2009 La Paz Alto Beni REPSA 2 Menciones ICA Trinitario REPSA REPSA
2010 La Paz Palos Blancos APAFECTUR --- Trinitario Alberto Apaza Yucra REPSA

2011 La Paz Palos Blancos CIAAB-INVALSA b/, c/ --- Híbrido Jorge Valverde REPSA
2011 La Paz Palos Blancos APAFECTUR --- Trinitario Alberto Apaza Yucra REPSA

2011 Cochabamba Villa Tunari Chocolate Tropical Mención Especial ICA CCN-51 Rolando Cori Callata REPSA

2013 Beni Riberalta APARAB d/ Galardonado entre los 15 
mejores del mundo

Criollo Nacional Beniano Mario Guari Cartagena CIPCA

2015 La Paz Ixiamas APROCACE e/ Galardonado entre los 17 
mejores del mundo

Cacao Nacional Boliviano APROCACE HELVETAS

2015 Beni Riberalta APARAB Galardonado entre los 17 
mejores del mundo

Criollo Ángel Tapia CIPCA

2015 Beni Riberalta APARAB --- Criollo Mario Guari Cartagena CIPCA

2017 La Paz Guanay CHOCOLECOS f/ Galardonado entre los 18 
mejores del mundo

Nacional (Cacao silvestre 
amazónico)

David Piloy WCS

2019 Beni San Ignacio de 
Mojos

AAIAS g/ --- Cacao Nativo Amazónico 
del Beni

Abraham Noza Mosúa CIPCA

2019 Beni Huacaraje y 
Baures

EMMONÍ Galardonado entre los 20 
mejores del mundo

Wild Cacao Casey Keiderling EMMONÍ
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